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Alkupuhe

Tama kirja on tarkoitettu kaikille ruoasta
kiinnostuneille!

Tarvitsemme ruokaa elagdksemme, mutta
ruokaan liittyy myos vahvoja muistoja, tapoja ja
perinteitd. Ruoan laittaminen on parhaimmillaan
kuin taidetta ja monelle ruoka on tarkea osa
omaa kulttuuriperinnetta. Sydminen onkin usein
yksi kiinnostavimpia seikkailuja uudessa
maassa vieraillessa.

Taman kirjan tarkoitus on antaa Suomen
maahanmuuttajille mahdollisuus jakaa heidan
oman ruokakulttuurinsa erityispiirteita muiden
kulttuurien edustajien kanssa.

Sinulle lukijana tarjoamme tilaisuuden kurkistaa
ruokailuun liittyviin kulttuurisiin erityispiirteisiin.
Kirja tarjoaa kymmenen ruokamuistoa ja
reseptia kymmenesta eri maasta. Ehka voit
|oytaa yllattaviakin yhtenevaisyyksia oman ja
vieraan ruokakulttuurin valilla?



Kirjan resepteihin on valittu seka arkisia etta
juhlavia ruokia. Kuvallisten ohjeiden avulla uusia
ruokia on helppo kokeilla ja kaikkien ruokien
raaka-aineet |0ytyvat suomalaisista kaupoista.

Osa kirjan tekoon osallistuneista henkiloista
on tehnyt ruokaa ammatikseen, osa kokkaa
useimmiten vain itselleen ja perheelleen.

Ruoanlaitto on kaikkia kulttuureja yhdistavaa,
hyvin arkistakin tekemista. Yhdessa syominen
kuuluu olennaisesti moniin kulttuureihin ja
ruoan jakaminen on yksi helpoimpia tapoja
osoittaa ystavallisyytta toiselle ihmiselle - tama
ele ymmarretaan aivan ilman sanojakin! Vaikka
kattaukset, kohteliaisuussaannot ja raaka-aineet
saattavat vaihdella suurestikin, arvostus ruokaa
kohtaan yhdistaa meita kaikkia.

Hyvaa ruokahalua!



Projektin esittely

Kirjaprojektin toteuttaja on

Kulttuurivoimala - Culture Power Station ry
Opetus- ja kulttuuriministerion rahoituksella.
Oululainen Kulttuurivoimala on yhteisdllisen
kulttuurin ja -taiteen keskus. Toiminnan
keskiossa on yhteiso-, ymparisto ja mediataide.
Kulttuurivoimalan toiminta on paikallista,
kansallista seka kansainvalista.

Ajatus tarinallisesta keittokirjasta syntyi
Kulttuurivoimalan Kulttuurikylpytoiminnassa.
Kulttuurikylpy on vertaisoppimisen menetelmin
toimiva ryhma, jossa taiteen ja kulttuurin

rooli on keskidossa. Ryhman tavoitteena on
edistdd maahanmuuttajien suomalaisen
kulttuurin tuntemusta ja antaa valmiuksia
suomen kielen oppimiselle.

Kulttuurikylvyn toimintaan on pitkaan kuulunut
ruoan valmistaminen ja leipominen yhdessa.
Kulttuurikylvyssa on valmistettu esimerkiksi
sambusaa, joulutorttuja ja kosharia.
Ruoanlaittoa ja leipomista on opastanut
kulttuurin kokemusasiantuntija.

Kielitaidon ollessa puutteellinen on

paasty pitkalle elekielen ja

epavirallisten tulkkien avustuksella.
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Ruoan yhdessa tekemisen lisaksi

on usein keskusteltu siit4,

misséa ja minkalaisissa tilanteissa
kyseista ruokaa tai leivonnaisia
tavallisesti syodaan.

Eri kulttuurien erot ja yhtalaisyydet
samankaltaisen ruoan tai leivonnaisten
valmistuksessa ovat myos
kiinnostaneet ihmisia.

Ruoanlaitto ja leipominen on auttanut

koko yhteison ryhmaytymisessa, kun

eri ikaiset, eri sukupuolia seka kulttuureja
edustavat henkilot ovat toimineet yhdessa

ja ruoan kautta loytaneet

yhteisia keskustelunaiheita.

Ruoanlaitto ja leipominen on myds

auttanut Kulttuurivoimalan erillisten yksikdiden
ryhmayttamisessa yhdeksi suureksi yhteisoksi.
Ruoka on ollut toimiva kanava yksiloiden
kulttuurin ja henkilohistorian esiintuomisessa.

Hankkeen koordinaattoreina toimivat

Atilla Tuncer ja Ruska Mihka Soanjarvi.
Projektin ohjausryhmassa koordinaattoreita
tukivat Mia, Sanna, Sami, Jenni ja Eeva,
jotka osallistuivat myds kirjan editointiin.
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Ruoanlaitto- ja leivontasanastoa selitettyna

Vaivaaminen

Taikinan sekoittaminen (alustaminen) kasin
taikinaa kaantelemalla ja painelemalla. Usein
taikinaa vaivataan, kunnes se ei enaa tartu
kasiin.

Kasari

Kattilan tyyppinen syva4, yleensa pienehkd ja
pitkakahvainen keittoastia. Jos et omista
kasaria, voit yleensa kayttaa sen sijasta
kattilaa tai syvaa pannua.

Maun mukaan

Usein suola tai muu mauste ohjeistetaan
laittamaan maun mukaan, silla nama ovat
mielipidekysymyksia. Kokin kannattaa maistaa
ruokaa lisatessaan maustetta.

Lepaaminen

Joissain resepteissa kasketaan antaa taikinan
levata tietty aika. Tama tarkoittaa sita, etta
taikina peitetaan pyyhkeella ja annetaan olla
koskematta, usein mieluiten hieman
lampimassa paikassa.



Vinkki:

Resepteissa kaytetyt lyhenteet

tl = teelusikka (tea spoon)

rkl = ruokalusikka (table spoon)
g = gramma (gram)

kg = kilogramma (kilogram)

ml = millilitra (millilitre)

dl = desilitra (deciliter)

min = minuutti (minute)

mm = millimetri (millimeter)
cm = senttimetri (centimeter)

Mittoja

Eri maissa ja kulttuureissa mitataan
ruoka-aineita eri mittayksikailla.
Tassa muutamia kirjassa esiintyvia
mittoja muunnettuna Suomessa
yleisemmin kaytettyihin.

100 g vetta = 1 dl vetta
100 g vehnajauhoja = 1,65 dl vehnéjauhoja
1 kuppi = 2,3 dI

Monissa resepteissa on tarkeaa,
ettd raaka-aineet leikataan tietyn
kokoisiksi paloiksi tai kuutioidaan.
Kuvista voit ottaa mallia, mutta niita
paremmin voit oppia tekniikasta, jos
etsit esimerkkivideoita internetista
esimerkiksi hakusanoilla “sipulin
kuutioiminen”. Moneen muuhunkin
ruuanlaittotekniikkaan 16ytyy hyvia
video-ohjeita netista!
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Kymbatkul Musuralieva, Kirgisia
Besh Barmak ja Boorsok
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Viisi sormea

Besh Barmak tarkoittaa suomeksi
“viisi sormea” ja se on yksi
suosituista Kirgisian ruoista.
Tama ruoka valmistetaan
juhlapyhien aikana ja se

syodaan perinteisesti kaikilla
viidella sormella.

Besh Barmak tehdaan perin-
teisesti joko lampaanlihasta,
naudanlihasta tai hevosenlihasta.
Kirgisialaisessa perheessa se

ei ole vain kansallinen ruokalaji,
vaan vuosisatoja vanha perinne,
joka tulee esi-isiltamme, jotka
olivat nomadeja. Ruokaperinteet
ovat sailyneet tahan paivaan
saakka. Myos Boorsok kuuluu
vanhoihin perinteisiin.

