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Raila Tuuli ja Reija Satokangas

Vuorotellen



Vuorotellen valokuvia, 
runoja ja ruokatarinoita

Halusimme antaa läheisille, ystäville ja sukulaisille hienoja ma-
kuelämyksiä runojen ja valokuvien kera vuorotellen. Valokuvat 
ja runot ovat tarjolla kertomaan sinulle tarinoitaan, joita täyden-
tävät maukkaat reseptit ja artikkelit ruokavuodesta. 

Vaikka ruoanlaitto liittyy vahvasti arkeen ja juhlaan, ei sen tar-
vitse olla proosallista, vaan todellista runoutta yllätyksellisistä 
ainesosista. Ja runous löytää aiheensa siitä kaikesta, joka on yh-
teistä meille kaikille pienille ihmisille. Niinpä tahdoimme tehdä 
yhdessäolon kirjan.    

Nauttikaapa,
niin mekin teimme.

Raila ja Reija 



Tammikuu

Monet uudet ajatukset

tarttuvat vuoteen alkavaan.

Tähti sitoo kirkkauden ja pimeän

kohti toisiaan.

Maan valkea viileys

ja taivas tumma elävät

tahtovat kirjan sivun valkean.



SKuplat tekevät samppanjan! 

Cava, sekt, prosecco, spumante, franciacorta, California 
sparkling, crémant, kaikki ovat kuohuvia viinejä ja näihin kaik-
kiin viineihin kuuluvat kuplat, mutta vain Ranskan Champag-
nen maakunnassa tuotettu kuohuviini on samppanjaa. Yksi 
samppanjapullo tuottaa keskimäärin 100 miljoonaa kuplaa, ja 
yleinen käsitys on, että mitä enemmän ja mitä pienempiä kuplat 
ovat, sitä parempaa samppanja on. 

Ranskalainen Dom Pérignon (1638–1715) on saanut virheelli-
sesti kuplien keksijän maineen. Samppanjan pitkässä historiassa 
munkki Pérignonilla on toki osansa, mutta ei hän poreita kek-
sinyt, päinvastoin: hän koetti estää niiden syntymisen. Ei Dom 
Pérignon myöskään itse nauttinut samppanjaa, saatikka puhu-
nut tähtien juomisesta kuplia maistettuaan - kuten legendassa 
kerrotaan - vaan raitis munkki nautti elämänsä aikana lähinnä 
vain hedelmistä ja maitotuotteista. 

Dom Pérignon on siis saanut maineensa osin vain markkinoin-
nin seurauksena, mutta kenenkään ansioksi - vai pitäisikö sanoa 
syyksi - ei ole mainittu samppanjavispilän keksimistä. Vispilällä 
ei vispata juomaan lisää kuplia, kuten joskus luullaan, vaan vai-
kutus on täysin päinvastainen. 

Miksi ihmeessä joku haluaa hävittää kuplat? 
Samppanjavispilän synty liitetään jo 1700-lu-
vun alkuun, Aurinkokuninkaan hoviin, jossa 
sanotaan jatkuvan samppanjan lipittämisen 
aiheuttaneen hoviväelle närästystä, joten 
tuolloin keksittiin vatkata turha kuohunta 
vispilällä pois. 

Toisen tarinan, joka usein ajoitetaan sotien 
väliseen swing-jazz-aikaan, mukaan haitta-
tekijä oli ulkoinen; laakeaan lasiin kaadettu 
samppanja kun pirskahteli daamien kasvoille, 
mikä ei sopinut puuteroidulle hipiälle, joten 
vispilää tarvittiin hävittämään ylenpalttinen 
kuplinta. 

Samppanjalasissa kisailevissa kuplissa on lu-
kuisia kemikaaliyhdisteitä, jotka vaikuttavat 
aisteihin esimerkiksi maun, tuoksun ja värin 
kautta. Ne ovat kauniita ja iloa tuovia, ne 
tekevät viinistä juhlallisen. Niistä kannattaa 
nauttia! Vispilätöntä ja Kuplivaa Uutta Vuot-
ta!S



Lohitartar

Lohitartar on tavattoman monipuolinen 
pikkuruoka, jolla voi päällystää saaris-
tolaisleipää tai paahtoleipää. Sen voi 
rullata rieskan sisälle tai sillä voi täyttää 
crepsejä. Maaliskuun resepteissä olevasta 
crepsitaikinasta voi paistaa pikkulettuja, 
joiden päälle voi laittaa jotain suolaista 
hyvää, esimerkiksi lohitartaria, ja siten 
mukava alkupala on valmis. 
Lohitartar sopii uusien perunoiden seu-
raan ja voi sitä laittaa tarjolle blinienkin 
kanssa. 

200 g graavilohta
5 cm pätkä purjon valkoista osaa
1–2 tl (Dijonin) sinappia
5–10 basilikanlehteä
2 rkl smetanaa, ranskankermaa tai pak-
sua jukurttia

Silppua lohi pieneksi hakkelukseksi, 
pilko purjo ja basilikanlehdet. Sekoita 
kaikki aineet keskenään ja anna tekeytyä 
vähän aikaa jääkaapissa. 

Saaristolaisleipä

1 l piimää 
3 dl kaljamaltaita 
3 dl siirappia 
3 dl karkeita ruisjauhoja 
3 dl vehnäleseitä 
1 l karkeita vehnäjauhoja 
1 rkl suolaa 
2 pkt hiivaa 

Lämmitä siirappi, ja lisää se piimän jouk-
koon. Murenna hiiva haaleaan seokseen. 
Lisää maltaat ja anna turvota puolisen 
tuntia. Lämmitä uuni 180 asteeseen. Lisää 
kaikki loput aineet sekoittaen kauhalla 
tasaiseksi taikinaksi. 

Kaada taikina kahteen tai kolmeen pit-
kulaiseen kertakäyttöalumiinivuokaan 
(leivinpaperilla vuoraaminen helpottaa 
irrottamista). 

Paista ensin tunti, ja laske sitten uunin 
lämpö sataan asteeseen, peitä vuoat foliol-
la ja anna olla uunissa vielä pari tuntia.
Leipä säilyy hyvänä pari, kolme viikkoakin. 
Se on niin komea ja hyvä leipä että sen 
kehtaa viedä vaikka tuliaiseksi. 



Askelten narskuva valkeus.

Pakkanen kertoo valkean tarinan,

kun tammikuu juoksee kireät 

aamut takki auki.

Ja silti lohduttavan pehmeä on hämärä.

tammita

minun tammikuuni



Helmikuu

Ei maisemassa mikään liiku,

on hiljainen lämpö kynttilän.

Ja pakkasukko särmikäs

muuttaa lumen valoisaksi.

Se koputtaa oveen avattuun

ja lumen valkeudella salattuun.

Hiljaa valo syntyy

kevään ovea aukaisemaan.



BBlinit - kevätaurinko ruokapöydässä

Ruokavuoden kalenterissa helmikuuhun kuuluvat blinit. Blinit 
ovat venäläisen keittiön klassikko, joita nautitaan nimenomaan 
helmikuussa, laskiaisena, ennen paastoon laskeutumista. Slaa-
vilaisessa ruokaperinteessä ja ortodoksisessa kirkkovuodessa 
paastoa edeltävällä viikolla ei saa enää syödä lihaa, mutta voita, 
kermaa ja kananmunia senkin edestä. Niinpä laskiaisviikosta on 
myös käytetty nimitystä voiviikko (maslenitsa). 

Blinien, jotka Suomessa yleisesti tunnetaan myös linnien nimel-
lä, sanotaan symboloivan aurinkoa. Auringon paluuta pimeän 
talven jälkeen ainakin on juhlittu syömällä pyöreitä, tulikuumia 
ja voissa auringonkeltaisiksi  paistettuja blinejä.

Runsaan voin, kananmunien ja kerman tai maidon lisäksi bli-
neissä on olennaista tattarijauhojen käyttö. Jos blinitaikinajuu-
ren antaa tekeytyä yön yli, kuten hyväksi on, tulee blineihin 
maidon, hiivan ja tattarijauhojen käymisen seurauksena hieman 
hapan maku. Lisäämällä taikinaan ennen paistamista kovaksi 
vatkatut munanvalkuaiset, ja ehkä myös hieman olutta, saadaan 
blineihin niihin kuuluvaa rapeutta ja kuohkeutta. Blinit voi pais-
taa tavallisessakin (valurauta)lettupannussa, mutta pienessä (hal-
kaisijaltaan noin 12 cm) blinipannussa herkuista tulee mukavan 
kokoisiakin. 

Mitä blinien kanssa tarjolle? Venäläisen 
zakuska-pöydän antimet sopivat tattarilettu-
jen seuraan. Erilaiset mädit, (puna)sipulihak-
kelus (kokeile Roscoffi n sipulia) ja smetana 
lienevät ne tavallisimmat lisukkeet. Myös 
suolakurkkuja on usein tarjolla. Ja juomaksi 
kivennäisvettä tai olutta ja venäläiseen tapaan 
vodkaa. 

