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Lukijalle

T umpelo jatkaa kokkailua "omasta paastid” keksittyjen, kehi-
teltyjen ja lainattujen reseptien avulla. Tdiméi tumpelon toi-
nen keittokirja sisdltdd maukkaita keittoreseptejd ja on nimensi
mukaisesti KEITTOLkirja. Nyt perustetaan soppakeittio! Soppail-
laan eli keitelldan maukkaita sose- ja kirkasliemisii keittoja. Jar-
jestetddn myo0s kekkereitd, silld ruokajuhlat ovat aina paikallaan.
Ranskalainen kirjailija Brillat-Savarin (1755-1826), joka kirjoitti
1825 ilmestyneen oppikirjan Maun fysiologia, totesi: "Uuden
ruokalajin keksiminen on tirkeimpi ihmiskunnan onnelle kuin
uuden tihden 16ytyminen.” Aina ruokalajia ei tarvitse keksid uu-
delleen, riittdd, kun l6ytéa jo keksityn hyviltd maistuvan ruoan
reseptin, jota voi muokata omiin makumieltymyksiin sopivaksi.
Tumpelonkin on siten helpompi aloittaa seikkailu soppakeittiossi
ja etsid omanlaistaan ruokaonnea.

Kirjan ohjeissa on kiytetty mahdollisimman paljon kotimaisia
ja my0Os hinnaltaan suhteellisen edullisia raaka-aineita.

Kun miettii, milloin kuuma keitto maistuu parhaimmalta, 1am-
mittdd ja lohduttaakin, tulee ensimmadisend mieleen talvinen,
kylmituulinen lumipyrypédivd. Mieleen nousee myGs muistoja
kesdisen keveistd vihanneskeitoista ja makeista, kesin ensim-
madisistd raparpereista tai marjoista tehdyistd keitoista.

Kekkereitd on monenlaisia. Keittokekkerit voi jarjestdd ison keit-
tokattilan ympdrille ja tarjota keiton lisdksi vaikkapa ldmpimia
sampyloitd. Erilaiset herkkukekkerit, joissa napostellaan makeita
ja/tai suolaisia pikkuherkkuja, kokoavat perheen ja ystavit yhteen.

Tidssdkin kirjassa, kuten keittiotumpelon kokkailukirjassa, on
ystéviltd, tutuilta ja sukulaisilta saatuja ja lainattuja resepteji,



jotka on nimetty reseptin laatijan mukaan. Niinpi kirjasta 16y-
tyvit niin Sinikan herkullinen tomaattikeitto, Kristinan maukas
ja limmittdvi juustokeitto, Miran rapu-juustohyrrit kuin Kertun
jouluinen ”maailman paras” hedelmikakku. Onneksi tumpelol-
lakin on keittotaitoisia ystdvia!

Iloa kokkailuun toivotellen

Arja Paasio




Lampimia
keittoja

Ranskalaisen ndytelmdkirjailija ja teatteriohjaaja Jean
Baptiste Moliérin (1622-1673) kerrotaan todenneen:
“Ibminen ei eld pelkdstddn kauniista sanoista, siispd

kiitos byvdstd keitosta.” Kiitos on sekin kaunis sana ja
moni koklkaaja on mielissddn, jos hdntd kiitetddn hyvdstd
ruoasta, olkoonpa se keitto tai jotain muuta tarjolla olevaa
berkkua. Niinhdn se on; elimme sekd keitoista (ja muista
ruoista) ettd kiitoksista ja muista kauniista sanoista.



Liemet

Yksinkertaiset, herkulliset liemet, joilla voi korvata kaupan val-
miit liemikuutiot, valmistuvat pienelld vaivalla. Tarvitset vain
muutamia ruoka-aineksia, jotka kaiken lisdksi ovat myo6s suhteel-
lisen halpoja, ja keitellessi kotiisi tulvii tuoksu kuin paremmas-
sakin gourmetravintolassa. Eikd lopputulos suinkaan ole mitdin
”kurnau” ruokaa (tyyliin kaksi retiisi ja ruohosipulin varsi lau-
tasella), vaan todella maittavaa ja moneen tarkoitukseen sopivaa

gourmetherkkua.

KANALIEMI

8—10 broilerin siipei 2-3 porkkanaa
(lihatiskiltd tai —hyllyst4) 1 salottisipuli

1%5-2 1 vettd 2 valkosipulin kynttd
1 fenkoli 2 laakerinlehted

1 nauris (pieni) tarvitset myos pienii
1 palsternakka (pieni) pakasterasioita

Puhdista ja huuhtele siivet. Laita vesi ja siivet kattilaan. Keitd ja
anna kypsyd jonkin aikaa ja kuori vaahto lusikalla tarkasti pois.
Pilko juurekset reiluiksi paloiksi ja lisdd kirkkaaseen liemeen.
Kuori ja puolita salottisipuli ja lisdd liemeen sipuli, pilkotut val-
kosipulit ja laakerinlehdet. Keitd miedolla limmoll4d noin puoli-
toista tuntia, kunnes juurekset ovat kypsii.

Nosta broilerinsiivet reikdkauhalla kulhoon. Ota vihannekset
reikdkauhalla toiseen kulhoon. Anna jadhtyi. Ota kauhalla lienti
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Tamd kirja on
tarkoitettu kaikille
ruoasta nauttiville

ja kokeilunbaluisille

kokkaajille.