Kulttuurissamme koko perhe

syo aina yhdessa. Lapsuudessa
sbimme istualtaan lattialla eika
tuoleilla. Kulttuurissamme vain
Besh Barmak syodaan kasin.
Ankara ilmasto ja harvaan asutut
alueet synnyttivat kulttuurin,
jossa vieraille perinteisesti esi-
telladan parasta, mita isanta voisi

tarjota. Tama anteliaisuus jatkuu
tanakin paivana. Kirgisiassa on
todella yleistd sanoa syomisen
jalkeen “rahmat”, jonka kanssa
tehdaan ele, joka on niin kuin
kasvojen pesu vedella.

Nain kiitetdaan jumalaa.

Valitsin taman ruokalajin, koska
aitini kokkasi sita usein. Koko iso
perheemme istui syomaan Besh
Barmakia perinteisella
tapchanillamme (tapchan on
pihalla oleva alkovi), joka oli
pihalla omenapuiden alla. Aiti
teki aina tdman ruoan, kun luok-
semme tuli vieraita. Pidin todella
paljon kun vieraat tulivat luok-
semme. Minun perheessa oli tosi
tarkeda sanoa “oomin” (aamen)
ennen kuin aloitimme sydomaan.
Nyt minusta itsestani on tullut
aiti ja valmistan myds itse tata
ruokaa, kun vieraat tulevat luok-
semme. Nain jatkan perheemme
perinteita.



Besh Barmak ja Boorsok
Taikinan ainekset:
Kirgisialaisen Kymbatkul

Musuralievan tapaan - 500 g vehnajauhoja

- noin " tl mustapippuria
Annos kolmelle/neljalle henkildlle - 2 kananmunaa

- 2 laakerinlehtea
Valmistusaika: 4 tuntia - vahan tillia valmiin ruoan paalle
Aktiivinen valmistusaika: 4 tuntia
Besh Barmakin ainekset: Boorsokin ainekset:
- 2 kg lampaan lihaa - 600 g vehnajauhoja
- 2,5 litraa vetta -1 tl suolaa
- 4 sipulia - 10 g hiivaa
- 3 valkosipulinkyntta - 300-350 ml vetta (tai maitoa)
- 1,5 rkl suolaa - 3 tl auringonkukkadljya

- 2 kananmunaa

- 1 tl sokeria

- 750 g auringonkukkadljya
paistamiseen
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Besh Barmakin valmistus

Kaada vesi kattilaan ja laita liha
veteen.

Kuumenna ensin korkealla lammolla
ja kun vesi kiehuu, laske
keskilammolle.

Ota veden pinnalle syntyva vaahto
pois jatkuvasti.

Lisaa:

- suola

- yksi sipuli (ei pilkottu eika kuorittu)
- kaikki valkosipulit (kuorittu)

- laakerilehdet

Keita noin 2,5 tuntia, kunnes liha on
pehmeaa.

Tee taikina silla aikaa, kun liha kiehuu.

Yhdista:

- 500 g vehndjauhoa
- %2 tl suolaa

- 2 kananmunaa

- 100 g vetta

13



Kaulitse taikina 2 mm ohueksi.
Leikkaa kaulittu taikina noin
8x8 cm nelioiksi.

Kun liha on valmis, ota se pois
vedesta ja ota lihan luut pois.

Anna veden olla sellaisena, mutta
ota valkosipulit ja sipuli pois.

Leikkaa liha pieniksi paloiksi.
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Leikkaa kolme sipulia pitkiksi
paloiksi.

Laita sipulit kattilaan ja kaada paalle
kuumaa lihan keittovettd, niin etta
sipulit ovat kokonaan vedessa.

Taikinapalat keitetaan 5-6 minuuttia
samassa vedessa missa liha keittyi.

Kun taikinapalat on kypsennetty,
siivildi ne erilleen.

Besh Barmakin tarjoilu:

- aseta tarjoilulautaselle ensin
taikinapalat

- lihapalat taikinapalojen paalle

- sipulit ja lihan keittovetta lihojen
paalle

- sirota viela mustapippuria
kaiken paalle

- koristele valmis ruoka tillilla
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Boorsokin valmistus

Sekoita kaikki ainekset ja 3 tl oljya.

Loput 7509 6ljya kaytetaan
Boorsokin paistamiseen.

Peita ja anna taikinan levata 2 tuntia.

Kaulitse taikina noin 3-4 mm
paksuksi.

Leikkaa se paloiksi.
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Kuumenna 6ljy kattilassa.

Laita taikinapalat kuumaan 6ljyyn
ja paista valilla kdannellen kunnes
palat ovat ruskeita.

Tarjoilu Boorsok:

- tarjoillaan omalla lautasellaan
lisakkeena kaiken paalle

- koristele valmis ruoka tillilla

17



Mehmet Gijmiit, Turkki
Maklube



Maklube symboloi kulttuurien
ja ihmisten yhtenaisyytta

Turkissa on rikas ruokakulttuuri.
Turkki koostuu seitsemasta
maantieteellisesta alueesta ja
jokaisella alueella on ihan
erilaisia ruokakulttuureja.

Maklube kuuluu arabialaisten ja
turkkilaisten yhteiseen kulttuu-
riin. Sitd syddaan varsinkin
Kaakkois-Anatoliassa Turkissa,
koska siella asuu myos
arabialaisia perheita, mutta

se on jo levinnyt ympari Turkkia.

Maklube on yksi niista ruoista,
joka symboloi kulttuurien ja
ihmisten yhtenaisyytta. Yleensa
meidan kulttuurissa ruuat syo-
daan isojen porukoiden kanssa.

Me tapaamme joskus koko
perheen, joskus monien ystavien
kanssa Makluben aaressa ja syo-
daan ihan samasta tarjottimesta.
Se on meista hauskaa.

Joskus me syomme lattiallakin.
Ruoan lattialla syominen on mi-
nun mielesta jopa viihtyisampaa
kuin poydassa.

Koska Turkissa kunnioitetaan
ruoan valmistajaa, hanta kiitel-
ladn melkein aina sanomalla
“terveytta kadellesi”. Minusta
tama on aika vilpiton tapa kiittaa
ihmisia, jotka valmistavat ruokaa.

Itse olen tutustunut tahan
ruokaan yliopistoaikana Kaak-
kois-Anatolialaisten ystavien
kautta. Silloin me oltiin usein
monien ystavien kanssa Maklu-
ben aaressa ja saatiin monta
uuttakin ystavaa sen kautta.

Valitsin taman ruoan, koska mi-
nun mielesta Maklube merkitsee
ystavyytta, yhteisollisyytta ja
laheisyytta. Ajattelin, etta Maklu-
be sopisi hyvin taman kirjan
tavoitteisiin.



Turkkilaisen Mehmet Gumdtin
tapaan

Annos viidelle

Valmistusaika: 4 tuntia

Aktiivinen valmistusaika: 3 tuntia

Makluben ainekset:

-250-300 g riisia

- 1 kg naudan tai karitsan lihaa
- 2-3 perunaa

- 1-2 tomaattia

- 2-3 sipulia

- 2-3 rkl oliivioljy

- 2,5 dl auringonkukkadljy

- Suola (maun mukaan)

- Kuumaa vetta riisin maaran

mukaan (katso ohje riisipaketista)

Salaatin ainekset:

- 4-5 tomaattia

- 1 kurkku

- 4-5 porkkanaa

- 1 punakaali

- 2-3 sitruunaa

- 3-4 pussillista lehtisalaattia
(voi laittaa muitakin salaatti-
aineksia maun mukaan)

Tarjoiluun lisaksi:

- 1-2 kg turkkilaista jogurttia
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Makluben valmistus

Ensin lihat kuutioidaan ja liha paistetaan kattilassa omassa nesteessaan
noin 1,5 tuntia, kunnes liha pehmenee hyvin.

Jos liha ei pehmene omalla vedella, lisda kuumaa vetta.

Vinkki: Voit kypsentaa Makluben lihat jo edellisena paivana.

Leikkaa perunat ohuiksi ympyran
muotoisiksi siivuiksi.

Paista perunoita auringonkukka-
Oljyssa paistinpannulla, kunnes ne
ovat pehmenneet hiukan.

Leikkaa myds sipulit ympyran
muotoisiksi siivuiksi. Sipuleita ei
paisteta pannulla.




Valitse kattila, johon kaikki ainekset
mahtuvat. Huomioi, etta riisi turpoaa
noin kolminkertaiseksi.