Jos blinipöydässä haluaa tarjota viiniä, on-
kin juoman valinta jo haasteellista. Hapokas 
kuohuviini, jossa on vähän makeuttakin tai 
samppanja on todettu hyviksi bliniviineiksi. 
Mikäli blinien seurana on kylmäsavulohitar-
taria tai savuporomoussea (vatkattua kermaa, 
smetanaa, mustapippuria, pieni nokare pipar-
juuritahnaa) niin kevyt, nuori punaviinikin 
sopii vallan mainiosti. 

Vaikka blinien historia on vahvasti idässä ja 
paastonajassa, on niistä tullut kansainvälisiin 
menuihin salonkikelpoinen eturuoka. B



Savuporomousse

100 g kylmäsavuporolastuja
½ pkt savuporotuorejuustoa (Creme Bonjous)
2 dl kuohukermaa
1 mieto (Roscoff) sipuli tai purjoa
1 prk raejuustoa
(1 tl piparjuurta)

Blinit 
(se perinteisempi versio)

2 dl haaleaa vettä 
1 dl kermaa 
25 g hiivaa 
2 dl vehnäjauhoja 
2 dl ohrajauhoja 
4 dl kuumaa maitoa 
1 tl suolaa 
2 rkl sulatettua voita 
2 keltuaista 
2 valkuaista 

Blinit (jukurttipohjaan)

Se pienempi purkki (500 g) 
turkkilaista jugurttia
30 g hiivaa
3 dl tattarijauhoja
1 tl sokeria
2 dl kuumaa maitoa
2 tl suolaa
2 rkl voisulaa
1 keltuainen
2 valkuaista

Lämmitä jugurtti kädenlämpöiseksi, 
liuota siihen hiiva ja sekoita joukkoon 
tattarijauhot ja sokeri. Anna taikinan 
kohota parisen tuntia huoneenläm-
mössä tai pidempäänkin viileämmässä 
(jääkaapissa).

Sekoita ennen paistamista taikinaan 
kiehuva maito, suola, voisula, keltuai-
nen ja viimeisenä vaahdoksi vatkatut 
valkuaiset. Paista taikinasta blinipan-
nulla suolattomassa voissa miedolla 
lämmöllä paksuhkoja blinejä.

Tarjolle siianmätiä, sipulisilppua ja 
vatkattua smetanaa.

Liota hiiva veteen. Lisää kerma ja vatkaa 
sekaan jauhot. 

Anna taikinan levähtää yön yli.

Lisää kuuma maito, sula voi ja munankel-
tuaiset. Vatkaa valkuaiset ja kääntele ne 
mukaan juuri ennen paistamista. Paista 
voissa rauhallisesti. 

Lisäksi mätiä, smetanaa ja sipulihakkelusta.

Silppua poro ja sipuli ihan pieneksi. 
Sekoita kaikki aineet keskenään. 

Tämä on hyvää paahdetun leivän tai 
palttoononnappien päällä. 



Kiivaan valon paljastavat säteet,

kirkkaina pyyhkivät mennessään 

talven piilopaikat.

helmi

minun helmikuuni



Maaliskuu

Kevät sataa värejä.

Maa saa ne kiinni

ja lainaa raidat ja keltaisen

kuin lapsi olisi löytänyt

värit ja maiseman.

Maa saa lämmön

kauniin kevättä hihkuvan.



RRSuzetten räiskäleet – 
kuka paistoi ensimmäiset?

Siinä missä helmikuun ruokakalenteriin kuuluvat slaavilaisen 
keittiön tattariletut eli blinit, siinä maaliskuuhun sopivat letut 
nimeltä Crêpes Suzette. Kuten kuuluisilla klassikkoruoilla yleen-
sä, myös Suzetten hienoilla appelsiiniräiskäleillä on historiansa: 
syntytarinoita on useitakin.

Varhaisin kertomus sijoittuu 1760-luvulle. Kuningas Ludvig 
XV:n tuttavan tytär (ruhtinatar de Carignan) - tai sitten kunin-
kaan rakastajatar - Suzette olisi nimen takana. Tosin kuninkaan 
keittiömestari Moutier´n muhkeassa, suomeksikin käännetyssä 
”Keittotaidon kannettavassa käsikirjassa” Crêpes Suzetteja ei 
edes mainita.

Toinen legenda kertoo, että krepsien nimeäminen nimenomaan 
Suzettelle olisi tapahtunut pariisilaisessa Marivaux-ravintolassa, 
joka sijaitsi kuuluisan teatterin Comédie-Francaisen naapurissa. 
Teatterin ohjelmistossa oli vuonna 1889 näytelmä, jossa saksa-
laisen näyttelijätär Suzanne (Suzette) Reichenburg´n roolihen-
kilö ilta toisensa jälkeen tarjoili lettuja ja niinpä teatterin jälkeen 
Marivaux´ssa illastavat halusivat hekin jälkiruoaksi ”Suzannen 
krepsejä”. Tässä versiossa lettuja ei liekitetä, joten tarkkaan ot-
taen oli kyse vain tavallisista appelsiinilla maustetuista letuista. 

Sen sijaan kolmannessa tarinassa krepsien 
liekittäminen (fl ambeeraus) on keskeisessä 
osassa. Tarina sijoittuu 1890-luvun Mona-
coon, jossa Walesin prinssi, Englannin tu-
leva kuningas, Edvard VII oli Café de Paris 
-ravintolassa lounastamassa. Hänen seuras-
saan kerrotaan olleen hänen ystävänsä, jolla 
oli mukanaan Suzette-niminen tytär.

Tällä lounaalla jälkiruoaksi oli krepsejä ap-
pelsiinikastikkeessa. Tarjoilijana ollut Henri 
Charpentier kaatoi vahingossa liköörin let-
tujen päälle ja kynttilän liekistä ruoka syttyi 
tuleen. Vahinkofl ambeerauksen seurauksena 
tuoksu oli huumaava ja räiskäleet saivat en-
nen kokemattoman hienon maun. Episodin 
jälkeen prinssi kysyi tarjoilijalta, miten tämä 
aikoi uuden ruokalajin nimetä? Charpentier 
antoi uudelle jälkiruoalle nimen seurueen 
prinsessan mukaan: Crêpes Suzette oli syn-
tynyt. 



Crêpes Suzette – 
ranskalaiset appelsiiniräiskäleet 

Appelsiinivoi

6 rkl voita
6 rkl tomusokeria
3 appelsiinin mehua ja kuoriraaste
12 cl Cointreau-likööriä

Liekittämiseen konjakkia (n. 1 dl)

Crepes-taikina

5 dl maitoa
4 munaa
4–5 dl jauhoja
40 g voita
1 tl suolaa

Sulata voi ja jäähdytä se. Riko munat ja 
sekoita maitoon. Lisää juhot ja suola ja 
lopuksi sulatettu voi. Laita taikina jääkaap-
piin turpoamaan tunniksi.

Paista isossa pannussa 12 krepsiä ja jätä 
jäähtymään. 

Täytä krepsit, ja kääri rullalle tai 
taittele neljään osaan. Asettele ne 
voideltuun liekinkestävään tarjoi-
luvatiin. Kaada konjakki palamaan 
pitkävartisessa kauhassa ja kaada 
palavana krepsien päälle. 

Tonnikalakrepsit 

Tässä oleva räiskäletaikinan ohje 
on oivallinen myös suolaisia krep-
sejä tehdessä. Täytä vaikka tonni-
kalasta, raejuustosta ja tomaatti-
hakkeluksesta tehdyllä seoksella ja 
ripottele pinnnalle emmental-raas-
tetta ja gratinoi krepsit uunissa.



Puhaltavat leppeät tuulet

koivut ja maan vihreäksi.

Aurinko laskee säteitään maahan

kuin äiti lapsensa kehtoon kasvamaan.

maalism

minun maaliskuuni



Huhtikuu

Repaleiset pilvipurjeet

ja valon hehkua, iskevää.

Kevään alku purjeissaan

on vapaa lähtemään maa.

Taivas sekin heijastuu

veteen virtaavaan.



PPItalialainen pääsiäispulla 
ja sen sukulaiset

Vuosia sitten, ensimmäistä kertaa Roomassa pääsiäistä viettä-
essäni, ihmettelin, mitä ovat pienet pahvisalkut, joita varsinkin 
naiset näyttivät kantavan kaupoista, useampiakin mukanaan. 
Selvisi, että niissä on italialaista pääsiäiskakkua/pullaa, jota kut-
sutaan colombaksi. Nimi tulee kakun muodosta: kakku on leivot-
tu kyyhkyn (colomba) muotoon.  

Colomban kanssa hyvin samankaltainen panettone – italialaisten 
joulupulla - tunnetaan hyvin Suomessakin. Colomba-taikinaan 
ei panettonen tavoin laiteta rusinoita vaan säilöttyjä sitrushedel-
mien kuorisuikaleita. Lisäksi olennaista on, että hiivataikinaan 
lisätään reilusti voita ja kananmunia, ja pullan pinnalle kuuluvat 
myös raesokeri ja mantelit.

Legendojen mukaan kakun syntyvaiheet ulotetaan keskiajalle, 
mutta todellisempi taitaa olla kertomus, jossa kakun takana ovat 
italialaiset leipurit ja kondiittorit; kakun teollisen valmistuksen 
ja myynnin on 1900-luvun alkupuolella lanseerannut milanolai-
nen leipuri Angelo Motta.

