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Helsinki, kesäkuu 2007

Kesän cooleimmat kokkaukset 

On kesä - on kuuma. Kuka haluaisi hikoilla tuntikausia hellan ääressä, kun voi olla ulkosalla viettämässä kaunista kesäpäivää suloisia herkkuja nauttien?

Kesäruoassa parasta on raaka-aineiden tuoreus sekä ruoanlaiton nopeus ja helppous. Torit ja markettien hyllyt notkuvat mitä erilaisimpia auringonpaisteelle maistuvia vihanneksia ja marjoja, joiden ansiosta ruoan valmistaminen - ja elämä - on nyt helpompaa.

Ulkona syöminen kuuluu erottamattomasti kesään, ja kuumina kesäpäivinä maistuvat jääkylmät juomat. Booli sopii erinomaisesti seurusteluun, ja sitä voi varioida miltei loputtomasti erilaisin hedelmin, marjoin ja vaikkapa maustein, kuten Hermesetaksen mausteisessa omenasiideriboolissa. Boolista saa vähäkalorisen käyttämällä sokerin sijasta makeutusainetta.

Booliniksit

· Tutut perusmaut, kuten omena, mansikka, banaani ja päärynä ovat hyviä booleihin.

· Vältä helposti hajoavia tai tummuvia hedelmiä.

· Lisää hiilihappoiset juomat vasta juuri ennen tarjoilua.

· Sopivasti käytettynä kivennäisvesi tekee boolista raikkaan pirskahtelevan, mutta liian paljon kivennäisvettä antaa booliin helposti vetisen maun.

· Viilennä kaikki juomat ja muut ainesosat hyvin ennen boolin sekoittamista.

· Jos lisäät booliin jäitä, käytä isoja paloja. 

· Älä ylikoristele. Yksi perusmakua tukeva koriste riittää. Älä tee boolista hedelmäsalaattia!

Jälkiruoka kruunaa illallisen

Kesäisen grilliruoan päätteeksi maistuvat maukkaat kesäjälkkärit. Suomalaiset mehukkaat mansikat ovat aivan vastustamattomia niin juomissa kuin jälkiruoissakin. Tiesitkö muuten, että mansikka ei ole oikeasti marja. Mansikan varsinaiset marjat ovat pienen siemenen näköiset pähkylät mansikan pinnalla, ja mansikka itsessään on hedelmöittymisen jälkeen paisunut kukkapohjus, joka on ruusukasvien sukua. 

Mansikka saa lisää luonnetta yhdistettynä sitruunan kuoreen ja sitruunamelissaan.

Barbaarisen kirpeä raparperi

Myös omasta puutarhasta poimittu kirpeän raikas raparperi on aina yhtä hyvä, helppo ja halpa raaka-aine. Raparperia käytettiin Kiinassa lääkekasvina jo 5000 vuotta sitten. Euroopassa raparperi tunnettiin jo keskiajalla, mutta sitä ei käytetty elintarvikkeena. 

1700-luvulla raparperi tuli Suomeen herrasväen puutarhoihin. Esimerkiksi suomalainen pappi ja valistusmies Anders Chydenius viljeli vuodesta 1773 alkaen raparperia, jonka juurta hän käytti ulostuslääkkeenä. Raparperi yleistyi tavallisen kansan keskuuteen 1800-luvulla.

Raparperin nimi tullee ikivanhasta kauppaväylästä, jota pitkin sitä vietiin maailmalle. Tehokkaana lääkekasvina pidettyä raparperia kasvoi Uralin rinteillä, ja sitä kuljetettiin Välimeren maihin pitkin Volgaa, barbaarien jokea - Rha Barbarum.

Raparperi sisältää oksaalihappoa, joka sitoo elimistön soluista kalsiumia, jos sitä ei ole muuten saatavilla. Runsaina annoksina raparperia nautittaessa olisi siksi syytä syödä samalla maitotuotteita, jotka sisältävät kalsiumia ja neutralisoivat hapon vaikutuksen.
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