Laita ensin ympyran muotoiseksi
leikatut sipulit kattilan pohjalle.

Sipulien paalle tulee puolet
paistetuista lihoista.

Lihan paalle asetellaan puolet
paistetuista perunoista.

Perunoiden paalle laitetaan puolet
riisista (noin 125-150 g).

Koska Maklube tehdaan
kaksikerroksiseksi.
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Tee toinen kerros samalla tavalla,
mutta ilman sipulia.

Eli riisien paalle tulee loput lihat, sen
jalkeen perunat ja viimeiseksi laite-
taan paalle loput riisit.

Seuraavaksi kansi laitetaan kattilan
paalle. Ruoka keitetdan matalalla
lammolld, kunnes riisi imee veden
kokonaan.

Kun riisi on keitetty, kattilan ja kannen
valiin laitetaan vaikka talouspaperi
tai pyyhe ja odotellaan noin 10-15
minuuttia, jotta silla saadaan ruoan
kosteus pois.

Talla aikaa voit pilkkoa ja sekoittaa
salaattiainekset.

Sitruuna tulee salaattiin koristeeksi
siivutettuna.
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Pastel de Choclo - maissipiirakka



Kesan tuoreita maissimakuja

Chileldinen keittio on seurausta
kolmen kulinaarisen perinteen
yhdistamisesta. Ensinnakin
alkuperaiskansojen perinne, joka
antoi raaka-aineet, alkuperaiset
kasvilajit, kuten maissin, perunat,
pavut, kurpitsan ja chilipippurit,
jotka ovat tahan asti muodos-
taneet kreoliruokien perustan.
Valloittajat lisdsivat puolestaan
sarjan kulinaarisia tuotteita,
tekniikoita ja kaytantoja, jotka
yhdessa paikallisten ainesosien
kanssa tuottivat mestizo-ruokaa.

Chilessa ruoka sydédaan poydas-
sa ja ruokailuvalineita kayttaen
yleensa perheen kanssa.

On hyvin tyypillista syoda keittoa
alkuruokana. Paaruoan kanssa
on aina leipaa, chili-kastiketta,
salaattia ja joskus lasi viinia.

On tarkeaa pyytaa lupa, sanoa
kiitos ja kehua ruokaa poistutta-
essa poydasta. Jos joku saapuu
syomisen aikana, hanen kuuluu
sanoa: hyvaa ruokahalua, koska
se on kohtelias tapa. Chilessa et
voi royhtaista poydassa, koska se
ei ole kohteliasta.

Pdydassa puhutaan ja kerrotaan
miten kaikilla menee. Lounaan
jalkeen juodaan matea (yrtti-
teetd) tai teetd ja voidaan myos
ottaa pienet torkut.

Valitsin tdman ruoan, koska
chileldisille se on tyypillinen
ruokalaji ja valtaosa pitaa siita,
ja he nauttivat siita paljon
syodessaan. Kaikki ainesosat
l6ytyvat Suomesta.

Muistan kesan maut, koska
tuolloin |6ydat tuoretta maissia.
Tama ruoka tuo mieleeni isoaiti-
ni, koska joka sunnuntai kavimme
hanen luonaan perheen kanssa
sydmassa ja han valmistaa
parhaan ruoan, jota olen koskaan
syonyt. Autoin hanta myods jau-
hamaan maissia manuaalisella
koneella, jauhimella, koska tuo
tyo oli vahan raskasta. Viikon
paasta palasimme innostuneiden
veljieni kanssa isoaitini luo, koska
han oli laittanut maissinlehdet
kuivumaan ja opetti meita raken-
tamaan nukkeja naista lehdista.

Nykydan nautin tdsta ruoasta
chilelaisten ystavieni kanssa.



Pastel de Choclo
- Maissipirakka

Chileldaisen Benjamin Contrerasin
tapaan

Annos neljalle henkildlle

Valmistusaika: 2 tuntia

Aktiivinen valmistusaika:
1 tunti 15 minuuttia

Taytteen ainekset:

- 300 g naudanlihaa

- 1 lihaliemikuutio

- 30 g vehnajauhoja

- 2 sipulia

-2 rkl 6ljya

- 1 rkl chilijauhetta tai merkén
- % tl kuminaa

- suolaa maun mukaan

- mustapippuria maun mukaan

Maissiseoksen ainekset:

- 30 g voita

- 1350 g (7 kuppia) pakastettua maissia

- 1,5 dl maitoa
- 8 lehtea basilikaa
- 1 dl maissijauhoa

- suolaa ja mustapippuria maun mukaan

- Merkén-jauhetta maun mukaan

Piirakan kasaamiseen ainekset:

- 8 rusinaa (valinnainen)

- 4 pienta palaa luutonta keitettya kanaa

- 4 oliivia (valinnainen)
- 2 kovaksi keitettya kananmunaa
- 3 rkl raesokeria
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Maissipiirakan valmistus

Valmista ensin taytteen ainekset.

Kuumenna 6ljy suuressa paistinpan-
nussa. Paista liha kevyesti ruskeaksi
noin 8 minuutin ajan sekoittaen.

Lisaa chilijauhetta, suola, pippuri
ja kumina, paista vield 2 minuuttia.

Lisaa lihaliemi ja keita 30 minuuttia
matalalla [ammolla.

Lisaa pieneksi pilkotut sipulit. Sekoita
hyvin. Paista keskilammolla kunnes
sipuli on pehmeaa.

Sammuta lampo. Lisaa vehnajauhoa
(jos haluat véhemman mehukasta)
ja sekoita hyvin.

Lisaa maustetta tarvittaessa.




Paista kana kypsaksi toisella
pannulla.

Keitda kananmunia 10—-12 minuuttia

ja pilko ne neljaan osaan.

Aloita maissiseoksen tekeminen
sulattamalla voi suuressa kattilassa
keskilammolla.

Lisda pakastemaissi ja sekoita
ajoittain, jolloin maissi sulaa.
Keskilammalla maissin sulaminen
kestda noin 8 minuuttia.
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Kun maissi on sulanut, lisaa:
- maito

- basilika

- suola

- pippuri

- merkén (jos haluat)

Jatka keittamista viela 10 minuuttia.
Sekoita valilla.

Sekoita maissia sauvasekoittimella.
Kun seos on taikinamaista, lisaa
maissijauhot.

Jatka keittamista keskilammolla viela
5 minuuttia.

Maista ja lisdd maustetta tarvittaessa.
Seos saa sakeutua, mutta ala anna
sen kuivua.

Kokoa piirakka yhteen tai useampaan

uunivuokaan:

- Levita taytetta vuoan pohjalle. Sen
jalkeen lisaa paistettu kana, rusinat,
oliivit ja kananmunan palat.

- Sitten levita maissiseos paalle kuo-
reksi ja ripottele paalle raesokeria.

- Paista 200 asteessa uunissa 40-50
minuuttia, kunnes pinta on kupliva
ja kultainen.

- Anna vetaytya 10 minuuttia.
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Benjamin Contreras
kokoontuu usein ystaviensa
kanssa syomaan maissipiirak-
kaa eli Pastel de Chocloa.
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Irakin ensimmainen pikaruoka

Meilla on monipuolinen ruoka-
kulttuuri Irakissa ja se vaihtelee
alueittain. Suurin osa ihmisista
istuu sydmaan lattialle. Irakissa
kasia kaytetaan syomiseen,
mutta joskus kaytetaan myos
lusikkaa. On erittain tarkeaa
syoda perheen kanssa. Pyhapai-
vat ja lomat ovat tarkeita perheen
kokoontumiseen ruoan ymparille.

Yleensa Irakissa on kolme
paaateriaa, joista suurin osa on
rasvaisia, tayteldisia ja huolelli-
sesti valmistettuja. Aiheesta on
vitsi, jonka mukaan irakilaiset
viettavat pitkia tunteja ruuan-
laittoon, mutta sydvat ruokansa
muutamassa minuutissa. Mustan
teen juominen ruokailun jalkeen
on yksi Irakin perinteista.

Ennen ruokailua ja ruoan val-
mistamisen jalkeen on erittadin
tarkeaa pesta kadet. Ennen
syomisen aloittamista ihmiset
sanovat “Bismillah” (Jumalan
nimessd). Sanominen "terveytta
kasillesi” ruoan valmistaneelle
henkilolle on erittdin tarkeaa.