Suomeen colomba ei panettonen tavoin ole 
vielä levinnyt, ehkä siksikin, että täällä on 
oma pääsiäispullansa. Suomalaiseen (erit. 
ortodoksiseen) pääsiäisperinteeseen ja pöy-
tään kuuluva leivonnainen on kulitsa, joka on 
samaa pullaperhettä colomban kanssa. Siinä 
missä colomba tarjoillaan zabaionen tai mas-
carponen kanssa, siinä kulitsan keralle tuo-
daan pashaa. 

Euroopassa on muitakin pääsiäiskakkuja, 
esimerkiksi ranskalainen baba. Se paistetaan 
korkeassa, sylinterimäisessä muotissa, mutta 
se ei kuitenkaan saisi nousta reunojen yli, kun 
taas kulitsan kuuluukin pullistella, kohota ko-
kinhatun näköiseksi.  

Kakkuvuoassa paistettaviin hiivataikinapoh-
jaisiin kakkuihin  kuuluvat myös savariini  ja 
kugelhopf, jotka eivät kylläkään ole ainoastaan 
pääsiäisherkkuja. Savariini on rengasvuoassa 
paistettava jälkiruokakakku, jonka taikinassa 
ei ole kuivattuja hedelmiä tai kuoriraastetta, 
vaan renkaan keskusta täytetään hedelmillä ja 
kermavaahdolla. Kugelhopf, jota Itävallassa ja 
Ranskan Alsacessa vierailleet ovat varmastikin 
hotellien aamiaispöydissä saaneet maistaa, on 
rusinainen hyvin kuohkea pulla. Yhtä kaikki, 
hyviä kaikki.



Colomba
(Päivin tapaan)

Colomban  tekemiseen menee aikaa. 
Kannattaa aloittaa iltapäivällä, koskapa 
taikina vaatii pitkän (yön yli) kohotus-
ajan. Mutta vaikka aikaa menee niin vai-
vaa ei juuri ole. 

Kevyt pasha

2 tlk  rahkaa (sitruunalla maustettua)
2 dl vispikermaa vaahdotettuna
4 rkl sokeria
2 tl vaniljasokeria
2 dl kuivattuja mustikoita, karpaloita, 
hedelmiä, sukaattia, rusinoita
(50 g mantelirouhetta)

Vaahdota kerma, sekoita kaikki ai-
neet. Laita pasha muottiin tai suoda-
tinpaperilla vuorattuun siivilään.
Anna valua vuorokauden tai pari. 

Tarjoile pääsiäispullan tai sitrushedel-
mien kanssa. Myös pakastemustikat 
sopivat makuun ihanasti. 

Liota hiiva lämpimään vesitilkkaa, lisää 
120 g jauhoja, nostata 1 tunti. Lisää 
puolet sokerista, 2 keltuaista, loput läm-
pimästä vedestä, 150 g jauhoja ja vaivaa 
hyvin. Nostata taas tunti. 

Lisää loput jauhot, sokerit ja 1 keltuainen 
sekä suola ja 70 g pehmeää voita. Vaivaa 
erittäin hyvin. Peitä kulho kelmulla, nos-
tata yön yli.

Vaivaa taas, lisää kuoriraasteet, hillottua 
appelsiininkuori, yksi keltuainen, va-
niljasokeri, suklaa ja 50 g voita. Vaivaa 
tasaiseksi. Laita taikina (paperi)vuokaan, 
kohota kolmisen tuntia ja tee päällys. 
Vatkaa valkuaiset kevyesti, lisää manteli-
jauhe ja tomusokeri ja levitä seos kohon-
neet pullan päälle, koristele manteleilla 
(tai mantelilastuilla) ja raesokerilla.

Paista 175-asteisessa uunissa noin 50 
minuuttia.

Taikinaan:
noin ½ kg vehnäjauhoja
200 g sokeria
4 munaa (taikinaan 4 keltuaista ja 
päälle 3 valkuaista)
2 dl vettä
120 g voita
½ pkt hiivaa
raastettu appelsiinin, limen ja 
sitruunan kuori
100 g hillottua appelsiinikuorta
2 tl vaniljasokeria
ripaus suolaa
60 g tummaa suklaata

Päälle kuorrutus:
3 valkuaista
120 g tomusokeria
70 g mantelijauhetta
150 g manteleita (lastuja tai kokonaisia)
raesokeria



Kevään kukka malttamaton,

kuin lapsi, se lahjaa avaa.

Kiirehtii taivaalle

veden katse sininen.

huhti

minun huhtikuuni



Toukokuu

Valon hehku saa maan tanssimaan valloillaan.

Pyörivät kukat  

iloa riemua soittamaan.



KKKotien unohdetut kakut

Aleksanterin leivokset ja sen seitsemän sortin pikkuleipävadit 
kuuluivat 1900-luvun alun Suomessa vain juhliin ja varakkai-
den kotien kutsuille. Niin kaupunkilaiskodeissa kuin maallakin 
leivottiin nisua ja joskus piimäkakku tai vaikka kahvikakku. Va-
likoima ei ollut kovin suuri, mutta vähitellen kotien kakkuresep-
tiikkaan tuli uutuuksia. 

Yksi ensimmäisistä oli Tipsy-kakku (engl ´hiprakassa oleva 
kakku´). Englantilais-irlantilainen sokerikakku kostutetaan alko-
holilla (esim. portviini) tai appelsiinimehulla ja kakun pinnalle 
levitetään paksua vaniljakreemiä, johon pistellään manteleita 
pystyyn. Tipsy-kakun resepti  on monissa vanhoissa suomalai-
sissa keittokirjoissa,  sen sijaan toinen vanha, nyttemmin har-
voin mainittu, harvoin maistettu kakku on Rex-kakku (tai mar-
gareetankakku), joka tuli suomalaisiin keittokirjoihin ja koteihin 
vasta 1950-luvulla. 

Alun perin ruotsalainen kakku sai nimensä nelikulmaisista Rex-
kekseistä, joita kerrostetaan vuokaan kookosrasvasta, munista, 
suklaasta (tai kaakaojauheesta) ja sokerista tehdyn täytteen 
kanssa. Kakkua ei paisteta, mikä oli yksi peruste pitää kakkua 
modernina, uudentyylin kakkuna. Moni muistaa sitä tarjotun 
erityisesti joulunajan kahvipöydässä. Rex-kakku tunnettiin myös 
radiokakku-nimellä: suorakaiteen malliseen vuokaan hyydytetty 
suklainen keksikakku kun monien mielestä muistutti 50-luvun 
kodeissa ollutta ASA-radiota. 

Kolmas unohdettu kakku on puhelin-
kakku, jonka resepti oli jo 1900-luvun 
alun keittokirjoissa.  On esitetty, että 
nimi olisi tullut siitä, että sentraalisantrat 
olisivat tätä mieluusti tauoillaan nautti-
neet, mutta mitä ilmeisimmin nimi joh-
tuu kakun nopeasta valmistumisesta: sen 
ehtii yhden puhelinsoiton aikana tehdä. 
Puhelinkakku on sokerikakku, johon 
käytetään tavallisten ainesten lisäksi ker-
maa ja sitruunankuorta. 

Sitruunaa laitetaan myös 1970-luvulla 
kakkujen listalla korkealle nousseeseen 
Ihanne-kakkuun. Ihanne-kakussa on 
olennaista kiehuvan veden käyttö ja ke-
veys. 



Rex-kakku

1 dl tomusokeria
2 kananmunaa
150 g kookosrasvaa
100 g suklaata sulatettuna
100 g neliskulmaisia keksejä 
(Lidlin valikoimissa on sopivia: 
Sondey Butterkeks)

Kostutukseen 1 dl maitoa ja 
vaniljasokeria.

Vatkaa sokerit ja kananmunat kuoh-
keaksi. Sulata kookosrasva ja anna jääh-
tyä. Lisää sulatettu suklaa kookosras-
vaan. Sekoita varovasti joukkoon muna-
sokerivaahto ja anna seoksen jäähtyä 
hiukan.

Vuoraa suorakulmainen noin 8 x 20 
cm:n vuoka leivinpaperilla. Laita vuoan 
pohjalle suklaaseosta. Kostuta keksit 
vaniljasokerilla maustetussa maidossa  
ja lado niitä neljä riviin. Levitä päälle 
kerros suklaaseosta. Lado uusi kerros 
maidossa kostutettuja keksejä ja jatka 
samaan tapaan, kunnes koko paketti on 
käytetty.

Peitä kakku lopuksi suklaaseoksella ja 
nosta kylmään ainakin muutamaksi tun-
niksi.



Kevään nuoruus ja kesän odotus,

niitä ei vastustaa voi.

Juhlat ja laulut,

tuo lahjana meille toukokuu.

touko

minun toukokuuni



Kesäkuu

Kesä raapusti monta uutta kuvaa maisemaan.

Silloin värit rakastavat toisiaan,

kertovat kuinka ilma puhaltaa pilviään.

Kesä maalaa taulunsa ilman sivellintä.

Maalaus on naurua

maahan saakka tulvillaan.



