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SISALLYS

JOHDANTO
ALKUDRINKKI

SARI PUUMALAINEN: Finlandia-vodka-gimlet & Helppo lime cordial 16

JUSSI LEHTOSEN RUOKAMUISTO: Aurinkokuninkaan aprikoosit

VEGET

MAR]JA SALO: Maukas villiyrttisalaatti

ESKO SALMINEN: Taydellinen munakas

ISMO KALLIO: Evergreen-salaatti

SEPPO PAAKKONEN: Feta-oliivitahna

TERHI PANULA: Herkullinen avokadomdsso

MARITA NORDBERG: Kylma kurkkukeitto

ANJA POHJOLA: Mausteiset kiinankaalikdaryleet

PIRJO MAATTA: Ruokamuisto & Parempi palak paneer

AKSA KORTTILA: Ruokamuisto & Bataattia Ottolenghin tapaan
JANNE REINIKAINEN: Ruokamuisto & Ikimuistoinen kaalikeitto
ESA SAARIO: Perinteikas Inkoon puuro

VEIKKO HONKANEN: Tayteldinen naurispaistos

JUHA MAKELA: Karamellisoitu pdéryna-vuohenjuustosalaatti
ANNIKA POIJARVI: Raikas tofu limonello

HARRI NOUSIAINEN: Nopea tomaatti-mozzarellapasta
ESA-MATTI LONG: Itdmainen suppilovahverokeitto

TIMO TUOMINEN: Paneer koseli tofu

MARIA KUUSILUOMA: Oman sadon maa-artisokkakeitto
PAULA SIIMES: Munakoisokastike italialaisittain

PIRJO LUOMA-AHO: Punainen linssikeitto

KALAT

SIMO TAMMINEN: Seuraavan paivan ahvenfileet

TEA ISTA: Jussi Jurkan silli

ELLI CASTREN: Kétevi frutti di mare -pasta

AILA ARAJUURI: Kermainen auralohi & Silakkarullat uunissa
PEKKA AUTIOVUORI: Tomaattinen kuha

LEIF WAGER: Bouillabaisse Leifin tapaan
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Sairipun

LIHAT

HANNU-PEKKA BJORKMAN: Ruokamuisto & Kanaa confit
SEELA SELLA: Kihcel-leivat tilpeh66reineen

OLLI IKONEN: Nayttelijan sunnuntaiherkku

MAIJA KARHI: Herkuttelijan pekoni-kantarellikastike
ANJA POHJOLA: Parren olutpata

TUOMAS MATTILA: Hernemuhennos pekonin kaveriksi
HEIKKI NOUSIAINEN: Siskon pullerot ja muusi

JUHA VARIS: PPP eli pekoni-parsakaalipasta

KRISTIINA HALTTU: Porotilan kampsut Kurkelasta
ANTTI PAAKKONEN: Lihamestarin munuaiskeitto
JUKKA-PEKKA PALO: Nerokas yrttilammas

JOUKO KESKISEN RUOKAMUISTO: Lyydian upeat nayttamosafkat

MAKEAT
PENTTI SIIMES: Penan (kaloriton!) kakku

KATARIINA KAITUE: Villitseva vadelmajaidyke & Voisilmapullat

ramppikuumeiselle

AILA ARAJUURI: Mustikkakukko murteella

KARIN PACIUS: Lasten suosikkikakut

MARJUKKA HALTTUNEN: Meheva kurpitsajuustokakku
SEPPO LAINE: Lady Hilla ja mansikkakastike

TIINA RINNE: Virkistdva viinimarjavaahto

YOPALA
PETRI LISKI: Helsinki-Rooma - Illan viimeinen voileipi
ILJA PELTOSEN RUOKAMUISTO: Paivani murmelina
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KANSALLISTEATTERI
LAUTASELLA

itd Kansallisteatterin néyttelijoille merkitsee ruoka

ja mitkd ovat heidén tirkeimpié reseptejdin ja

ruokamuistojaan, se selvidi tistd Kansallisteatterin
niyttelijéiden reseptikirjasta. Mutta miksi juuri nayttelijéiden
suhde ruokaan on erityisen kiinnostava ja poikkeuksellinen?

Nayttelijéiden tyopaivd on kaksiosainen: Harjoitukset kello

11-15ja 18.30-22, jos illalla ei ole esitystd. Esitykset alkavat
kello 19 ja padttyvit vaihteleviin aikoihin, mutta nayttelijan on
oltava teatterilla jo hyvissi ajoin ennen esityksen alkua. Tydajat
osuvat siis juuri lounas- ja illallisaikaan, mutta kumpaakaan
ateriaa ei voi jattad viliin. Paiviharjoitusten keskelld pidetdén
yleensd lyhyt ruokatauko, mutta esityksisti ei tietenk4én voi
lahted sydmadn. Tyo siis saitelee, milloin ja mit4 voi sy6d4d, mutta
ndyttdmolla joka tapauksessa tarvitaan energiaa.