Falafelia on kahta tyyppia:

se valmistetaan jauhetuista
harkdpavuista tai jauhetuista
kikherneista. Harkapapuja val-
mistukseen kaytetaan Egyptissa

ja kikherneita Levantissa (Liba-
non, Egypti, Palestiina, Syyria,
Irak, Jordania) ja Sudanissa.
Molemmat raaka-aineet voidaan
myOs sekoittaa yhteen. Falafel
valmistetaan lihamyllyn avulla.

Falafel on yleinen ruoka Lahi-
idassa, ja sita saa nykyaan kaik-
kialla maailmassa katuruokana
kasvisvaihtoehtona lihalle.
Samoon-leipa ja amba-dippi
tekevat irakilaisen falafelin mausta
erilaisen kuin muualla Levantissa.
Se on Irakin ensimmainen
pikaruoka herkullisen makunsa
ja edullisuutensa vuoksi.

Valitsin falafelin, koska se on
muistoihini liittyva ruokalaji.
Koska se oli halpa, herkullinen
ja saatavilla kaikkialla, ostin
falafel-voileipia joka paiva
palattuani koulusta.

Kun olin yhdeksan tai kymmenen
vuotta vanha, yhdessa saman-
ikaisten sukulaisteni kanssa
avasimme pienen projektin jossa
myimme falafelia! Projekti oli
pieni poyta tatini talon ovea
vastapaata. Tati toi falafelia ja
salaattia ja me myimme niita.

Falafel on myos tyttareni
suosikkiruoka!



Falafel ja hummus
samoon-leivan kera

irakilaisen Hussein Barbarin tapaan
Annos neljalle henkildlle
Valmistusaika: 12 tuntia

Aktiivinen valmistusaika: 2 tuntia

Valineet: lihamylly, tehosekoitin tai
sauvasekoitin

Vegaaninen

Samuun-leipien ainekset:

- 500 g vehnajauhoa

-1 tl suola

-1 hiiva

-3dl vetta

- 1 tl sokeria

- seesaminsiemenia koristeluun

Falafelin ainekset:

- 500 g kikherneita

- 1 pieni sipuli

- 2 valkosipulinkyntta

- 1 korianteri ruukussa

- 1 rkl kuminaa

- 1 rkl jauhettua korianteria

- 1 rkl suolaa (tai maun mukaan)

- rypsiodljya paistamiseen

- seesaminsiemenia koristeluun

- 1 rkl leivinjauhetta

- irakilaista mangopikkelssi Ambaa
tarjoiluun dipiksi

Hummuksen ainekset:

- 230 g keitettyja kikherneita

- 3 rkl tahinia (tai maun mukaan)
- 1 valkosipulinkynsi

- puolen sitruunan mehu

- 2 rkl oliivioljya

- vahan chilia hummuksen paalle
- suolaa maun mukaan
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Falafeliin kannattaa kayttaa kuivattuja kikherneita. Kuivatut kikherneet pitaa
laittaa veteen turpoamaan jo edellisena iltana.

Samuun-leivan valmistus kannattaa aloittaa ensimmaisena, jotta se ehtii
valmiiksi muiden ruokien kanssa.

Samuun-leipien valmistus

Mittaa kadenlampdinen vesi kulhoon.
Lisaa sokeri ja hiiva. Sekoita ja anna
sen levata 10 minuuttia.

Lisaa suola ja vehnajauho kulhoon.

Vaivaa huolellisesti.

Jata taikina lepaamaan tunniksi.




Muotoile leivat kuvan mukaisesti
pitkulaiseksi.

Peita leivat pyyhkeella ja anna niiden
levata 20 minuuttia.

Mittaa lasiin 1 rkl vehnéjauhoa ja
2 dl vetta ja sekoita.

Voitele leivat ja ripottele seesamin-
siemenet paalle.

Paista uunin ylatasolla molemmin
puolin 230 asteessa 10-15 minuuttia.
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Falafelin valmistus

Laita kuivat kikherneet veteen yoksi.

Siiviloi vedessa lionneet kikherneet.

Laita kikherneet, sipuli, valkosipuli ja
korianteri tehosekoittimeen tai
lihamyllyyn ja sekoita.

Perinteista lihamyllya kaytettaessa
kannattaa seos kayttaa kahdesti
myllyn 1&api.

Lisaa seokseen jauhettu korianteri,
kumina, suola ja leivinjauhe.
Sekoita ainekset hyvin.

Jos seos on liian jaykka, lisaa vahan
vetta.




Lammita rypsioljya kattilassa.

Muotoile seoksesta palloja ja paista
rypsioljyssa kunnes ne ovat ruskeita.

Voit muotoilla pallot kasin tai kayttaa
muottia.

Kun falafelit ovat valmiita, ripottele
seesaminsiemenia niiden paalle.
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Hummuksen valmistus

Sekoita kaikki ainekset paitsi chili.
Kayta tehosekoitinta tai sauva-
sekoitinta.

Sekoita, kunnes seos on sileaa.

Lisaa vetta, jos seos on liian kuiva.

Laita hummus syvalle lautaselle.

Kaada paalle oliividljya ja ripottele
vahan chilia hummuksen paalle.







Tarjoilu:
Falafel on katuruokaa, joten se
tarjoillaan perinteisesti suoraan
annoksena halki leikatun

samuun-leivan sisalla.



Ana Goncalves, Portugali
Frango na Pucara!



Perinteinen kanapata syodaan

hyvassa seurassa

Portugalissa on keittio, jolla on
paljon historiaa ja rikkaita perin-
teitd. Onneksi meilla on Atlantin
meri, jossa kalastamme ympari
vuoden, ja ilmasto, jonka avulla
voimme myds viljellda ympari
vuoden.

Kokoontuminen pdydan ymparille
on yksi asioista, joita portuga-
lilaiset haluavat tehda eniten,
joten lounaamme ja illalliset
ystavien tai perheen kanssa
voivat olla pitkia.

Yleensa ateriat syodaan yhdessa
perheen, ystavien tai tyotoverei-
den kanssa, koska portugalilaiset
haluavat puhua aterioiden aika-
na. Jopa tyopaivina on tavallista
syoda lounasta ystavien tai tyo-
tovereiden kanssa. Yleensa
ateriat kestavat vahintaan tunnin.

Ateriat syddaan myohemmin kuin
Suomessa, esimerkiksi lounas

ei ole koskaan ennen klo 12 ja
illalliset alkavat aina noin klo
20.00-20.30.

Aterioidessamme voimme juoda
vetta, mehua, olutta tai viinia.
Jopa tyopaivina on ok juoda
olutta tai lasillinen viinia.

Normaalisti aterioiden mukana
on vaalea leipa. Vaalea leipa on
erittain tarkeaa portugalilaisille,
esimerkiksi perinteinen aamiai-
semme on maitoa sekoitettuna
kahviin ja vaalea leipa voin
kanssa. On siis tapana ostaa
tuoretta leipaa paivittain.

Vanhoina aikoina oli normaalia
rukoilla ennen aterioita, mutta

ei enaa. Syomme haarukalla

ja veitsella, kaytamme aina
lautasliinoja ja aterioiden aikana
royhtaily ei ole kohteliasta.

Valitsin taman ruoan, koska se
on perinteinen portugalilainen
ruokalaji, tarkemmin sanottuna
Alcobacan kaupungista. Pidan
sita herkullisena ja se on osa
lapsuudenmuistojani. Ainesosia
on mahdollista lIoytda Suomesta.

Perheessani oli tapana valmistaa
tata ruokaa silloin, kun oli vierai-
ta; isani tapasi valmistaa ruoan
parvekkeella kevaalla tai kesalla.
Aitini tapasi tehda lisukkeen ja
jalkiruoan. Odotin karsimatto-
masti, etta ruoka oli valmis.

Nykydan teen tata miehelleni ja
han rakastaa sitd myds.