PPPiknikin pitkä historia lyhyesti

Ensimmäiset kirjalliset maininnat piknikeistä ovat Ranskasta 
1500-luvulta. Varsinaisesti kansan syvät rivit innostuivat eväs-
retkeilemään 1700-luvun lopulla. Suuren vallankumouksen 
(1789) jälkeen kaupunkien laajat, vehreät puistot avautuivat 
myös rahvaalle; aiemmin niihin olivat päässeet vain yläluokka ja 
aateliset. Piknikin suosiota lisäsi sekin, että erityisesti kaupun-
kilaisilla alkoi olla ero työn ja vapaa-ajan välillä. Kaikki aika ei 
enää kulunut elannonhankinnassa, joten oli aikaa käydä piknikil-
lä. Sitä paitsi oli halu päästä ulkoilmaan, koska pitkät työpäivät 
oli oltava usein surkeissa oloissa sisällä.  

Kun Ranskassa piknikit (pique-nique) olivat tavallisen kansan 
tapa, niin Englannissa piknikkeilyä (picnick) harrasti nimen-
omaan romantiikan aikakauden yläluokka; eväsretkeily oli osa 
metsästysretkiä, joita maaseudun kartanoista ja linnoista tehtiin. 

Myös Ruotsissa tiedetään piknikeillä käydyn jo varsin varhain, 
viimeistään 1700-luvulla, ja Ruotsista tapa levisi myös Suomeen. 
Viaporin (Suomenlinnan) rakentamisen myötä maahan tuli 
ruotsalaista upseeristoa perheineen ja heille huviretkeily eväiden 
kera oli mieluisa ajankulu. 

Suomessa piknikin historiaan liittyvät 
1800-luvun jälkipuoliskolta myös työväen 
kävelyretket, joissa aluksi keskeisintä olivat 
nisukahvit ja eväsleivät luonnossa, mutta joi-
hin liittyi viimeistään 1800-luvun viimeisellä 
vuosikymmenellä aatteellinen juonne: työvä-
enasiasta tuli yksi piknikkien ohjelmanumero. 
Työväen kävelyretkistä ja eväsretkistä ei ollut 
enää pitkä matka vappumarsseihin ja vappu-
piknikeihin. 

Piknikin syvimpään olemukseen kuuluu myös 
nyyttäri-idea. Kaikki osallistujat tuovat mu-
kanaan jotain hyvää naposteltavaa: parman-
kinkkurullat (kuva heinäkuun reseptisivun 
yläreunassa) ovat oivallinen eväskoriin pakat-
tava herkku.

Voitele paketillinen pakastettuja valmiita 
lehtitaikinalevyjä mascarpone-juustolla, laita 
päälle parmankinkkusiivu ja sivele päälle vie-
lä pestoa. Rullaa taikina kääröiksi ja leikkaa 
noin kahden sentin viipaleiksi. Laita muffi n-
sivuokiin ja paista 200-asteisessa uunissa 20 
minuuttia. Rullat koriin ja piknikille!



Limoncello di Casa

Italialaisissa keittokirjoissa reseptejä Limon-
cellon valmistamiseksi on paljon! Olen ottanut 
kaikista jotain, kaikista muuttanut jotain ja so-
veltanut oman suomalaisen (Finlandia-) versio-
ni. Joka on tyyliini hyvin yksinkertainen. 

Tarvitset ensin:
viisi kauniskuorista sitruunaa
pullon Finlandia Lime Vodkaa
ja parin viikon tai kuukauden kuluttua:
1/2  litraa vettä
1/2 kg sokeria

Pese sitruunat saippuavedessä. Kuori sitruu-
noista keltainen ohut osa. Laita kuorisuikaleet 
pulloon/purkkiin ja kaada päälle vodka. Jätä 
pullo ikkunalaudalle pariksi viikoksi. Siivilöi 
kuoret pois.

Kiehauta vesi ja sulata sokeri siihen. Yhdistä 
keltaiseksi, sitruunaiseksi makuuntunut vodka 
ja sokeriliemi. Laita likööri kylmään vähintään 
kuukaudeksi. Loppukesällä maistuu jo parhaal-
ta, mutta silloin jäljellä ei ole enää paljon. Ehkä 
kannattaakin tehdä heti kerralla tupla-annos.

Sitruunajuoma

3 hyvin pestyä, viipaloitua sitruunaa
30 g sitruunahappoa
2 litraa vettä
puoli kiloa hedelmäsokeria.

Lado pestyt, viipaloidut sitruunaviipaleet isoon 
kulhoon ja ripottele väliin hedelmäsokeri. Anna so-
kerin sulaa sitruunoiden joukkoon, sekoita sitruu-
nahappo veteen ja kaada sitruunaviipaleiden päälle. 

Parin tunnin kuluttua siivilöi mehu ja pullota. 
Mehua sekoitetaan noin 1:4 veden kanssa. Ihan 
kuten mitä tahansa mehua.
Jääpaloja vielä lasiin ja jano lähtee!

Tästä ei tule kovinkaan makeaa eikä kovinkaan vah-
vaa (20 %) mutta juuri sellaisena se kesän lämpiminä 
päivinä hyvin jäähdytettynä maistuukin parhaalta. 
Ja tämä on niin hyvää täytekakun kostuketta, ja 
aika moneen muuhunkin jälkiruokaan on mukava 
lorautella omatekoista Limoncelloa. Ja sentti, pari 
kuohuviini-lasin pohjalle, päälle joko makeaa Asti 
Tostia tai kuivaa proseccoa ja kesän ihana kuohuva 
on siinä. Ja mikä parasta, siinä on omatekoista sit-
ruunalikööriä pohjana.

Talon Limoncello – Limoncello di Casa, per favore.



Kesä tekee lehteä, sen aurinko taittaa.

Kesä tullut muurahaisen, ruohonkorren

vihreiden laulujen luokse.

kesä

minun kesäkuuni



Heinäkuu

Tässä kuussa mainiossa

on monta tuttua tuokiota.

Valo kesää kohti ojentuu

ja hehkuu vehreät toiveensa.



DDDekkarit ja ruoka

Kesään kuuluvat dekkarit. Ruokafriikille sellaiset dekkarit, joissa 
syödään hyvin ja joissa käydään kulinaarisia keskusteluja, ovat 
arvattavastikin kesäloman lukunautintojen parhaimmistoa. Kun 
murhamysteereitä ratkotaan ranskalaisessa päivällispöydässä tai 
komisarion vaimon kokkailemien venetsialaisherkkujen resep-
tiikkaa avataan lukijalle, ei kirja voi olla huono.

Ruoka ja jännityskirjallisuus eivät ole aivan harvinainen yhdis-
telmä: päinvastoin. Klassikkodekkareiden kirjoittajista on mai-
nittava Georges Simenon, jonka kirjoissa komisario Maigret´n 
Louise-rouva tarjoilee miehelleen ranskalaisen keittiön parhaita 
paloja. Ja toki Agatha Christien kirjoissa neiti Marple herkutte-
lee usein. 

Suomalaisissa jännityskirjallisuuden ja ruoan yhdistäjissä on 
yksi ylitse muiden: Outi Pakkasen kirjojen päähenkilön Anna 
Laineen kanssa pääsemme syömään helsinkiläisiin ruokaravin-
toloihin, mutta myös Annan keittiöön, jossa syntyy helposti 
hyviä illanistujaisherkkuja tai pieniä makupaloja piknikille (esim. 
Parman kinkkurullien ohje kesäkuun kolumnissa on Annan 
keittiöstä). 

Sekä Simenonin (Madame Maigret´n keitto-
kirja) että Pakkasen (Porosta parmesaaniin 
– Anna Laineen keittokirja) dekkareiden 
ruokajutuista on tehty reseptikokoelmat. Var-
sinkin Pakkasen kirjassa on paljon suomalai-
seen kesäpöytään sopivia herkkuja. Ja kirja on 
myös lukunautinto.  

Lukunautinto on myös tässä ”dekkareista 
keittokirja” -sarjassa  vastikään suomeksi 
ilmestynyt  Donna Leonin kirjojen pohjalta 
koottu ”Makupaloja Venetsiasta Guido Bru-
nettiin tapaan”. Yhdysvaltalaisen 30 vuotta 
Italiassa asuneen Leonin dekkareissa on kuli-
naarisia kuvauksia venetsialaisten perhepäiväl-
lisistä ja viipyilevistä lounaista. 

Nyt Leon on yhdessä ystävänsä Roberta 
Pianaron kanssa kirjoittanut Brunettin vai-
mon Paolan keittiön salaisuudet julki: hur-
maavia venetsialaisia kesäruokia nautittavaksi 
ennen tai jälkeen lukemisen. Kirjassa on lai-
nauksia dekkareista, penne rigaten herkullinen 
ohje, resepti sitrus-omenatorttua ja kymmeniä 
muita herkkuja varten, mutta siinä on myös 
Leonin pieniä ruokatarinoita esimerkiksi ve-
netsialaisesta kalastajasta, Capitano Albertos-
ta. Kesälukemista tämäkin! Ehdottomasti! 



Parman salaatti

Tämä salaatti on ylellinen ja ylenpaltti-
sen runsas kesän buffetpöydän loistelias 
keskipiste. Se kannattaa koota laakeaan 
astiaan, jotta siitä saa näyttävän. Siihen 
laitetaan suunnilleen kaikki italialaisen 
antipastipöydän antimet, joten se ei ole 
erityisen edullinenkaan, mutta tämä käy 
ihan pääruoasta. 

