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LUKIJALLE

Ystivieni keskuudessa pataa ja lautapeleji -kutsu tarkoittaa illanistujaisia, jotka
padttyvit pikkutunneilla ja koostuvat hyvisti ruoasta ja yhdessiolosta — lautapeleji
pelataan jahka ehditédin. Ei tarvitse olla edes innokas pelaaja, sillé aina tarvitaan joku,
joka laskee tikit tai toimii Monopolissa pankkiirina.

Parhaita ruokia tillaisiin iltoihin ovat ne, jotka valmistuvat liihes itsestiin. Astioiksi ka-
tetaan jotkut syvemmiit lautaset, ruokailuvilineiksi lusikat ja haarukat. Lisukkeiksi pari kip-
poa ruoan péille siroteltavia tilpehooreji seké tuoretta leipd.

Haluan heritelld verkkaisen ruoanlaiton taitoja ja néyuéd, miten upeita kausia syksy
ja talvi ovat nautiskelijalle. Pata ja aika yhdessi tekeviit hitaasti kypsyvien lihojen kéytosti
helppoa. Talvella ruoalta kaipaa limp6i ja tiyteldisyyttd, joita ei nopein konstein saavuteta.
Ruoanlaitto padassa on pelkkii suloista odotusta, jossa uuni hoitaa isoimman tyon ja aikaa
jad kaikelle muulle, vaikka piiviunille tai pakkaskivelylle.

Kirjan resepteissi on rakkaimpia muistoja yhdessi vietetyistd illoista ystivien seurassa.
Mukana on my6s helppoja arkipatoja, joita mieheni kanssa syomme lusikalla soppakipoista
tv:n dfiressd torkkupeittoihin kidriytyneind. Kirjassa on myos vahvasti lisnd ruokaa rakas-
tava perheeni ja ulkomailla vietetyt lapsuusvuoteni, joista vahvimmat muistot ovat synnyin-
maastani Portugalista. Sielld minuun syttyi kipind ruoanlaittoon ja etnisiin makuihin, joita
paisin kokeilemaan seké ravintoloissa etti kotona.

Teimme Pataruokaa-kirjan keittokirjaksi, jonka parissa voi my0s vietti# aikaa astumatta
lihellekéin liettd. Kreetan kuvat kertovat niisté hetkisti, paikoista ja asioista, jotka havaitsee

vasta kun antaa itselleen rauhan nauttia hiljaisuudesta.
Meri-Tuuli

Patojen valmistaminen uunissa on ihanan suurpiirteisti: ei haittaa, vaikka péikkéritc veny-
v, silld ruoka ei mene miksikiifin, vaikka siti hauduttaa tunnin aiottua pidempiéin. Resep-
tien valmistusajat on annettu uunissa kypsentimisen mukaan, mutta mikéli ruoka onnistuu
myos liedelld, siitd kertova symboli [6ytyy reseptin alusta uuni-symbolin vieresti. Liedelld
ruoka valmistuu hieman nopeammin, mutta ruokaa tulisi pitié koko ajan silmélli. Liedelld

ruoasta haihtuu enemmin nestettd, joten vahdi siti ja liséi tarvittaessa tilkka tai kaksi vetti.
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Klassikot

Kun karjalanpaisti hautuu uunissa
hiljaa, on parasta vetii villasukat
jalkaan ja syventyi klassikon
pariin. Fiké haittaa, vaikka hieman
torkahtaa, pata ja Bronté€ eivit katoa
mihinkéin.
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PADAT ASTIOINA

Yksi pata

Jokainen kotikokki tarvitsee keittioonsi hy-
viin padan. Pata on arvokas hankinta, muta
oikein pidettynd ikuinen. Moni onkin saanut
patansa perintoni, mutta sen kiyttiminen on
voinut jaidé vihille. Pata on ajaton ja kaunis
kapistus ja siitd harvinainen keittioviline, ettid
nykyajan pata poikkeaa hyvin vihéin 1800-lu-
vun rautapadasta.