- Useimmiten Kansallisteatterin nayttelijéiden yhteiset ateriat
i"‘ syddadn harjoitusten tauolla henkildstéravintola Morkussa,

- jolla on keskeinen paikka suomalaisessa teatterihistoriassa.
S Kansallisteatteri ja Morkku kuuluvat erottamattomasti yhteen,

vaikka Morkun kayttotarkoitus onkin vuosikymmenten varrella
- vaihtunut avustajien lampidstd tupakkahuoneeksi, miesten
salongista naisten salongiksi, yleisékahvilasta ravintolaksi.







Jo 1930-luvun alussa Morkun kirjoitettiin olleen vuosikymmen-
ten ajan Kansallisteatterin taiteilijoiden kohtaamispaikkana, ja
sitd Morkku edelleen on.

Erityisen herkullisia ovat muistot nayttdmolld syodysté
ruoasta tai siitd, miten ruokaa on onnistuttu olemaan sydomatta.
Toisinaan, kymmenien esitysten my6t4, ensi-illassa vield hyvin
maistunut sy6tavd on muuttunut pakkopullaksi, jota on piiloteltu
roolivaatteisiin. Kansallisteatterin pitkdaikainen tarpeiston-
hoitaja Lyydia Kiiski loihti kuitenkin maukkaita aterioita, jotka
vield harjoituksissa olivat vaatimattomampia, mutta esitys-
ten ruokia laittaessaan hén otti jopa néyttelijéiden toiveita
huomioon. Osa Lyydia Kiisken valmistamista aterioista on ollut
suorastaan péadroolissa - ainakin néyttelijéiden muistoissa.

Reseptien kirjo tissd kirjassa on kuin Kansallisteatterin
ohjelmisto, joka perinteisesti on koostunut seki uudesta etti
klassisesta, kotimaisesta ja kansainvilisestd. Mukana on lapsuus-
muistoja, perinneruokia, klassikoita, luottoresepteji, uuden
kokeilua, kuriositeetteja, jalkiruokia ja makuja maailmalta.
Ruoka kertoo paitsi yksilon historiasta myds identiteetista.
Nayttelijat ovat keittiossédkin monien roolien tekijoita.

Monelle niyttelijalle ruoanlaitto tai leipominen on konkreet-
tista tekemists, jossa tulosta syntyy heti, vastapainona tydlle.
Ruoalla tai leivonnaisilla on merkityksensd myos hengen luojana.
Useita kirjan reseptejd yhdistés se, ettd ne on saatu tirkeilti
ihmisilt4, joiden kanssa on laitettu ruokaa yhdessé. Ruoan
valmistaminen léheisille, joiden kanssa ei normaalina ty6pédivand
vilttdmattd voida istua yhteiselle aterialle, on ennen muuta
rakkautta.

Hanna Korsberg

Kansallisteatterin hallituksen monivuotinen jdsen,
teatteritieteen professori, Helsingin yliopisto






KIRJAN
SYNTYVAIHEISTA

aman reseptikirjan tarina alkaa 2000-luvun alusta, jolloin

Kansallisteatterin nayttelijiyhdistyksessi mietittiin uusia

keinoja varainkeruuseen. Iltamissa myytdviksi laadittiin
reseptivihkonen, joka sittemmin unohtui.

Toukokuussa 2020 yhdistyksen johtokunta oli tyhjentdméassa
niyttelijadlampi6ta ennen talon suurta remonttia. Kesken siivouksen
16ytyi arkistokaappiin unohtunut reseptivihkonen. Nayttelija Sari
Puumalainen jakoi kuvan siitd Facebook-sivuillaan, ja hdnen ysta-
vinsi Teresa Vilimiki kommentoi heti, ettd vihkosesta pitdisi tehdd
kirja. Puumalainen innostui ajatuksesta, ja suunnittelu jatkui. Vuotta
myohemmin nayttelijayhdistys allekirjoitti kustannussopimuksen
Otavan kanssa.

Puumalaisen kontolle tulivat yhteydenotot kaikkiin Kansallis-
teatterin vakituiseen néyttelijikuntaan kuuluneisiin, joiden reseptié
ei ollut julkaistu alkuperiisessi vihkosessa. Heiltd pyydettiisiin
uusia ruokaohjeita ja -muistoja vanhojen rinnalle.

Oma urakkansa oli vanhojen esityskuvien hankkiminen kirjaan,
mutta sithen Puumalainen sai avukseen Kansallisteatterin arkistosta
vastaavan Laura Saloniemen. "Lauralla on ihan mielet6n tietotaito ja
kapasiteetti padssaén’, Puumalainen kehuu.
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