Valuta aurinkokuivatuista tomaateista enin 
öljy pois, samoin latva-artisokista, mutta 
mieluusti ne saavat jäädä hieman kosteiksi-
kin. Puolita minitomaatit ja mozzarellapallot. 
Laita salaattikulhoon alle vihersalaatteja ja 
sitten öljyssä olleet tomaatit ja latva-artiso-
kat, seuraavaksi minitomaatin puolikkaat ja 
mozzarellat.

Ja sitten tämän salaatin juju: levitä parman-
kinkkuviipaleet uunipellille leivinpaperin 
päälle vieri viereen ja käytä niitä 200-astei-
sessa uunissa viitisen minuuttia, tai niin että 
niistä tulee rapeita. Anna jäähtyä. Voit  sil-
puta prosciutton tai sitten asetella viipaleet 
kauniisti salaattiin päällimmäiseksi. Tässä 
vaiheessa salaatin voi laittaa jääkaappiin ”te-
keentymään”.

Ihan lopuksi, ennen pöytään tai piknikviltille 
vientiä, rouhi salaatin päälle mustapippuria ja 
koristele oliiveilla, pinjansiemenillä, parme-
sanlastuilla ja basilikanlehdillä. 

Salaatin viereen tarjolle oliiviöljyä, hyvää bal-
samicoa, mustapippuria ja leipää. Esimerkiksi 
pestoleipä sopii salaatin makumaailmaan (re-
septin löydät vaikka nettikeittokirjastani. Sen 
puolestaan löydät kun Googlaat hakusanalla 
LappItalia). Parman salaatin seuraksi sopivat 
toki myös parmankinkkurullat, joiden resepti 
on edellisen kuukauden kolumnin lopussa. 

erilaisia vihreitä salaatteja
aurinkokuivattuja tomaatteja
latva-artisokan sydämiä
minitomaatteja
pieniä mozzarellapalloja
oliiveja
parmesanlastuja
pinjansiemeniä
Parman kinkkua (prosciutto)
mustapippuria
basilikanlehtiä



Vuosi taittaa puolta matkaansa.

Kesä lainassa kuin hyvä, rakas kirja.

Haluaa lukea tarinan uudestaan, 

se kertoilee kesää ikuista.

heinä

minun heinäkuuni



Elokuu

Ilta hitaasti hiipuu

valosta poispäin vierii.

Samettisen lakanan alla

kuulautta maisemat kantaa.



GGPyhimyksestä apua grillin ääressä?

Kokkaajien suojelupyhimys on Pyhä Laurentius. Siinä missä Pyhä 
Nikolaus on merenkulkijoiden ja lasten tai Pietari kalastajien suo-
jelupyhimys, siinä Pyhä Laurentius on kokkaajien oma pyhimys. 
Miksi juuri hän?

Pyhän Laurentiuksen (San Lorenzon, Saint Lawrencen, Pyhän 
Laurin) marttyyrikuolema tai tarkemmin ottaen tapa, jolla hänet 
tapettiin, on tehnyt hänestä kokkaajien ja leipureiden, myös palo-
miesten ja muiden tulen kanssa tekemisissä olevien suojelijan. 

Laurentius oli kristillisen alkukirkon aikana Roomassa diakonina, 
jonka keisari Valerianus määräsi teloitettavaksi kristittyjä vainotes-
saan. Legendan mukaan Laurentius joutui poltettavaksi, - halsta-
rilla paistettavaksi. Laurentiuksen kerrotaan vielä halveeranneen 
teloittajiaan ja huudelleen marttyyrikuolemansa lähestyessä: ”Olen 
jo kypsä, syökää!”

Roomassa teloituspaikalla on kirkko (San Lorenzo in Panispera), 
toisessa Rooman kirkossa (San Lorenzo in Lucina) on halstari 
ja kolmannessa (S.L. fuori de Mura) hänen hautansa. Olisivatko 
nämä roomalaiskirkot pyhiinvaelluspaikkoja keittiömestareille? 

Maailmassa on ehkä tuhansia Laurentiuksen kirkkoja. Suomessakin 
niitä on, esimerkiksi Isonkyrön vanha kirkko, Lohjan ja Perniön 
kirkot. Myös Hailuodon vanha kirkko oli Pyhän Laurin kirkko. 
Eikä Laurentius ole antanut nimeään ja suojelustaan vain kirkoille: 
Firenzessä on San Lorenzon kokkikoulu ja pitkin Italiaa on kym-
meniä ristorante ja pizzeria San Lorenzoja. Onpa Oulussa hyvän 
ruoan ystävien joukko nimeltään Gruppo San Lorenzo.

Laurentius kärsi marttyyrikuolemansa 
Roomassa 10.8.258, joten elokuun alku-
puolella on hänen muistopäivänsä (Suo-
messakin Laurin päivä). Lorenzon päivän 
iltana (puhutaan myös Tähdenlentojen 
yöstä, La Notte delle Stelle cadenti)  Ita-
liassa väki kokoontuu rannoille poltta-
maan tulia, nostamaan maljoja tähdille ja 
syömään yhdessä. San Lorenzo on myös 
monien italialaisten kaupunkien suoje-
luspyhimys, joten tuolloin kaupungeissa 
järjestetään ilotulituksia, historiallisia 
kulkueita, yömessuja ja – naturalmente! – 
syödään hyvin. 

Pyhän Laurentiuksen muistopäivää voisi 
viettää – grillaamalla. Tee pihville tai gril-
latuille kasviksille  uudenlainen maustevoi: 
sekoita puolikkaaseen voipaketilliseen desi 
maustesinappia (rakuunasinappia, Pro-
vencen sinappia…) ja puntti yrttejä (ra-
kuunaa). Lisää loraus oliiviöljyä ja sekoita 
sauvasekoittimella. Muotoile pötköksi ja 
pakasta, tarvittaessa voit leikata sopivan 
määrän voinappeja. Hyvää Lorenzon päi-
vää! 

San Lorenzon tai paremminkin Pyhän Laurin 
kuvassa pyhimyksellä on halstari kädessään, ja 
juuri siitä hänet erottaa muista pyhimyksistä.



Flambeeratut jättikatkaravut

Sulata pakastetut jättikatkaravun pyrstöt jää-
kaapissa yön yli. Valuta ja kuivaa ne.

Kuumenna rypsiöjyä wokissa, paista rapuja 
pari minuuttia, ei liian kauan!, kaada joukkoon 
loraus pastista, pernod´ta tai muuta anisviinaa 
ja liekitä. Muista siirtää pannu pois liesituulet-
timen alta.

Tarjoa alkupalana esimerkiksi rucola-salaatti-
pedillä ja paahtoleivän kanssa. 

Grillatut isot scampit

Alkuruokana salaattipedillä näitä 2–3 
riittää, pääruokana 4–6 esimerkiksi 
risoton kera/ruokailija. Marinadi riit-
tää noin tusinalle scampille.

Sulata raa´at, keittämättömät scampit 
ja marinoi niitä puolisen tuntia.

3 rkl oliiviöljyä
2 limetin mehu
1 rkl (thai-)kalakastiketta
yksi pilkottu punainen chili
2 rkl korianteria silputtuna

Pujottele marinoidut, valutetut 
scampit varrastikkuun ja grillaa viisi 
minuuttia, - katkaravun värisiksi.

Toinen, uunissakin hyvin on-
nistuva scampi resepti:
Sulata scampit liemessä, johon olet 
laittanut oliiviöljyä (2 rkl), sambal 
oelek -mausteseosta (1 rkl), valkoista 
balsamicoa (2 rkl). Sitten vain var-
rastikkuun ja uuniin grillivastuksen 
alle viideksi minuutiksi. 

Suolaa kannattaa ripotella vasta kyp-
sien scampien päälle.



Elokuun illat lempeää tummuutta kuin

hellisi ikuista rakasta yötä.

Kesä kulkiessaan kääntää

esiin sametin sinisen.

Piirtää lempeät illat,

vain luopumisen tarinaa kertovat.

elo

minun elokuuni



Syyskuu

Syksyn lehdet kertovat,

on valo pieniä lyhyitä hetkiä.

Sade ropisee katuun.

Me kumarrumme alla pimeyden.

Syysilmaan koleaan jätämme varjon kuultavan.



Keisarillinen pannukakku

Pannukakku on pannukakku, vaikka se olisi ”keisarillinen”. Itä-
vallassa tarjottava pannukakku on nimeltään Kaiserschmarrn, 
joka suomeksi on yhtä kuin keisarin sekasotku. Maku ei ole seka-
sotku, vaikka ulkonäöltään kieltämättä vähän onkin.

Tällä pannukakulla on monta syntytarinaa, ja vielä enemmän 
reseptiversioita. Ohessa on yksi, joka on mukailtu monesta mm. 
jättämällä rusinat pois ja puolittamalla voin määrä. 