On makuasia, haluaako itselleen valurau-
tapadan vaiko helppohoitoisemman, ema-
loidun rautapadan. Eri patatyypeilld on eri-
laisia ominaisuuksia. Pataa valitessa olisi hyvi
miettidl, minkilaista ruokaa ja ennen kaikkea
kuinka paljon siti aikoo valmistaa. Kaikkiin
patoihin ei mahdu kokonaista kanaa tai por-
saan luullista lapaa.

Padan tirkeimpid ominaisuuksia on, etti
se on valmistettu laadukkaista materiaaleista,
jolloin se on helppo hoitaa ja se pitid limmon
hyvin. Padan tulisi olla jimikkd, paksuseindi-
nen ja siin tulisi olla kansi. Tunnetut klassik-

kopadat ovat varmasti hyvi hankinta.

Valurautapata
Ensimmiiiset rautapadat olivat sangallisia,
jotta ne pystyi ripustamaan tulen ylle. Patojaon

valmistettu myos jaloilla varustettuina, jotta ne

oli helpompi asettaa hiilloksen piglle esimer-
kiksi leirissi. Pelkilld padalla pérjisi pitkille,
koska silld pystyi keittiméin, ruskistamaan,
hauduttamaan ja jopa paistamaan leip4s.
Rautapata on erittdin hyvi ja luotettava
astia monenlaiseen ruoanlaittoon. Se on siksi
monipuolisin pata, ettd silld pystyy ruskista-
maan lihat ennen padan uuniin laittoa, joten
erillistil paistinpannua ei tarvitse kéyttia.
Rautapata vaatii kuitenkin muita pato-
ja huolellisemman hoidon: padan sisépinta
on huokoista, eiké siti saa pesti saippualla.
Pata tulee joka pesun jilkeen kuivata hyvin
keitti6liinaan ja pyyhkiisti sen pinnat rasval-
la, esimerkiksi rypsi6ljylli. Kerran vuodessa
pata pitid rasvapolttaa. Useimmat uudet padat
myydiin valmiiksi rasvapoltettuina, jolloin ne
ovat kiyuovalmiita. Kysy asiasta myyjilti ja

noudata aina padan valmistajan ohjeita.

Jos sinulla on perintona saatu, eliimad nih-
nyt ja ruosteinen pata, saat sen otettua kayt-
6on seuraavalla tavalla:

* Harjaa metalliharjalla ja metallivillalla
pois kaikki ruosteldikart. Pese pata kevyella
saippuavedelli, huuhtele ja kuivaa. Toista
harjaus ja pesu, kunnes kaikki ruoste on lih-

tenyt ja vest el tule enad ruosteisekst.
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» Swvele padan sisapinta silavalla (esim.
Muurikka-silavalla) tai rypsisljylla ja laita
pata uuniin. Vuoraa uunin pohja foliolla, jot-
ta padasta mahdollisesti tippuva rasva ei sa-
vua uunissa. Kuumenna uuni 200 asteeseen
Jja anna padan olla uunissa 30-60 minuut-
tia. Sammuta uuni ja anna padan jadhtyd.
Pyyhi padasta ylimadrainen rasva keitioli-
nalla.

* Halutessasi voit kevyesti kasitella myos
padan ulkoreunan, jos se on kovin kuiva ja

ruosteinen.

Pese ja kuivaa valurautapata aina kiyton jil-
keen. Pyyhi sen pinta kevyesti rypsioljylli.
Silytd pataa kuivassa kaapissa kansi erilléin
tai kevyesti raollaan, jotta padan sisélle ei jai
kosteutta.

Al siiilyti ruokaa valurautapadassa. Var-
sinkin hapokkaat ainesosat, kuten marinadit
tai tomaattiset kastikkeet, syovyttivit kylmi-
né padan pintaa.

Vaikka rautapata kestid kovaa kiyttod,
siti ei tulisi laittaa kuumalle liedelle vaan
limmittdd hiljalleen kuumaksi. Rautapata
kuumenee todella kuumaksi, joten keski-
ldmpo saattaa riittéid hyvin patalihojen ruskis-
tukseen. Pataa tulisi pitid sopivan kokoisella
liesitasolla, ei pataa pienemmilld, joua se
limpenee tasaisesti. Liian isolla levylld taas
padan reunat kuumenevat tai suttaantuvat

kaasuliekin noesta.