Frango na Pucara!

portugalilaisen Ana Gongalvesin
tapaan

Annos neljalle henkildlle

Valmistusaika: 1,5 tuntia

Aktiivinen valmistusaika:
45 minuuttia

Riisin ainekset:

- 3 rkl oliividljya

- puolikas sipuli

- 1 kuppi riisia

- 2 kupillista vetta

- suolaa maun mukaan

Frango na Pucaran ainekset:

- kanaa: 4 broilerin koipinuijaa
ja 4 broilerin siipea

- 8 pienta sipulia

- 400 g tomaattimurskaa

- 4 viipaletta paksua pekonia

- 2 rkl margariinia

-1 rkl sinappia

- 3 kpl valkosipulin kyntta

- suolaa maun mukaan

- 100 ml portviinia

- 3-4 dl valkoviinia

- 2 tai 3 laakerinlehtea

Lisaksi:

- 450 g ranskalaisia perunoita
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Frango na Pucaran valmistus

Lammita uuni 250 asteeseen.

Murskaa valkosipulit, kuori sipulit ja
paloittele pekonit.

Laita kaikki ainekset sekaisin
keraamiseen kannelliseen ruukkuun.

Sulje ruukun kansi ja laita ruukku
250 asteiseen uuniin.




Kun ruoka alkaa kiehua, ota kansi
pois.

Laske lampotila 200:n asteeseen ja
anna ruoan kypsya tunnin ajan.

Sekoita ruokaa valilla.

Valmista riisi, kun pata on uunissa.

Pilko sipuli.

Laita 6ljya pannulle. Lisaa pilkottu
sipuli ja kuullota se.

Kaada kattilaan kaksi kupillista vetta
ja yksi kupillinen huuhdeltua riisia.

Mausta suolalla maun mukaan.

Valmista ranskalaiset perunat pussin
ohjeen mukaan.
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Tarjoilu:

Tarjoile ruoka riisin ja
ranskalaisten perunoiden
kanssa.

Portugalissa syodaan usein
alkuruokana keittoa ja tuoretta
vaaleaa leipaa on aina myos
tarjolla.







Yhdysvalloissa ruokakulttuurissa
tarkein osa on ihmiset

Omat muistoni chili-illallisista
liittyvat valmisteluun. Edeltavana
paivana pilkoimme vihannekset
ja valmistelimme lisukkeet, jotta
kaikki olisi valmiina ruoanlaittoa
varten. Valmistuspaivana laitoim-
me chilin haudutuspataan heti
heratessamme. Talo siivottiin
tahrattomaksi. Kun vieraiden oli
aika saapua, keittio naytti silta
kuin siella ei olisi tehty mitaan

ja ateria oli valmis nautittavaksi
kuin taikatempusta. Tama
pohjustaa rentoa ilmapiiria, jota
jatkamme toivottamalla vieraat
tervetulleeksi: “Thank you for
coming, grab some chili and a
drink. Make yourself at home!”
Usein vieraat tuovat mukanaan
muita ruokia, jalkiruokaa ja
juomia taydentamaan tarjoilua,
jotta juhlinta voi jatkua aamun
pikkutunneille.

Kulttuurissamme on tarkeaa, etta
kokki voi myds osallistua sosiaa-
liseen kanssakdymiseen. Ruoat,
kuten chili, jonka voi valmistaa
etukateen, mahdollistavat kokin
osallistumisen keskusteluun.
Perheille on tarkeaa, etta ainakin
yksi ateria paivassa syodaan
koko perheen kesken yhdessa
saman ruokapoydan aaressa.
Ennen ateriaa perheet usein

lausuvat ruokarukouksen. Minun
kotonani me kaikki kerromme
asioita, joista olemme kiitollisia.
Paivallispoydassa kaydaan
usein keskustelua ja kuullaan
naurua, eika hiljaista hetkea ole.
Pesemme kdatemme aina ennen
ruokailua.

Yritamme olla mahdollisimman
kohteliaita, mutta silti pysya
rentona ja kdytamme paljon
sanoja, kuten “please”, “thank
you” ja “excuse me” tilanteeseen
kuuluvasti.

Valitsin nama reseptit, koska
Yhdysvaltojen ruokakulttuurissa
tarkein osa on ihmiset. Pidamme
isoista kokoontumisista. Tama
ruoka soveltuu moneen eri
tilanteeseen. Sita voi tehda ison
maaran helposti ja se sailyy
syomakelpoisena kauan. Itse
asiassa, mita pidempaan sita
hauduttaa, sitda paremmalta se
maistuu.

Meilla oli tapana jarjestaa Super
Bowl -juhlia, joihin kokoonnuim-
me katsomaan porukalla amerik-
kalaisen jalkapallon finaalipeleja,
joihin kuului keskeisena osana
iso padallinen chilia.



American Chili

yhdysvaltalaisen Robyn McGuiren
tapaan

Annos viidelle/kuudelle henkilolle

Valmistusaika: 2 tuntia 20 minuuttia

Aktiivinen valmistusaika:
30 minuuttia

Corn Bread ainekset:

- 3 dl vehnajauhoja

- 1,5 dl maissijauhoja

- 2 tl leivinjauhetta

- 0,75 dl sokeria (tai 0,5dl jos
haluaa vdhemman makean)

- 3 dl maitoa

- puoli tl suolaa

- 60 g sulatettua voita

- 1 kananmuna

American Chilin ainekset:

- 1 sipuli paloiteltuna

- 2 jauhettua valkosipulikyntta

- 2 rkl rypsioljya

- 1 rkl mietoa chilijauhetta

- 1/2 tl juustokumina

- 1/4 tl mustapippuria

- 1/2 tl suolaa tai oman maun
mukaan

- 500 g jauhelihaa (10%)

- 1 vihreaa paprikaa kuutioituna

- 1 selleritankoa kuutioituna

- 1 tolkki (400 g) ruskeita papuja
suolaliuoksessa

- 1 tolkki (400 g) kidneypapuja
suolaliuoksessa, poista neste

- 1 tolkki (400 g) tomaattimurskaa

- 1 dl lihalienta

Valinnainen:
- 1 tolkki maissia koristeeksi paalle

tai oman maun mukaan taikinaan
sekoitettuna.
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American Chilin valmistus

Pilko kaikki kasvikset.

Paista sipuleita rypsioljyssa, kunnes
ne ovat lapinakyvia.

Lisaa:

- valkosipuli

- chilijauhe

- juustokumina
- pippuri

- suola.

Kypsenna muutaman minuutin ajan.

Lisaa jauheliha ja ruskista se.

Lisaa paprika, selleri, pavut, tomaatit
ja lihaliemi.

Anna kiehua hiljalleen pienella lam-
molla kahden tunnin ajan. Haudu-

tuspata sopii tdhan hyvin. Jos chili
nayttaa kuivuvan liiaksi, lisaa vetta.




Corn Breadin valmistus

Yhdista kuivat ainekset ja sekoita.

Lisaa maito, voi ja kananmuna.

Sekoita, kunnes taikina on tasaista.

Kaada taikina voideltuun tai 6ljyttyyn
paistoastiaan.

Paista uunissa keskitasolla 200
asteen lammossa 25 minuuttia.
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Tarjoilu:

On yleista laittaa chili tarjolle seisovaan poytaan,
jossa kaikki on laitettu valmiiksi. Vieraat voivat
koota lautasensa kuten haluavat lisakkeineen.
Chilin voi laittaa syvalle lautaselle, lisata ko-
risteeksi juustoraastetta ja vihreita sipuleita ja

syoda sita lusikalla, tai sita voi laittaa hodarin
paalle. Sita voi laittaa maissilastujen paalle
juuston ja jalapenojen kanssa ja tehda
maistuvia chili-nachoja.




Ndiaye "-Pék
Mafé |

Te=s
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Ruokailu on perheen yhteinen
tarkea kokoontuminen

Senegalissa syodaan yhdessa
isosta astiasta. Ennen ruokailua
pestaan kadet kahdessa isossa
astiassa. Toinen on tdynna vetta
ja saippuaa. Toisessa vetta
kasien huuhteluun. Ruokaa
syodaan kasilla tai lusikalla.
Ruokailu tapahtuu aina oikealla
kadellda. Ruoka siunataan
sanomalla "Bismillah”.