Kaiserschmarrn eli itävaltalainen pannukakku

2,5 dl maitoa
1,5 dl kermaa
6 munan keltuaista
2 tl vaniljasokeria tai yhden vaniljatangon siemenet
1 tl suolaa
120 g hienoa sokeria
4  dl vehnäjauhoja
6 munan valkuaista
50 g (suolatonta) voita
tomusokeria

Yhdistä maito, kerma, munankeltuaiset, suola, 60 g sokeria, va-
nilja ja jauhot. Sekoita. Vatkaa munavalkuaiset ja loput sokeri 
kovaksi vaahdoksi, ja kääntele se perustaikinaan.
Sulata voi korkeareunaisessa paistinpannussa ja kaada taikina 
siihen. Paista pari minuuttia pannulla ja laita sitten 200-asteiseen 
uuniin. Kypsennä noin 8 minuuttia.
Revi tai leikkaa pannukakusta kaistaleita ja laita palaset takaisin 
pannuun. Siitä se ”sekasotku”-nimitys varmasti tulee. Ja päälle 
runsaasti tomusokeria. 

Itävallassa tämä tarjotaan useimmiten 
luumuhillon kanssa, mutta kotimaisen 
omenasoseen kanssa on myös erinomai-
sen makoisaa. 

Entäs sitten se tämän pannarin tarina?  
Niitä on monta! 

Legendan mukaan Itävalta-Unkarin kei-
sari Franz Josef  I (1830–1916) joutui 
vuoristossa myrskyyn ja pakeni paikal-
liseen hütteen, vuoristomajaan. Talon 
emäntä  tekaisi tavallisista letuista tyy-
riimmän ja parannellun version, keisarille 
soveliaan.

Toisen tarinan mukaan keisarin hoviko-
kilta menivät yksinkertaisesti ohukaiset 
pieleen, mutta nerokkaana hän pelasti 
ruuan manteleiden, sokerin ja rusinoiden 
avulla ja tarjoili sen uutena luomuksena.

Eikä kovin kaukaa haettu ole varmaan 
sellainenkaan syntyhistoria, että kokilta 
oli pannari tarttunut pannuun kiinni, ja 
mennyt turhan tummaksi, joten kokki 
on repinyt pannukakun irti pellistä, 
koonnut keoksi ja hunnuttanut tomus-
okerilla ja antanut ruoalle  vain komean 
nimen. Lumihuippuisista Alpeistakin 
tässä yhteydessä on puhuttu.

“Virallisin” tarina lienee se, että tämä 
ruokalaji kehitettiin keisarinna Elisabe-
tin, joka tunnetaan paremmin nimellä 
Sissi, kunniaksi, hänen solmiessaan 
avioliiton keisarin kanssa vuonna 1854.

Niin tai näin. Kelpo jälkkäri.



Raikas putoava syksy

yllättäen hiipii kalenteriin.

Syksyn raikkaus postitti lehdet oville,

pihoille.

Laskeutuvat hiljaisuudesta

maan rakkaat värit.

syys

minun syyskuuni



Lokakuu

Näin on mennyt syksy taas.

Kietonut lokakuunkin talveen tulevaan.

On pimeää ja hämärää,

kadut sadevettä heijastaa.

Odottaa voi jo tulevaa.



VVKasvisruoan puolesta

Syksy on kulinaristin juhla-aikaa. Kasviksia, marjoja, vihannek-
sia, sieniä, hedelmiä on tarjolla yllin kyllin. Syksyllä ruokavalio 
muuttuu helposti kasvispainotteiseksi, ”vuodenaika-vegetaris-
mia” on havaittavissa. Maailmassa on laskettu tällä hetkellä ole-
van yli 200 erilaista kasvissyönnin suuntausta. 

Vegetarismi ei ole mikään 1960-luvun ekologisen liikkeen syn-
nyttämä uusi asia, vaan tietoista liharuoasta pidättäytymistä on 
ollut tuhansia vuosia. Antiikin kuuluisin vegetaristi oli Pythago-
ras, joka oppilaineen ei syönyt lihaa; hän uskoi, että eläimilläkin 
on sielu. Keskiajalla vegetarismi ei  juuri kukoistanut, sillä kato-
lisen kirkon toimesta vegetarismi liitettiin harhaoppeihin.

1600-luvulla erityisesti englantilaiset (lääkärit) kannattivat vege-
tarismia. Ja jo seuraavalla vuosisadalla tärkeänä seikkana esitet-
tiin, että kasvisruokavalioon siirtyminen auttaisi sekä luontoa 
että köyhyydessä eläviä. Jo tuolloin nostettiin myös taloudelliset 
seikat esiin: eläinten laiduntamisen todettiin olevan kalliimpaa 
kuin maan käyttö viljelykseen. 

Vegetaristien järjestäytyminen alkoi 1800-luvul-
la. Suomeen ensimmäinen vegetaristiyhdistys 
perustettiin 1910-luvulla, jolloin myös ilmestyi 
useita kasvisruokakirjoja. Ensimmäisiä (1908) 
oli käännös ruotsalaisen Anna Ekbergin kir-
jasta Mitä meidän on syötävä? Kirjasta todettiin, 
että ”Varmaan monta sairautta, kipua ja tuskaa 
säästettäisiin jos siihen tutustuttaisiin – ja sen 
neuvoja seurattaisiin”. 

Kansanvalistusseuran julkaisema Elin Sjöströ-
min Kasvisruokaa kaikille oli jo kotimainen. 
Siinä paheksuttiin liha- ja kalaruokien käyttöä: 
”Saamme liiaksi valkuaisainetta, jota ruumiin 
elimet eivät kykene poistamaan ja joka näin 
ollen häiritsee niiden toimintaa.” Myös Kaarlo 
Vanamon kokoama teos (1912) painotti kasvis-
ruoan terveysvaikutuksia. 

Näiden jälkeen kasvisruoan puolestapuhujilla 
on Suomessakin ollut taloudelliset, eettiset, 
uskonnolliset ja ekologiset perusteet. Eikä kas-
visruoan maukkauttakaan ainakaan näin syk-
syllä kannata unohtaa. Bataattivaahto on hyvä 
esimerkki makoisasta kasvisruoasta: pilko 2 
bataattia, purjo ja pala selleriä ja keitä ne suola-
vedessä kypsiksi. Kaada vesi pois, lisää kimpale 
voita ja soseuta sauvavatkaimella soseeksi. 



Puolalainen borssikeitto

750 g punajuuria
250 g keräkaalia
2 isoa sipulia
2 porkkanaa
pala selleriä
50 g tomaattisosetta
2 l hyvää lihalientä
sitruunan mehu
½ dl punaviinietikkaa
100 g keitettyä naudanlihaa
paketti pekonia
100 g chorizo (tms.) makkaraa
50 g voita

Maustepussi tai purkki jossa on 2 valkosi-
pulinkynttä, 5 katajanmarjaa,10 mauste- ja 
10 valkopippuria, laakerilehti, timjamia.

Kuori ja suikaloi juurekset ja vihannekset. Sulata voi isossa kattilassa. Hauduta ensin 
punajuurisuikaleita kymmenkunta minuuttia. Lisää punaviinietikka, puristettu sitruu-
namehu, tomaattisose ja loput juurekset. Hauduta taas 10 minuuttia. Lisää lihaliemi 
(Puljonki-lihalientä tai fondista tehtyä) ja maustepussi. Keitä hiljalleen vajaa tunti, ja 
kypsennyksen loppuvaiheessa laita joukkoon suikaloitu naudanliha, pekoni ja makkara. 
Tarjoile kuumana smetanan kanssa.

Tämä on niitä keittoja, jotka vain paranevat lämmitettäessä, joten voit hyvin tehdä ison 
annoksen. 



On unohtunut lokakuu,

sitä ei kukaan huomannut

siivota pois kalenterista.

Sen tarkoitusko on tuoda

marraskuu lähellemme?

loka

minun lokakuuni



Marraskuu

Ajelehtii syksyinen maisema.

Monta pientä lumityttöä,

monen monta lumipoikaa,

marraskuu kasvattaa pimeällään

lumen puhtaaksi.



GGGastronomiaa suomeksi

Olimme isolla porukalla päivällisellä fi ne dining -ravintolassa 
ja á la carte -listaa lukiessa kyselimme toisiltamme ja tarjoili-
jalta, mitä tarkoittaa velouté-kastike, mitä on pastrami ja onko 
mousse yhtä kuin mössö? Selvisi, että pastrami on maustettua 
raakakypsytettyä, - joskus vähän savustettua - lihaa, velouté on 
vaaleaan lihaliemeen tehty keitto tai kastike, jossa on vain yhtä 
vihannesta ja jonka rakenteen kuuluu olla samettinen. Ja mous-
se on sellainen jälkiruokavaahto, jossa on kermaa ja keltuaisia. 
Takaako se ravintolan tason, että ruokalistassa on näitä hienoja 
gastronomisia sanoja?

Ja mitä sitten on gastronomia? Gastronomiaan liittyy tiedolli-
nen puoli, ruoan ja juoman valmistamisesta kiinnostumisen ja 
arvostamisen lisäksi gastronomi haluaa tietää ruokakulttuurista, 
historiasta ja ruokatavoista. Kulinaristin kiinnostus suuntautuu 
enemmänkin ruoan valmistustapoihin, reseptiikkaan ja ennen 
kaikkea ruoasta nauttimiseen.