Rautapata emalipinnoitteella
Emalilla pinnoitettu valurautapata on tiys-
valurautapataa helppohoitoisempi. Emalia
voi pestd huoletta saippuavedelld eiké sitd
rasvapolteta.

Emalipinnoitteisella padalla voi myos
ruskistaa, mutta se ei ole sithen niin ihan-
teellinen kuin rautapata: ruskistettava ruoka
saattaa takertua pohjaan, miké tekee varsin-
kin suurempien lihamééirien ruskistamisesta
hankalaa.

Pese emali aina tiskiharjalla tai sienelld,
ali koskaan naarmuttavalla metallivillalla.
Vaikka emalipinta ei ruostu ja pohjan valu-
raudan pidlli on usein pinnoite, pata olisi
hyvi kuivata pesun jilkeen keittioliinalla.

Vaikka pataan olisi tullut pieni kolhu tai
emalipinnoitteesta olisi irronnut pieni pala,
pata on vield kiyuokelpoinen. Sirod tulee
kuitenkin seurata: jos kolhu on niin syvi,
cttdi padan sisépintaan tulee kosteana ruos-
tetta, on pinta vaurioitunut liian syviltd ja
pitid hankkia uusi pata. Siro ei saisi myos-
kédn ldhted kasvamaan pataa kiytettiessi.
Emalipatoja ei voi korjata itse, vaurioituneen
emalipinnan kanssa tulisi kéifintyi valmistajan
puoleen, jos epiilee sen johtuvan viallisesta
tuotteesta.

Emalipinnan sirot johtuvat useimmiten
siitd, ettd pataan on osunut jotain kovaa.
Emali voi my6s saada limposhokin liian no-

peasta kuumennuksesta tai kuuman padan
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nostamisesta kylméin. Lamposhokin tunnis-
taa pohjaan tulevasta verkkokuviosta. Vaikka
emali onkin kestivii, laita se aina kylmélle
liedelle ja limmitd rauhallisesti kuumaksi.
Kéytd emalipadan kanssa mieluiten puisia
lastoja ja kauhoja tai silikonisia vilineiti.
Emalin kevyt vérjiytyminen ajan mittaan
on luonnollista eiké lainkaan vaarallista. Poh-
jaan palaneen ruoan saa irti kiehauttamalla
padassa vettd, johon on lisittu konetiskiai-
netta, jonka jilkeen karstan pitiisi irrota k-

sinpesussa.

Savipata eli ’Romertopf’

Savipadoista puhutaan usein Romertopfina
niiden tunnetuimman, saksalaisen valmis-
tajan mukaan, vaikka niitd on saatavilla mo-
nen merkkisid. Nykyién savipatoihin torméi
useimmiten kirpputoreilla. Se on séili, silld
savipata on voittamaton mehukkaiden pato-
jen ja rapeiden pataleipien valmistuksessa.
Savipata sitoo limpoé pitkiksi aikaa, joten
siind tarjoiltu ruoka pysyy limpiméiné pitkéin
ruokapoydissi.

Savipata on ennen kaikkea haudutuspata.
Silld ei voi ruskistaa, ja se laitetaan aina kyl-
méni kylmégin uuniin. Ruokaa eivoi siis ensin
limmittdd liedelld kuumaksi, joten kypsen-
nysaika on pidempi. Savipata on kaikista pa-
doista herkin limposhokeille: siti ei koskaan
laiteta kuumaan uuniin eiké vastavuoroisesti

uunin jilkeen kylmille pinnalle, esimerkiksi

rosteripoydille, ettei pata halkea. Savipataa
ei myoskédn kannata tiputtaa lattialle tai séi-
164 kaapissa paikkaan, jossa muut kattilat voi-
vat kolhia sithen siroji.

Ennen kiyttod savipataa ja sen kantta lio-
tetaan kylmissi vedessid noin 30 minuuttia.
Huokoinen materiaali imee itsensi tiyteen
vettd, jonka jilkeen se on valmis kéyttoon.
Romertopfin tekniikka perustuu siihen, etti
padan kuumentuessa vesi hoyrystyy hitaasti
ja kosteus ja limpo jakautuvat tasaisesti joka
suunnasta. Vaikka savipadan kanssa pitid
alussa olla varovainen, uunin limpétilan voi
kypsennyksen loppuvaiheessa nostaa hyvin-
kin kuumaksi ja ruskistaa pataa ilman kantta.