Yleensa aikuisilla on oma astia
ja lapsilla omansa. Ruokailun
jalkeen tehdaan senegalilaista
teetd, Atayaa johon tulee myos
tuoretta minttua. Ruokailun
jalkeen syodaan myos hedelmia,
appelsiinia, mangoa, vesimelonia
tai maddia, joka on vahan gra-
naattiomenan tapainen kirpea
hedelma. Maddi sisaltaa isoja
siemenia, johon laitetaan sokeria
tai sokeria ja chilia ja sitten
imeskelladan maku siemenista.

Ruokailu tapahtuu aina klo 14-15
valilla. Se on perheen yhteinen
tarkea kokoontuminen. Ruokailun
aikana ei keskustella paljon

ja jos keskustellaan, aikuiset
keskustelevat. Ruokailun jalkeen
perhe vaihtaa paivan kuulumiset
ja keskustelee tarkeista asioista.
Lounasaika on koko Senegalissa
sama. Silloin koko Senegal on
rauhallinen ja hiljainen.

Valitsin Mafén, silla se on minun
ja minun isani lempiruoka. Mafé
on Senegalissa yksi kalleimmista
ruuista ja sita tehdaan siksi har-
voin. Suomessa se on taas yksi
halvimmista ja helpoin valmistaa,
silla kaikki raaka-aineet ovat
saatavilla.

Muisto, joka minulla tulee
mieleen Mafésta, on kun
matkustin Itavaltaan ollessani
lapsi. Kun saavuimme Itavaltaan,
olimme todella nalkaisia. Silloin
isani pikkuveli alkoi valmistaa
meille Maféa, vaikkei han sita
ollutkaan koskaan ennen tehnyt.
Mafésta tuli niin hyvaa, etta sen
syomisen jalkeen tanssin

ja nauroin.



Mafé Mafén ainekset:

senegalilaisen Ndiaye “Pako” - 3 tl maapahkinavoita
Mamadoun tapaan - 2 tomaattia

- 6 perunaa
Annos kolmelle henkildlle - 1 kg lampaanlihaa

- chilia maun mukaan
Valmistusaika: 1,5 tuntia -1 tl suolaa

- 1 sitruuna
Aktiivinen valmistusaika: 1 tunti - 1 litraa vetta

- 3 porkkanaa

- 4 rkl rypsioljya

- 1 tl mustapippuria
Mafén voi valmistaa korkeassa - 1 sipuli

pannussa tai kattilassa. - 500 g riisia



Mafén valmistus

Leikkaa liha pieniksi paloiksi.

Laita 6ljy pannulle ja lammita.

Paista liha korkealla lammolla
noin 10 minuuttia.

Pilko sipuli pieniksi paloiksi ja laita
pannulle ja paista.

Murskaa tomaatit kasin, lisaa pannul-
le ja anna paistua noin 5 minuuttia.




Lisaa 4 dl vetta pannulle.

Kuori perunat ja porkkanat ja lisda ne
veteen kokonaisina.

Lisaa chili kokonaisena, musta-
pippuri, suola ja maapahkinavoi
ja odota viisi minuuttia.

Sitten laske levy keskilammolle ja
anna hautua 30 minuuttia.

Pese riisi ja keita se vedessa paketin
ohjeen mukaan.
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Tarjoilu:

Kun kaikki on valmista, asettele

. kaikki lautaselle kuvan mukaan.
& Koristele limelohkoilla.

Muunnos: Mafén voi tehda myds
kasvisversiona korvaamalla lihan
nyhtokauralla tai jollain muulla et
murealla kasvisproteiinilla.
Lampaanlihan sijaan voit myos

kayttaa kanaa.




Adam Hilliard; rlanti
Beef and Stout Stew
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Tata saa varmasti jokaisesta

Irlannin pubista

Irlannissa oli ennen perinteisesti
tapana ruokailla yhdessa perheen
kanssa saman poydan aaressa.
Nykyaan on tavallista, etta per-
heet ruokailevat yhdessa ainoas-
taan tiettyjen juhlapyhien aikana,
kuten jouluna, uutena vuotena tai
paasiaisena.

Irlantilaiseen ruokakulttuuriin
kuuluu paljon sianlihaa, lam-
masta ja merenelavia. Ruoissa
kaytetaan paljon myods perunaa ja
kaalia. Koska Irlanti on katolinen
maa, ennen vanhaan oli tapana
syoda kalaa lihan sijasta perjan-
taisin. Nykypaivana tata tapaa
ovat jatkaneet vain harvat.

Ulkona syomisesta on tullut uusi
normi Irlannissa. Siihen 16ytyykin
paljon vaihtoehtoja eri ruokakult-
tuureista. Jos kuitenkin haluaa
maistaa perinteista irlantilaista
ruokaa, kannattaa syoda irlan-
tilaisessa pubissa, josta |oytaa
perinteisia irlantilaisia ruokia,
kuten Colcannon, Champ, Bacon
and Cabbage ja Good Hearty
Stew.

Paatin valmistaa taman ruoan,
koska se muistuttaa minua ajas-
ta, kun olin nuori. Vietimme aikaa
pubissa perheeni kanssa sydden
tata herkullista ruokaa yhdessa
saman poydan aaressa. Tata
ruokaa ja sen erilaisia versioita
saa varmasti jokaisesta Irlannin
pubista ja haluan, ettd muutkin
kuulevat tasta ruoasta.

Ennen korona-aikaa olimme syo-
massa kyseista ruokaa pubissa
yhdessa kavereiden kanssa

ja baarimikko tuli antamaan
meille haasteen. Han sanoi: “jos
saatte juotua 5 tuoppia tummaa
olutta 15 minuutissa ja pystytte
kdavelemaan sen jalkeen suorassa
linjassa huoneen poikki, saatte
ruoan ja juomat ilmaiseksi”.
Voitimme haasteen helposti.
Juomien jalkeen en enaa
muistanut, milta ruoka maistui,
mutta kun oksensin sen ulos
myOohemmin, se ainakin tuoksui
hyvalta.



Beef and Stout Stew

irlantilaisen Adam Hilliardin tapaan

Annos neljalle henkildlle

Valmistusaika: 3 tuntia 15 minuuttia

Aktiivinen valmistusaika: 1 tunti

Taikinan ainekset:

- 200 g puolikarkeaa vehnajauhoa tai

muuta yleisjauhoa
- ripaus suolaa
- 110 g voita (kuutioina)
- 2-3 rkl erittain kylmaa vetta

Taytteen ainekset:

- 25 g puolikarkeaa vehnajauhoa tai
muuta yleisjauhoa

- 1/4 1l suolaa (tai maun mukaan)

- 1/4 tl jauhettua mustapippuria (tai
maun mukaan)

- 900 g naudanlihaa kuutioituna
(esim. valmis palapaisti)

- 25 g voita

- 2 rkl kasvioljya

- 2 isoa sipulia (ohuina suikaleina)

- 2 porkkanaa (n. 2 cm paksuisina
kuutioina)

- 2 tl Worcestershirekastiketta

- 2 tl tomaattisosetta

- 5 dl irlantilaista tummaa olutta

- 3 dl lihalienta (kuumennettuna)

- 3 tl sokeria

- 2 rkl vetta taikinan kiinnitykseen

- 1 kananmuna voiteluun
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Beef and Stout Stewin valmistus

Sekoita taytteen jauhot, suola ja
pippuri keskenaan isossa kulhossa.

Lisaa joukkoon kuutioidut lihapalat
ja sekoita kunnes lihapalat ovat
kauttaaltaan jauhoseoksen peitossa.

Sulata voi ja 6ljy isossa padassa ja
ruskista liha pikaisesti pienissa erissa
ja siirra sivuun lautaselle.

Lisaa pataan sipuli ja porkkana.
Paista noin 2 minuuttia samassa
oljyssa kuin liha.

Lisaa joukkoon:

- liha

- Worcestershirekastike

- tomaattisose

- olut

- lihaliemi

- sokeri

- mausta suolalla ja pippurilla

Anna kiehua miedolla lammoalla
kannen alla n. 2 tuntia, kunnes liha on
mureaa ja kastike hieman suurustunut.




Yhdista jauhot, voi ja suola isossa
kulhossa. Sekoita ainekset kadella
puristellen, kunnes taikina on
muruinen.