Mihin tarvitaan gastronomisia termejä? Osin ne ovat ammatti-
laisten termejä ja ammattislangiakin, mutta eri ruokakulttuurien 
levitessä ja keittiöiden kansainvälistyessä myös ravintoloissa 
käyvä asiakaskunta, kotikokit ja ruoanharrastajat ovat ryhtyneet 
sanastoa tuntemaan ja käyttämään.

Gastronomian maailmankielihän on ranska, 
mutta yhä useammin näkee myös muiden mai-
den, erityisesti Italian ruokakulttuurista otettuja 
termejä käytössä: tatticappuccino tai hillapan-
nacotta ovat monien lappilaisten ravintoloiden 
ruokalistoilla.

Ruokaan, juomaan ja ruokakulttuuriin liittyviä 
apuvälineitä ylitse muiden ovat googlettamalla 
löytyvä Raholan syötäviä sanoja -sivusto, jossa 
on selitetty perusteellisesti satoja ruoka-aineita, 
valmistutapoja, ruokalajeja ja sivustolla on 
myös ruoka-aiheisia artikkeleita. Toinen yli-
vertainen tietopaketti on Kaarina Turtian yli 
600-sivuinen uudehko Gastronomian sanakirja. 
Niiden avulla gastronomia kääntyy sujuvaksi 
suomeksi.

PS. Mainio ruokasanojen ja ruoka- ja ruoka-
kulttuurin tuntemusta kysyvä peli on Sybarit, 
Trivial Pursuit -tyylinen peli, jonka parissa on 
muutama juna- ja bussimatka ruokafriikkien 
kanssa sujunut vallan joutuisasti.



Palsternakkapyree 

2 isohkoa (luomu) palsternakkaa
3 dl maitoa (ei hyla! epäonnistuu sillä)
1–2 rkl voita
suolaa, valkopippuria
(1–2 tl sitruunamehua)

Kuori ja paloittele palsternakka. Kuumenna 
maito tefl onkattilasssa. Keitä palsternakkapalo-
ja, kunnes ne pehmenevät. Kaada maito pois. 
Soseuta juurekset. Lisää voi, mausta.

Kuhaa Meuniére – 
myllärin tapaan

Hyvä esimerkki gastronomisesta termistä on 
”kalaa myllärin tapaan” eli Kuhaa Meuniére. 
Sillä tarkoitetaan – aina – jauhoissa leivitet-
tyä, kirkastetussa voissa paistettua kalaa. 

Syksyllä(kin) kuha on erityisen hyvää jo-
ten kannattaa ehdottomasti kokeilla tätä 
helppoa ja herkullista gastronomista kalaa. 
Tämä, yksi monista myllärin kuhan ohjeis-
ta, on Ranskalaista ruokaa -keittokirjasta 
(2011).

100 g kirkastettua voita 
4 kuhafi lettä (150 g/kpl) 
vehnäjauhoja ja suolaa 
20 g kylmää voita 
3 rkl hienonnettua persiljaa 
1 sitruunan mehu 

Sulata 120 g voita miedolla lämmöllä, kaada kor-
keaan lasiin ja kun hera on laskeutunut pohjalle, 
kaada kirkas keltainen osa toiseen astiaan. 

Kääntele kuhafi leet vehnäjauhoissa ja suolassa. 

Kuumenna kirkastettu voi paistinpannulla ja pais-
ta fi leitä kaksi minuuttia puoleltaan: ota fi leet pan-
nulta, lisää pannuun kylmä voi ja persiljasilppu ja 
freesaa nopeasti, minuutin verran. 

Lisää sitruunamehu ja anna liemen kevyesti rus-
kistua. 

Kaada kuuma persilja-sitruunavoi kuhafi leiden 
päälle ja tarjoa heti.



Mönkii vaivalloisesti läpi sateen

katsomme kelloa, pakkasmittaria.

Leijuu toiveemme lumitähdistä.

Maailma on kirkas ja valkoinen.

Vaan tietää marraskuu tunteensa,

hiljalleen alistuu ja

luovuttaa paikkansa.

Voi laskea päiviä joulukuun.

marras

minun marraskuuni

m



Joulukuu jo tulla vierähti.

Samoten syksystä talveen kiirehti.

Joulu väritti tähtöset,

ilon ja valkean,

lahjoiksi tumman taivahan.



GGPuurojuhlasta glögikesteiksi

Suomalaisissa sanomalehdissä ensimmäiset maininnat pik-
kujouluista ovat 1870-luvulta. Tuolloin pikkujoulu tarkoitti 
nimenomaan ja ainoastaan ensimmäistä adventtisunnuntaita; 
pikkujoulun vietto oli vielä kaukana siitä karnevaalimeiningistä 
tai työpaikan porukoiden yhteisistä jouluaterioista, jollaiseksi se 
nykyään mielletään. 

Pikkujouluissa ei ruoalla ollut aluksi juuri mitään tekemistä. 
Enimmäkseen oli kyse Hoosiannan laulamisesta yhdessä. Vir-
ren veisaamisen lisäksi pikkujouluna ryhdyttiin 1800-luvun vii-
meisellä vuosikymmenellä kansakouluissa pitämään kuusijuhlia, 
joissa koulukkaille jaettiin omenoita ja joskus pipareitakin. 

Seuraava vaihe ruoan tulemisessa tärkeäksi osaksi pikkujoulujen 
antia oli kun joulunalusjuhlia ryhdyttiin viettämään erityisesti 
yliopistokaupungeissa: ylioppilasosakuntien puurojuhlat olivat 
pikkujouluja, joita järjestettiin lukukauden lopussa. Ylioppilaat 
kokoontuivat yhteen puuropadan äärelle ennen kuin lähtivät 
kotimaakuntaansa joulunviettoon, ennen kuin lähtivät kotiin 
syömään.

Osakunnista pikkujoulut levisivät viimeistään 
1920-luvun kuluessa myös koulu- ja akatee-
misen maailman ulkopuolelle. Monenlaisissa 
yhdistyksissä ja järjestöissä joulualusjuhlat 
alkoivat olla tavallisia. Työpaikkapikkujouluja 
järjestettiin aluksi lähinnä vain konttori- ja 
virastoväen kesken. 

Puuro sai vähitellen väistyä pikkujouluillallis-
ten alta. Ohjelmalliset illanvietot, joissa syötiin 
jouluruokia, olivat jo ennen sotia yleisiä ja 
kieltolain kumoamisen (1932) jälkeen alkoholi 
tuli vahvasti mukaan pikkujouluihin, Hoosian-
na ja puuro jäivät tyystin taakse. 

1970- ja 1980-lukujen usein hyvin vahvasti 
glöginhuuruisten pikkujoulubileiden jälkeen 
fi rmojen pikkujoulukulttuuriin on tullut mu-
kaan kultivoituneempia piirteitä: käydään teat-
terissa tai konsertissa, ehkä sen jälkeen men-
nään syömään jonnekin etniseen ravintolaan. 
Pikkujouluruoka ei välttämättä enää ole se 
perinteinen kinkku ja laatikot, vaan pikkujou-
luissa voidaan kokeilla uusia makuja, poiketa 
perinteistä. 



Pistaasi-rommi-
kirsikkajäädyke

(Annoksesta tulee jälkiruoka 6–8 
hengelle)
4 dl vispikermaa 
250 g mascarponejuustoa 
3 keltuaista 
1 dl tomusokeria 
1 vaniljatanko 
75 g pistaasipähkinöitä 

Rommi-kirsikkasiirappi: 
1 purkki (350 g/175 g) kivettömiä 
kirsikoita 
2 dl vaaleaa siirappia 
1/2 dl tummaa rommia 

Sekoita sokeri ja raastettu sitruunan kuori. 
Keitä vedessä kaikki mausteet. 
Anna seoksen imeytyä – ei kiehua – ½ 
tuntia. 
Sulata sekoitettu sokeri ja sitruunan kuori 
liemeen. Anna seistä muutama minuutti ja 
siivilöi pois mausteet. Lämmitä madeira 
ja sitruunan mehu ja kaada mausteliemi 
siihen. Anna tekeytyä muutama päivä kyl-
mässä. 

6  pulloa  madeiraa ja/tai egri 
bikaveria (tms. punaviiniä)
2  litraa  vettä
100 neilikkaa
60 maustepippuria
1,5 metriä kanelitankoa
5 tl kardemummaa
10 tl pomeranssinkuorta
500 g sokeria
5 sitruunan raastettu kuori
5 sitruunan mehu

Jouluglögi

Tämä on poikkeuksellisen hyvä, 
poikkeuksellisen työläs glögiohje. 
Annoksesta tulee aika paljon, - 
tästäpä tulee siis myös hyvä joulu-
vieminen!

Rouhi pähkinät karkeaksi eli sattumia 
tulee olla.  Vatkaa kerma pehmeäk-
si vaahdoksi ja yhdistä se juustoon. 
Vaahdota keltuaiset ja tomusokeri ja 
kääntele vaahto kerma-juustoseok-
seen. Halkaise vaniljatanko ja raaputa 
sisus massaan. Lisää kaneli ja pähki-
nät. 

Valuta kirsikat liemestään ja paloittele 
ne. Sekoita siirappi ja rommi ja lisää 
kirsikat. 