Huokoisen pinnan vuoksi savipataa ei saa
puhdistaa pesuaineilla, [immin vesipesu riit-
. Hankalia pinttymii voi hangata ruokasoo-
dasta ja vedesti tehdylli tahnalla. Anna padan
kuivua kokonaan pesun jilkeen, muuta huol-
toa se ei kaipaa. Savipadasta sanotaan, etti se
on vaikea pitéi puhtaana, mutta kylld elimén
jéljet saavat niikyé padassa! Reunoiltaan mus-
tuneesta Romertopfista nikee, etté se on ollut

kodissa, jossa on rakastettu ruoanlaittoa.

Keraaminen pata

Keraaminen pata on kaikista padoista var-
mastikin helppohoitoisin. Sen voi pesti as-
tianpesukoneessa ja siind voi myos séilyttii
ruokaa jafikaapissa ilman pelkoa, etti sen

pinta vaurioituu. Keraaminen pata soveltuu
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my0s ruoan paistamiseen liedelld, mutta se-
kidin ei kesti limpovaihteluja ja se tulisi rau-

hallisesti limmittii kuumaksi.

Fonduepata
Josolethankkimassa fonduepataa, kysy ensin
sukulaisilta. 60-70-luvuilla fonduepata oli
suosittu lahja, ja niitd seisoo ympéri Suomen
polyttymissi keittion ylikaapeissa. Tee hyvi
teko ja anna fonduepadalle rakastava koti!
Fonduepatoja on niin valurautaisia, ema-
lisia kuin teriksisidkin. Suosikkini on rauta-
pata, koska siind juusto ei tartu niin herkisti
padan pintaan ja rautapata pitii juuston lim-
piménd niin pohjia kuin reunojakin myoten.
Fonduepataa koskee samat hoito-ohjeet kuin

muitakin patoja.

Tagine
Pohjois-Afrikan kenties tunnetuin ruoka on
pataruoka tagine. Tagineja on satoja erilaisia,
mutta nimensid ne saavat savisesta astiasta,
jossaruoka kypsennetiiin. Taginepadan poh-
ja on laakea ja sen reuna on melko matala,
kun taas sen kansi on iso ja kartion mallinen.
Taginet eivit olekaan pataruokina kovinkaan
nestepitoisia, vaan niissi on hyvin véihén lien-
td. Ruoan mehukkuus perustuu siihen, etti
neste hoyrystyesséin tivistyy kanteen ja va-
luu takaisin ruokaan.

Perinteisesti taginepataa kiytettiin hiil-
loksella, mutta nykyajan liedelld taginepata

saattaa haljeta. Monessa marokkolaiskodissa
kiytetddn taginepataa endd ruoan esillepa-
noon: itse ruoka tehdéin tavallisessa padassa,
jonka jilkeen se laitetaan esille limmitettyyn
taginepataan ja koristellaan. Muutamilla val-
mistajilla on keraamisia taginepatoja, jotka
on suunniteltu kestiméin myos ainesten rus-

kistamista liedelli.

Cataplana
Cataplana on portugalilainen haudutuspa-
ta. Se on pastillin muotoinen, kuparinen tai
alumiininen ohut woktyyppinen pata, jonka
saa suljettua tiysin hoyrytiviiksi, joten siind
yhdistyy seké kuumassa paistamisen etti hau-
duttamisen parhaat puolet. Cataplana on miti
mainioin astia simpukkaruokien ja dyridisrii-
sien valmistamiseen seki ennen kaikkea nii-
den néyttiviin tarjoiluun ruokapoydissi.
Cataplanoja ei saa Suomesta, mutta jos
tormét jossain sellaiseen, hanki ja kokeile
— olen itse aivan myyty cataplanan taikavoi-

mista!
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KARJALANPAISTI

Témi ruoka ei vaadi esittelyji — jokaisella on oma suhteensa
karjalanpaistiin. Sitd on sy6ty arkena ja juhlana, ja siksi kaupassakin
myydiéin valmiiksi kuutioitua karjalanpaistilihaa. Kun haluaa valita ja
paloitella lihansa itse, vaihtoehtoja on monia. Porsaanlihoista valitsen
aina kassleria, mutta naudanliha voi olla esimerkiksi kulmapaistia,
siséipaistia tai rintaa. Kokeile karjalanpaistiin myos lanttua, jos kaipaat
jotain uutta — se toimii todella hyvin!