Yrita tehda tama nopeasti, jotta
taikina ei lampene liikaa.

Lisaa seokseen 2 rkl kylmaa vetta
samalla sekoittaen kylmalla veitsell3,
kunnes taikinasta muodostuu pallo.

Jos taikina on liian kuiva, lisaa
enemman vetta 1 tl kerrallaan.

Kaari taikinapallo kelmuun ja laita se
jaakaappiin 15-30 minuutiksi.

Kaada valmis tayte pyoreaan (n. 1,51)
uunivuokaan ja anna jaahtya.
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Ota taikina jaakaapista ja kaulitse se
hieman uunivuokaa suuremmaksi
pyoreaksi latyksi.

Vinkki: Kelmun paalla kaulittu taikina
on helpompi nostaa.

Leikkaa reunasta noin 2 cm levyinen
suikale ja kiinnita se uunivuoan
reunalle painellen veteen kastetuilla
sormilla.

Aseta loppu taikina piirakan kanneksi
ja painele se kiinni reunasta painellen.

Voitele taikina kauttaaltaan munalla
ja painele piirakan keskelle muutama
reika haarukalla, jotta hdyry paasee
ulos.

Paista noin 30-35 minuuttia 200 °C
uunissa kunnes taikina on kauniin
ruskea.
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Lauantain lempiruoka Pakistanista

Pakistanissa monet ihmiset
pitavat lihasta. Ihmiset valmis-
tavat lihaa paivittain ja suosivat
vahemman kasvisruokaa.

Pakistanissa tarkeimmat
raaka-aineet ovat mausteet,
murskattuina ja kokonaisina.
IIman niitda emme voi valmistaa
kunnollista ja maukasta ruokaa.
Kaytamme monia erilaisia lehtia
ruoanlaitossa. Euroopassa
kaytetaan basilikaa, timjamia

ja persiljaa, mutta Pakistanissa
kaytamme korianteria, minttua
ja currylehtia. Korianterilla ei
ole yhta voimakasta makua kuin
muilla lehdilla, mutta silla on
hyva viimeistella ruoan esille-
pano ja saada vahan makua.

Pakistanissa syddaan ruokaa
yhdessa lattialla istuen. Jos on
joku juhla tai syntymapaiva, ensin
syovat miehet ja sitten naiset.
Pakistanilaisessa kulttuurissa
ihmiset syovat ruokaa kasin.

Pakistanissa mummo ja pappa
asuvat poikiensa kanssa koko
elamansa. On kunnioittavaa, etta
koko perhe syd yhdessa joka
paiva iltaruokaa.

Suomessa mina ja minun
perheeni syomme yhdessa joka
pdiva aamupalaa ja iltaruokaa.
Juhlissa noudatamme samaa
perinteista kulttuuria niin, etta
miehet sydovat ennen naisia.

Olen hindulainen. Taman takia
en ole koskaan syonyt lihaa.
Tama ruoka on lihaton ja sopii
kasvissydjille. Vegaanitkin voivat
nauttia tasta ruuasta, jos he
kayttavat soijajogurttia.

Tahan ruokaan liittyy paljon
muistoja, koska minun aitini teki
tata ruokaa joka lauantai. Se oli
minun isan lempiruokaa.

Lauantai on meille hinduille
pyhapaiva. Tama ruoka on
kasvisruokaa. Me emme syo
lihaa tai kanaa pyhapaivina,
siksi taman ruoan on tarkoitus
olla lihaton.

Myds mina teen tata ruokaa

joka lauantai Suomessa. Mina ja
minun perheeni sydmme yhdessa
ja kaipaamme Pakistania, aitiani
ja isaani.



Pakora Kadhi

pakistanilaisen Sarooj Saroojin
tapaan

Annos kahdelle/kolmelle henkilolle

Valmistusaika: 2 tuntia

Aktiivinen valmistusaika: 1,5 tuntia

Vilineet: siivila, raastin

Kasvisruoka

Riisin ainekset:

- 1 kuppi basmatiriisia

- Y2 rkl oliividljya

- % tl suolaa (maun mukaan)
- kourallinen vihreita herneita

Pakoran ainekset:

1 kuppi kikhernejauhoa

Y2 kuppia vetta

Y2 tl punaista chilijauhetta

2 tl kurkumajauhetta

1 jalapeno

% tl suolaa (maun mukaan)
4 1l ruokasoodaa

2 kg rypsiodljya paistamiseen

Kadhi kastikkeen ainekset:

250 g maustamatonta jogurttia
(vegaanit voivat kayttaa
maustamatonta soijajogurttia)
2 rkl kikhernejauhoa

1% tl suolaa (maun mukaan)
2 tl punaista chilijauhetta

2 tl kurkumajauhetta

2 valkosipulin kyntta

1 rkl raastettua inkivaaria

1 sipuli

1 rkl kuminan siemenia

2 rkl oliivioljya

6 kuppia vetta

1 kuppi tamarindivetta
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Pakoran valmistus

Valmista ensin pakora-taikina ja silla valin, kun taikina lepaa, tee Kadhi-kasti-
ke. Lopuksi tee ruoan paalle tuleva mausteliemi eli Tadka.

Jogurtti kannattaa nostaa ajoissa lampiamaan huoneenlampadiseksi ja
tamarindivesi tehda etukateen.

Ensin tehdaan taikina.

Sekoita kulhossa:

- kikhernejauhot

- vesi

- ruokasoodaa

- punainen chilijauhe
- kurkumajauhe

Anna taikinan levata 10 min, ennen
kuin alat paistamaan pakoraa.

Ota ruokalusikalla osia taikinasta.
Laita taikinaa pannulle paistumaan
kuumaan 6ljyyn ja anna niiden
paistua pallomaisiksi.

Kun pallot ovat paistuneet kullan-
ruskeaksi, siirra ne talouspaperille
kuivumaan.
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Kadhin valmistus

Kastiketta varten sekoita kulhossa

2 rkl kikhernejauhoa ja 250 g
huoneenlampdista jogurttia. Vatkaa,
kunnes kikhernejauho ja jogurtti ovat
hyvin sekaisin.

Lisaa 1 tl punaista chilijauhetta,

1 tl suolaa, 1 tl kurkumajauhetta ja
vatkaa, kunnes seos on tasainen.
Lisaa 6 kupillista vetta ja sekoita,
kunnes kaikki on sekoittunut yhteen.

Laita kastike kulhossa sivuun
odottamaan.

Laita pannulle 3 rkl oliivioljya,
viipaloitu sipuli, seka hienonnettu
vihrea chili ja paista 2 minuuttia.

Lisaa sitten hienonnettu inkivaari
ja valkosipuli ja keita vield noin
minuutti, kunnes inkivaari ja
valkosipuli alkavat vaihtaa varia.




Kaada kastike pannulle.
Keita kastiketta yksi tunti.

Sitten 1 tunnin jalkeen laita pakora
joka oli kuivamassa paperilla kadhi
kastikkeen sekaan. Lisaa yksi kuppi
tamarindivetta ja hauduta ruokaa
matalalla lammalla kunnes se
tarjoillaan.

Valmista Tadka kuumentamalla oliivi-
Oljy pienessa pannussa keski-
lammolla. Kun oliividljy on kuumaa,
lisaa 1/4 tl kuminan siemenia ja

4 kuivattua punaista chilia.

Kun siemenet halkeilevat,

lisda 1/2 teelusikallista kashmirin
punaista chilijauhetta

ja sammuta lampd valittomasti.

Valmista riisi keittamalla 1 kuppi
basmatiriisia, 1/4 tl suolaa, puoli rkl
oliividljya noin 15 minuuttia tai
kunnes se on kypsennetty.

Sen jalkeen poista ylimaarainen vesi.
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Tarjoilu:

Tarjoilun aikana laita Pakora
Kadhi sopivaan vuokaan ja lisaa
ruoan paalle Tadka. Koristele
tuoreella korianterilla.

Muunnos: Kayttamalla kasvi-
peraista jogurttia ruoasta saa
vegaanisen version.