Vuoraa vuoka kelmulla. Laita vuokaan 
kerroksittain jäädykemassaa ja siirap-
piseosta. Siirappiseoksesta käytetään 
noin 1/3 osa jäädykkeeseen ja loppu-
osa jätetään tarjoiluun.  Jäädytä pakas-
timessa vähintään 4 tuntia tai seuraa-
vaan päivään. Ota huoneen lämpöön 
hieman ennen tarjouilua. 



KK(Artikkeli julkaistu Kalevassa 6.12.2008. Lainatessasi mainitsethan lähteen.)

Moni suomalainen sytyttää itsenäisyyspäivänä iltakuudelta kynttilät 
ikkunalle. Mistä kansallisen tavan juuret lähtevät?

Kahden kynttilän sytyttämisen taustalla on monta juonnetta. Suo-
men kaupungeissa poltettiin jo 1700-luvulla kynttilöitä juhla-aikoina; 
laittamalla kynttilät ikkunalle saatiin samalla kertaa kaduille ja kotei-
hin valoa ja juhlan tuntua. Näin juhlistettiin ”sekä kotia että katua” 
tai laajemmin kotia ja isänmaata. Ruotsin vallan aikana kynttilän 
sytyttämiselle sopivia juhlapäiviä olivat erityisesti kuningashuoneen 
merkkipäivät. Taustalla oli siis jo tuolloin valtiollinen juhla.

Kun Suomen sodan seurauksena Ruotsin itäisestä maakunnasta 200 
vuotta sitten tuli Venäjän vallan autonominen suuriruhtinaanmaa, 
tapa kunnioittaa hallitsijaa kynttilöin jatkui. Keisarilliset merkkipäi-
vät aina 1800-luvun jälkipuoliskolle asti olivat juhlapäiviä, jolloin 
oli soveliasta ja sovittua sytyttää soihtuja ja kynttilöitä. Sara Wacklin 
kertoo muistelmissaan, kuinka Aleksanteri I vuonna 1819 tullessaan 
Ouluun näki kaupungin ”täydessä juhlavalaistuksessa”, samoin Vaa-
sassa talojen ikkunat olivat valaistuina.

Kun suomalaisuus 1800-luvun jälkipuoliskolla alkoi voimistua, 
muuttui kynttilöiden polttamisen symbolinen merkitys: keisarillisen 
perheen lisäksi – tai jopa heidät syrjäyttäen – kynttilöitä sytytettiin 
kansallisten merkkimiesten J. V. Snellmanin, Elias Lönnrothin ja ai-
van erityisesti J. L. Runebergin kunniaksi.

Jo elinaikanaan kansallisrunoilijan aseman saaneen Runebergin päi-
vän vietosta tulikin sortovuosina myös Venäjän vastaisen protestin 
ilmentymä. Juhlavalaistus juuri Runebergin päivänä puolestaan juonsi 
juurensa Vänrikki Stoolin tarinoihin. Varsinaisesti kynttilä mainitaan 
vain Matkamiehen näky -runossa, jossa Ramsayn veljesten äiti suree 
Suomen sodan vuosina menettämiään poikiaan. Yksi runo ei tieten-
kään saanut suomalaisia sytyttämään kynttilöitä Runebergin päivinä, 
vaan kansallinen, venäläistämistoimien vastainen liike, jonka tärkeä 
hahmo Runeberg oli.

Kynttilöiden polttamisella ikkunoilla on ainakin 1700-luvulta juontu-
vat ja 1800-luvulle jatkuvat valtiollisiin tapahtumiin liittyneet juuren-
sa, mutta miksi juuri kaksi kynttilää? Ensimmäinen selitys on hyvin 
yksinkertainen: perinteisen ikkunaruudun mallista riippuen oli hyvin 
luontevaa laittaa kynttilät molemmin puolin pystypienaa.

Valtiollisina, keisarillisina, juhlapäivinä samoin kuin joulun aikaan 
poltettiin kynttilöitä jo 1800-luvullakin. Aivan kuten matkalla joulu-
kirkkoon Juhani ja Liisikin näkivät: ”Mäen rinteen alla talo törröttää, 
joka ikkunalla kaksi kynttilää.”

Kahden kynttilän tausta liittyy toisaalta sekin läheisesti Suomen val-
tiolliseen kehitykseen, nimittäin jääkäriliikkeeseen. Kun Suomesta 
värvättiin syksystä 1915 miehiä sotilaskoulutukseen Saksaan, ja kun 
matka sinne alkoi, oli tarjokkaiden päästävä lähtemään salassa. Ak-
tivistien toimintahan oli selkeästi Venäjän vastaista ja nuoria miehiä, 
tulevia jääkäreitä, koulutettiin Venäjän vihollismaassa Saksassa, joten 
maasta poistuminen oli tehtävä venäläisten viranomaisten tietämättä.

Vuoden 1916 aikana etappireitit pohjoiseen Pohjanlahden perukkaan 
ja sieltä edelleen Ruotsin kautta Saksaan kulkivat tiettömiä taipaleita 
ja venäläiset santarmit ja jotkut kätyreinä toimineet nimismiehet etsi-
vät etappitaloja rekryyttien kiinnisaamiseksi.

Kahden kynttilän taustalla monta juonnetta



KKKKorpikylissä kulkeneet Saksaan pyrkineet nuoret miehet kuitenkin 
tiesivät, että jos vastaantulevan mökin ikkunalla oli yksi kynttilä tai 
ei ollenkaan valoa, talossa oli santarmi tai sinne ei muuten kannatta-
nut mennä. Jos ikkunasta loisti kaksi kynttilää, edessä oli turvallinen 
etappitalo. Kaksi kynttilää merkitsi turvaa, paikkaa, jossa levähtää ja 
saada syödäkseen matkalla sotilaskoulutukseen.

Nuoret miehet pääsivät Saksaan, Suomi itsenäistyi ja sen jälkeen 
käytiin itsenäisen valtion pitkäksi ajaksi kahtia jakanut vuoden 1918 
sota, sisällissota. Sen jälkeen nuoren valtion itsenäisyysjuhlan vietto 
ja juhlamenojen muodot eivät olleet ensimmäisiä asioita järjestettä-
väksi. Marraskuussa 1919 kuitenkin päätettiin, että 6.12. on Suomen 
itsenäisyyspäivä.

Itsenäisyyden 10-vuotisen juhlan kynnyksellä Itsenäisyyden liitto 
kannusti juhlavalaistukseen. Kalevassa asiasta tiedotettiin 3.12.1927 
seuraavasti: ”- – [on] meitä pyydetty kaupunkilaisten tietoon saatta-
maan seuraavaa: Jotta valaistus saisi erikoisen juhlaleiman, on valais-
tuksessa käytettävä mahdollisuuksien mukaan kynttilöitä, jotka asete-
taan ikkunalaudalle. Juhlavalaistus sytytetään klo 6 illalla ja lopetetaan 
½11 illalla.”

Selvästikin kehotuksella oli vaikutuksensa. Lehdessä voitiin itsenäi-
syyspäivän jälkeen 8.12.1927 kertoa: ”Valaistu kaupunki tarjosi illalla 
komean näyn. Varsinkin Seurahuone [nyk. kaupungintalo], Kolmio, 
Kansallispankki y.m. suuremmat rakennukset kohottivat vaikuttavalla 
tavalla illan tunnelmaa. Pimeys Suomen Pankin konttorissa herätti 
yleisössä ikävää huomiota.” Edelleen Kalevassa todettiin, että ”Paitsi 
julkisia rakennuksia olivat myös yksityiset harvinaisen runsaasti va-
laistukseen osallistuneet.”

Itsenäisyyden juhlinta jäi vielä 1930-luvulla kuitenkin hyvin vähäisek-
si ja vain pienen kansanosan juhlaksi, mutta talvi- ja jatkosota muut-
tivat suomalaisten käsityksen itsenäisyydestä. Sitä kannatti juhlia ja 
juhlistaa, vaikkapa kynttilöitä polttamalla.

1960-luvulla radikalismi ja kaiken sotaan liittyvän kieltäminen ja 
halveksuntakin, tekivät itsenäisyyden juhlimisesta taas kyseenalaista. 
Suuret ikäluokat eivät halunneet käydä sankarihaudoilla, eivätkä sy-
tyttää kynttilöitä ikkunalaudoille. Traditiot, varsinkaan itsenäisyyden 
juhlintaan liittyvät traditiot, eivät olleet suosiossa. Myös vasemmiston 
piirissä kynttilöiden polttamista on usein pidetty taantumuksellisena 
hapatuksena.

Kynttilät ikkunalla, kynttilät kodille ja kadulle, ovat siellä valaisemas-
sa, juhlistamassa, tavan vuoksi, isänmaan kunniaksi, merkiksi turvas-
ta, menneitten muistoksi. Itsenäisyyspäivän iltana 2000-luvullakin 
sytytetään satojatuhansia kynttiläpareja ikkunoille.



Malttamaton ihmisten mieli.

Toiveena lämpöisenä 

kuulee, tulisi jo joulu.

Pakkasukko valkoinen

ripauttaa maiseman 

ylle kimmeltävät sakarat.

Maisema sininen,

ajatus kirkas rakkauden.

joulu

minun joulukuuni

j