600 g porsaan kassleria ~o Kuutioi lihat noin 3 x 3 ¢m kuu-
600 g naudanlihaa, esim. tioiksi. Kuori porkkanat, perunat ja si-
kulmapaistia, sisapaistia, pulitja pilko ne isohkoiksi paloiksi. Laita
rintaa tai keittolihaa liha ja kasvikset pataan, lis#i mausteet ja
makuluulla suola. Kaada pille olut ja sen verran vet-
3 porkkanaa t, etd piillimmiiset lihat jiviit nesteen
800 g yleisperunoita pinnan ylipuolelle.
2 sipulia ~o Laita karjalanpaisi uuniin 225
2 laakerinlehted asteeseen ilman kantta ja paahda, kunnes
6 maustepippuria padllimmaiset lihat ruskistuvat kunnolla.
2 rkl suolaa Laske uunin Limpotila 150 asteeseen,
1plo (0,33 D) lagerolutta peiti kannella ja anna hautua, kunnes
vella liha on mureaa eli noin 4 tuntia.

12
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MOSKOVANPATA

Moskovanpata on lohturuoka, jonka ydin ovat smetana,
sinthomejuusto ja suolakurkut. Kéytéin siihen vithdrasvaista
lihaa, kuten siséipaistia tai paahtopaistia, silld kastike on tuhti.

Pataa varten kannattaa etsid kiisiinsi hapatettuja venildisii
suolakurkkuja, jotka tunnistaa sameasta sdilontiliemest.
Ne l6ytyvit vihannesosastolta sdilykesienten ldhistolti. Jai
siis etikkakurkut ja maustekurkut kauppaan. Voit korvata
suolakurkkuliemen my®os tilkalla kapristen lienti ja vetti
tai lusikallisella etikkaa. Smetana kannattaa lisiti pataan
huoneenldmpoiseni, niin se ei juoksetu.
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1 kg naudan sisapaistia
4 venalaista, hapatettua suolakurkkua
Yo—1 dl suolakurkkujen sailonidlienta
3—4 pientd sipulia
tilkka brandya

2 rkl hunajaa

2 dl smetanaa

80 g sinthomejuustoa

5 maustepippuria

n. 2 dl lihalienii

rypsioljya paistamiseen

suolaa ja mustapippuria

=~ Viipaloi naudan sisiipaisti syiden suun-
taisesti sentin paksuisiksi viipaleiksi ja leik-
kaa viipaleet vastasyin sormen paksuisiksi.
Kuutioi suolakurkut ja ota suolakurkkujen
lientd sivuun 1 dl myohempiid kéyttod var-
ten. Hienonna sipulit.

~ Lammiti pata kuumaksi ja liséé pieni
tilkka rypsioljyd. Ruskista naudan suikaleet
muutamassa erissd ja nosta sivuun lauta-
selle. Ota halutessasi maut padan pohjasta:
kaada tilkka brandya pataan ja kiehauta se.
Liséé lihojen joukkoon.

~o Lisii pataan tilkka oljyd, laske limpo-
tilaa hieman ja kuullota sipulit rauhallisesti
kullanruskeiksi ja pechmeiksi. Liséd hunaja,

16

paistele hetki ja liséid sitten smetana ja mu-
rustettu  homejuusto. Sekoita tasaiseksi,
mausta reippaasti mustapippurilla ja lisii
puolet suolakurkuista, maustepippurit seké
lihalient ja lopuksi Y2 dl suolakurkkulienti.
~o Peitii pata kannella ja nosta uuniin 125
asteeseen 2 tunniksi. Nosta sitten uunin
lampotila 225 asteeseen  grillivastuksia
kiyttden, ota padasta kansi pois ja paista vie-
ld 15 minuuttia niin, etti pinta ruskistuu ja
liemi keittyy hieman kasaan.