C~ =3



Arwa Benkherouf, Algeria
Ta'am marqa bida - algerialainen kuskus



Algerialaisen keittion paaruoka

Kuskus on algerialaisen keittion
paaruoka. Kotona kutsumme sita
vain ta'amiksi, joka kirjaimellisesti
kaantyy arabiasta ruoaksi. Ta'am
on tehty mannasuurimoista, jotka
ripotellaan vedelld, hierotaan

ja rullataan kasin useita kertoja.
Tama prosessi vaatii paljon
vaivaa ja tyota, ja me kutsumme
sita "fatl al ta'am”.

Muistan ndhneeni isoditini ja
tatini tekeman suuren maaran
kuskusta hieromalla ja vieritta-
malla mannasuurimoita pitkia
tunteja ja antamalla sen kuivua
paivia. Kerralla tehtiin ehka jopa
vuoden kuskusit.

Syomme kuskusta tarkeimmissa
tilanteissa Algeriassa, kuten
hadissa, Eidin ja Ramadanin
aikaan, mutta myos arkipaivina,
etenkin perjantaina. Perjantaina
perhe ja sukulaiset kokoontuvat
isoditini kotiin ja syovat yhdessa
kuskusta.

Kuskusta voi valmistaa ja tarjota
monella tapaa riippuen tilanteesta
ja alueesta. Isani sukulaiset
suosivat kuskusta punaisella
tomaattikastikkeella ja erilaisilla
vihanneksilla. Mutta aitini sukulai-
set suosivat kuskusta valkoisella
kastikkeella, se valmistetaan
padasiassa kesakurpitsoilla.

Ramadanin aikaan syémme
tavallista kuskusta ilman kasti-
ketta suhoor-ateriana. Suhoor
on yksi Ramadanin kahdesta
padateriasta, sitda syodaan ennen
aamunkoittoa ja ennen paaston
alkua. Voimme lisata rusinoita,
sokeria ja kuivattuja hedelmia
kuskusiin, ja tata seosta kutsu-
taan Mesfoufiksi.

Kulttuurissamme syominen on
hyvin sosiaalista toimintaa, jossa
kaikki perheenjasenet ja joskus
ystavat ja naapurit istuvat yhdes-
sa syomaan ja juttelemaan.

Algerian kulttuurissamme on
tarkeaa kehua ruoanvalmistajaa
ja sanoa hanelle "yatik al saha”,
joka tarkoittaa "terveytta sinul-
le”. On myos tarkeaa mainita
Jumala ennen syomista ja sanoa
"Bismillah” (Jumalan nimessa).
Sydmisen aikana sanomme
toisillemme "bsahtek”, joka
tarkoittaa “terveydellesi”.

Kuskus ja ruokakulttuurimme ovat
minulle erittdin tarkeitd, ne ovat
aina lasna elamassani riippumatta
siita, missa olen, olinpa kesalo-
mallani Algeriassa tai oleskelen
taalla Suomessa. Vaikka olemme
asuneet koko elamamme Algerian
ulkopuolella, aitini valitti meille
rakkautta Algerian ruokakulttuuriin.



Ta’am margqa bida Kasvis- ja kanakastikkeen ainekset:
- algerialainen kuskus

-7 dl -1 litra vetta
algerialaisen Arwa Benkheroufin - 5-7 rkl oliividljya

tapaan - 600-800 g kanaa
(leikkaa 4-6 osaan)
Annos neljélle henkilolle - 2 sipulia (hienoksi pilkottu)
- 2 porkkanaa (leikkaa 4 osaan)
Valmistusaika: 1 tunti 15 minuuttia - 2 naurista (leikkaa 6 osaan)

- 1 kesakurpitsa (leikkaa 8 osaan)
Aktiivinen valmistusaika: - 1-2 1l suolaa (tai maun mukaan)

40 minuuttia - 1 tl mustapippuri (tai maun mukaan)
- 1 tikku kanelia
Viélineet: kaksiosainen hoyrykeitin - noin 400 g kikherneita

(arabiaksi “kiskas”)

Huom! Voit lisata myos muita
Kuskusin ainekset: haluamiasi vihanneksia.

- 500 g kuskusia
- 5-9 dl vetta
- 2-3 rkl oliividljya

- 1-2 tl suolaa (tai maun mukaan)



Algerialaisen kuskuksen valmistus

Keita vihannekset ja kana kattilan
alaosassa.

Kuskus hoyrytetaan kattilan ylaosas-
sa samalla, kun vihannekset ja kana
kypsyvat.

Kaada kuskus laakeaan kulhoon, lisaa
siihen 1 rkl oliividljya ja suola ja sekoi-
ta huolellisesti kdsin, kunnes kaikki
imeytyy kuskusiin.

Kaada kuskusin paalle vain sen verran
vetta, etta se kastuu. Sekoita hyvin,
anna sen levata ja kuivaa.

Laita oliivioljya hoyrykeittimen
alaosaan ja paista kanaa vahan.

Lisaa sipuli ja paista se kanan
kanssa.

Lisaa sitten suolaa, pippuria ja
kanelitanko.




Lisaa sitten kaikki vihannekset paitsi
kesakurpitsa hoyrykeittimen ala-
osaan.

Lisaa vetta niin, etta kasvikset
peittyvat (vahintdaan 7 dl). Anna sen
kiehua.

Kun hoyrykeitin hoyryaa, aseta kuskus

hoyrykeittimen paalle ja laita se
kiehuvien vihannesten paalle
15 minuutiksi.

Poista hoyrykeitin liedelta.
Voit poistaa kanan nyt sivuun odotta-
maan, jos et halua ylikypsentaa sita.

Lisaa kesakurpitsa ja kikherneet
muiden vihannesten kanssa hoyry-
keittimen alaosaan.

Lisaa vetta tarvittaessa niin, etta
kaikki vihannekset peittyvat.




Kaada kuskus takaisin laakeaan
kulhoon. Erota paakkuuntunut kuskus
kasin tai haarukalla ja lisaa 1 rkl olii-
violjya jotta kuskussuurimot erottuvat
hyvin. Kaada kuskusiin vahan vetta ja
sekoita sita, kunnes se imee nestetta.

Laita kuskus taas takaisin hoyrykeit-
timen ylaosaan. Palauta koko hoyry-
keitin liedelle ja anna sen kypsya viela
toiset 15 minuuttia.

Poista hoyrykeitin liedelta.

Erota paakkuuntunut kuskus jalleen
kasin tai haarukalla ja lisaa tarvittaes-
sa 1 rkl oliividljya, jotta kuskusin
suurimot erottuvat hyvin.

Kaada kuskusiin vahan vetta ja
sekoita, kunnes se imee veden. Anna
kuskusin kuivua 5 min ennen tarjoilua.
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Tarjoilu:

Kaada kastike kuskusin paalle.
Koristele se kanalla ja vihannek-
silla. Tarjoa juomaksi piimaa
sen kanssa.

Muunnos: Kuskusin voi tehda
my0s kasvisversiona korvaa-
malla kanan kasviksilla tai
jollain kanamaisella kasvi-
proteiinivalmisteella.




Tarvitsemme ruokaa eladksemme, mutta
ruokaan liittyy myds vahvoja muistoja,
tapoja ja perinteita. Ruoan laittaminen on
parhaimmillaan kuin taidetta ja monelle
ruoka on tarkea osa omaa kulttuuri-
perinnettda. Syominen onkin usein yksi
kiilnnostavimpia seikkailuja uudessa
maassa vieraillessa.

Makuja & muistoja keittokirja tarjoaa
lukijalle tilaisuuden kurkistaa ruokailuun
liittyviin kulttuurisiin erityispiirteisiin
kulttuurissa elaneen henkilon johdolla.
Kirja sisaltaa kymmenen eri maan
arkisten tai juhlavien ruokien resepteja
seka ruokaan liittyvia muistoja. Ehka
voit lIoytaa yllattaviakin yhtenevaisyyksia
oman ja vieraan ruokakulttuurin valilla?

Kirjan on tuottanut Oulussa toimiva
Kulttuurivoimala - Culture Power Station ry
ja sen on rahoittanut Opetus- ja kulttuuri-
ministerié. Kulttuurivoimala on vuonna
2000 perustettu yhteisollisen kulttuurin
ja taiteen keskus, jonka toiminta on seka
kansallista etta kansainvalista.

978- 952—6
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