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TIEDOTE

Helsinki, lokakuu 2010
Kunnon kotiruoka on in!

Hermesetaksen järjestämän reseptikilpailun sadosta näkee sen, minkä itse asiassa kaikki olemme aina tienneet: perinteinen, huokea, maukas, kunnon kotiruoka voittaa kaiken muun. Suomalaiset häärivät mieluusti kattiloiden ääressä, ja silloin hellalla tai uunissa porisevat taas erilaiset padat, lihapullat ja peruskeitot. Monet suosivat perinteisiä suomalaisia makuja, mutta enenevässä määrin suomalaiset uskaltavat kokeilla uutta ja yhdistävät perinneruokiin jännittäviä, jopa uskomattomia, uusia elementtejä ja makuja maailmalta. Melkein mikä tahansa ruoka, olipa se sitten liha-, kasvis- tai kalaruoka muuntuu aivan erilaiseksi vain muutamalla uudella mausteella. 

Yksi ylitse muiden
Mikä on se ruoka, joka aina voittaa ruokakilpailuissa? Vastaus on yksinkertainen: lihapullat. Niistä tykkäävät kaikki, niin aikuiset kuin lapsetkin. Ne tuovat herkästi mieleen jonkun tietyn henkilön, jonka tekemiä lihapullia ei kerta kaikkiaan voi päihittää. 

Peruslihapullat pyöritetään helposti jauhelihasta ja vaikkapa sipulikeittoaineksista. Vaihtamalla nauta- tai sikajauhelihan esim. hirvenlihaan, maku muuttuu luonnostaan metsäisen riistaiseksi. Konjakilla tai punaviinillä lihapulliin saa syvemmän, juhlavan maun – perusluonnetta silti muuttamatta. 

Moni haluaa kultareunuksen arkeen lisäämällä eksotiikkaa kotiruokaan. Välimerellisiä lihapullista saa lisäämällä niihin oliiviviipaleita ja jogurttia. Kun lihapullat vielä paistetaan uunissa ja ne saavat kypsyä mehevässä tomaattikastikkeessa, niistä tulee sekä maukkaita että kevyitä, kuten Hermesetaksen reseptikilpailun lihapullaversiosta. Niistä suorastaan huokuu italialaisen korttelitrattorian mehevän yrttiset tuoksut!

Kreikkalaiset lihapullat maustetaan yrteillä ja fetajuustolla tai tuoreella mintulla ja sitruunalla. Lampaan jauheliha antaa lisämakua näille välimerellisille jauhelihapullille. Intialaisia tai afrikkalaisia lihapullista saadaan lisäämällä inkivääriä, kardemummaa, kanelia tai kuminaa.

Kasvissyöjäkin voi nauttia lihapullista korvaamalla jauhelihan liotetulla soijarouheella. Soijarouheesta valmistetut pyörykät voi maustaa lihapullien tapaan, mutta ne on varminta kypsentää uunissa, jotta pyörykät eivät murene paistinpannulla tai hajoa hauduttaessa. Myös kikhernepohjainen kasvispulla sopii kasvissyöjille.

Helppo ja huokea pata

Pata- ja laatikkoruoat tuovat lohtua syksyn ja talven pimeyteen ja kylmyyteen. Ilmojen kylmetessä on ihana nostella lautaselleen tuhtia, höyryävää uuniruokaa. Padassa haudutetut ruuat vaativat usein pitkää valmistusaikaa, mutta toisaalta ruokien maut yhdistyvät muhevasti toisiinsa sillä aikaa, kun kotikokki puuhailee muuta. Pata- ja laatikkoruokiin voi yhdistellä melkein mitä vain raaka-aineita ja mausteita – vain mielikuvitus on rajana.

Patoihin löytyy loputtomasti erilaisia reseptejä. Peruslihapata tehdään lihasta, kasviksista, yrttimausteista ja fondista (lihaliemikuutio ei ole läheskään yhtä hyvää). Ihanan tuhtiin burgundilaisklassikkoon tulee häränlihaa, punaviiniä ja tomaattipyreetä. 

Possupataan kannattaa kokeilla eksoottisiakin makuja, sillä possunlihan maku kehittyy hyvin esim. thaimaalaismausteiden, korianterin, chilin, inkiväärin ja sitruunaruohon kanssa, kuten Hermesetaksen reseptikilpailukandidaatin possupata-versiossa. 

Kasvisruokailija saa helposti hyvää ja ravitsevaa nimenomaan padoista ja laatikoista: pavuista, kikherneistä, linsseistä ja muista proteiinirikkaista aineksista saa mehevän, huokean ja helpon ruoan. Reseptikilpailun kasviskaalilaatikko sisältää suomalaisia maukkaita kasviksia ja juureksia. Kaali on aliarvostettu, hyvin edullinen, C-vitamiinipitoinen rohdos, jota kannattaa hyödyntää.

Padoista syntyy jopa ylellistä ruokaa, varsinkin kun uskaltaa kokeilla erilaisia makuyhdistelmiä ja eksoottisia mausteita. Patoihin kannattaa kokeilla myös erilaisia hedelmiä, kuten ananasta, mangoa, tai papaijaa ja lisäksi lorauttaa kookosmaitoa tai -kermaa sekaan.

Sopan ei tarvitse olla arkinen

Keitto koetaan monesti hyvin arkiseksi, jopa tylsäksi ruoaksi. Varsinkin koululaisten kuulee haukkuvan vetisiä, mauttomia tai jauhoisia keittoja. Hiukan mielikuvitusta käyttäen keitoista saa kuitenkin hyvinkin herkullisia, juhlallisia, tulisia, samettisia, täyteläisiä, jännittäviä, eksoottisia, kermaisia, muistoja herättäviä luomuksia, jotka antavat voimaa ja lämpöä kylmälle kaudelle. Kannattaa kokeilemalla selvittää, mitkä ainekset sopivat omille makunystyröille ja inspiroitua eri maiden tyypillisistä mausteista ja ruoka-aineksista. Myös soseuttamalla keitosta saa helposti juhlavamman.

Monesti sesonkikeittoja tehdään vain tietyn vuodenajan aikana, minkä jälkeen ne unohtuvat loppuvuodeksi. Nykyään, kun kaikkia aineksia saa kuivatettuina tai pakastettuina ympäri vuoden, voi kuitenkin tehdä mielikuvitusmatkoja eri vuodenaikoihin. Eräs kotikokki viljelee nokkosia ikkunalaudalla kukkivien kukkien seassa, jotta saisi aina tuoretta nokkoskeittoa, vuodenajasta riippumatta. Hermesetaksella makeutettua kesäkeittoa hän syö varsinkin kylmänä kautena, koska keiton hempeä kesäinen maku palauttaa vahvasti mieleen loman ja kesämökin tupakeittiön tuoksut ja hauskat muistot. 
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