=~ Lisii loput suolakurkut, tarkista maku
jasiddi sitd joko hapokkaalla kurkkuliemel-
I tai suolalla. Lisdi tarvittaessa pieni loraus
hunajaa.
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PALSTERNAKKAPATA

Palsternakka on yksi suosikkijuureksistani. Se taipuu moneksi,
vaikka sen osana on useimmiten vain maustaa liemié tai olla
uunijuurespellillisen kalpein kaveri. Palsternakka ansaitsee pédosan
tissd padassa, jossa sen makua vahvistaa keséhelteiden suosikkijuomani
anislikoori pastis. Pastiksen voi korvata myos kuivalla valkoviinilld,
mutta pastis vahvistaa kivasti palsternakan lakritsimaista jilkimakua.

1 kg palsternakkaa

10 salottisipulia (tai 5
banaanisalottisipulia)

25 g voula

Y5 dl pastis-anislikooria

5 dl kasvislienti

2 tl suolaa

5 timjamin oksaa

2 dl kokonaisia speluti-
tai ohraryyneja

vetta

~o Kuori palsternakat ja leikkaa ne pituussuunnas-
sa kahtia, tai jos ne ovat kovin isoja, kolmeen, neljiin
paksuun lohkoon. Kuori salottisipulit ja leikkaa ne
poikittain puoliksi tai banaanisalotit pituussuunnassa
puoliksi.

~ Kuumenna voi laakeassa padassa ja asettele
salottisipulit leikkauspinta alaspdin voihin. Anna
paahtua voissa kullanruskeiksi. Asettele palsterna-
kat sipulien pélle tiiviiksi kerrokseksi ja lisid pastis.
Kiehauta ja keitd pari minuuttia. Liséi sitten kasvis-
liemi, suola ja timjamin oksat ja peitd pata kannella.
=~ Nosta uuniin 140 asteeseen ja anna hautua noin
3% tuntia, tai kunnes palsternakat ovat pechmenneet.
=~ QOta kansi pois, ripottele ryynit pataan palster-
nakkojen viliin, auta hieman lusikalla. Jos nestetti on
haihtunut paljon ja se ei peitd ryynejd, lisdd vettd sen
verran, etti nestetti noin sentin verran ryynien pélld.
Nosta uunin limpatila 200 asteeseen ja paahda pataa
ilman kantta noin 40 minuuttia tai kunnes ryynit ovat
kypsii ja pinta ruskistunut kevyesti. Varaudu lisi-
méin vettd loppukypsennyksen aikana.
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PUNAJUURI-RUBIINIPATA

Punajuuri pelastaa monet talvikauden illalliset, kun vihannesosastolla
on vain kasvihuonekasviksia. Toisaalta punajuuri peittig hurmaavalla
maullaan ja virillaéin kaiken muun. Joten kun valmistan punajuuripataa,
teen sen mahdollisimman yksinkertaisesti, mutta panostan
tilpehooreihin, joilla tuon punajuuren vastapainoksi happamuutta,
suutuntumaa ja liséi vérid. Taémé punajuuripata sai rubiinisen
silauksensa, kun kirjan kuvaaja Kreetta ehdotti, ettd kokeilisin sen
kaveriksi toista talven punaista sankaria, granaattiomenaa.

1 kg punajuuria «~o Kuori ja kuutioi juurekset ja laita

2 porkkanaa pataan. Kuori ja puolita valkosipulin kyn-

1 kyssakaali net ja lisid ne sekii loput ainekset pataan,

4 valkosipulin kynta sekoita. Peiti kannella.

5 tl fenkolinsiemenia =~ Nosta pata uuniin 180 asteeseen ja

Y tl kuminansiemenida anna hautua noin 2 tuntia. Sekoita vlill.

1 rkl kylmapuristettua rypsioljyda, Nosta kansi pois ja jatka padan haudut-
kookosoljyi tai seesamioljya tamista vieli 1-3 tuntia, kunnes pinta

g dl torepuristettua omenamehua on kauniin paahtunut ja kaikki juurekset

1tl suolaa ovat kypsii.

Lisiiksi

piparjuurikermaa (s. 179)

murustettua fetaa

granaattiomenan siemenid
rouhittuja saksanpahkinoua
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