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ESIPUHE

TAMA KIRJA ON TARKOITETTU sellaisille ruuanvalmistajille, joilla ei ole koti-
apulaista, mutta jotka toisaalta voivat tarpeen tullen jattaa mielestaan talous-
arvion, vyotaronmitan, aikataulut, lastenruuat ja toimintansa vanhempana,
autonkuljettajana ja perheenditind seka katken muunkin, mika voisi hairitd sitd
iloa, mitd thminen tuntee luodessaan harvinaisen herkullisen aterian. Koska
kirja on kirjoitettu ruuanvalmistuksen ystavia varten, olemme tehneet ohjeista
niin yksityiskohtaisia kuin meistd tuntui olevan tarpeen, jotta lukija tarkalleen
tietdisi mistd on kysymys ja kuinka on meneteltavi. Tésta johtuu, ettd ne ovat
hiukan tavallista pitempid, muutamat todella sangen pitkid. Kovin epatavalli-
sia aineksia niihin ei kuitenkaan tarvita. Itse asiassa kirjan nimi voisi hyvin olla
»Ranskalaista ruokaa valintamyymaéldsta», silld erinomaisen ranskalaisen ruu-
an aikaansaaminen niin kuin hyvi ruuanlaitto yleensakin perustuu enemman
ruuanvalmistuksen tekniikkaan kuin mihinkdan muuhun. Ja tita teknitkkaa voi
soveltaa aina kun saatavissa on hyvia perusaineksia. Olemme tahallamme jat-
taneet pois hdmahakinseittien kietomat pullot, valkopdahineisen patronin, joka
puuhailee kastikkeidensa dédressd, tarinat hurmaavista pikku ravintoloista hoh-
tavan valkoisine poytaliinoineen ja niin edespéin. Meistd nama romanttiset va-
lisoitot sijoittavat ranskalaisen keittotaidon johonkin epatodelliseen seutuun sen
sfjaan, ettd se olist keskellimme kenen tahansa iloisesti saavutettavissa. Toivom-
me, ettd tama kirja auttaa kdyttajiddn saavuttamaan sen.

Keittotaidon alkeisiin kuuluu sellaisia seikkoja kuin esimerkiksi: kuinka li-
hapala paistetaan niin etta se ruskistuu mutta pysyy mehevind, kuinka vatka-
tut munanvalkuaiset yhdistetddn kakkutaikinaan vaahdon vahenemattd, kuin-
ka keltuaisia lisdtddn kuumaan kastikkeeseen ilman ettd ne juoksettuvat, mihin
kakku on sijoitettava uunissa niin etta se kohoaa ja ruskistuu ja kuinka sipuli
nopeasti silputaan. Kasitellessadn eri aineksia eri ruokalajeja varten joutuu huo-
maamaan, cttd samat yleismenetelmait toistuvat yha uudelleen. Ohjelmistoaan
laajentaessaan kirjan kayttdaja huomaa, ettd valmistusohjeiden naennéisesti
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loputon 16rp6tys alkaa jasentya teemojen ja muunnelmien ryhmiksi; etta ame-
rikkalainen hummen ja coq au vin ovat ruokalajeja, joilla on useita teknisia yhtyma-
kohtia ja ettd vuorostaan coq au vin ja burgundilaispata ovat melkein samaa — kaikki
nama ovat tyypiltaan hoystoja, joten niissd noudatetaan hoystdjen yleismenet-
telytapoja. Kastikkeiden alueella taas, kun vasikanlihasta valmistetaan vatkul ja
sen kastike kermasta ja keltuaisista, tama on itse asiassa samantyyppinen kuin
merianturan valkoviinikastike tai simpukoiden gratiinikastike. Todennékoisesti
valmistusohjeita ei ennen pitkaa tarvita lainkaan paitsi muistilistana aineksista,
jotka voisivat unohtua.

Koko ranskalainen keittotaito tahtda yhteen ainoaan paamaaraan: miltd
se maistuu? Ranskalaisia eivit yleensa kiinnosta epatavalliset yhdistelmat tai yl-
lattavat tarjoilutavat. Samalla kun taustalla on suunnaton maara perinteellisia
ruokalajeja mistd valita (niinpa erddn ranskalaisen keittokirjan nimi on 7 000
lapaa valmistaa ja tarjota munia), ranskalaiset nauttivat eniten tutusta ruokalajis-
ta, joka on valmistettu ja tarjottu moitteettomasti. Niinpa esimerkiksi taydelli-
nen lampaanlihasta valmistettu navarin edellyttaa melkoisesti valmistelevia toi-
menpiteitd: ruskistamista, keittdmista, sitvilimista, kuorimista ja maustamista.
Valmistuksen jokainen vaihe, kaikkein yksinkertaisinkin, néayttelee ratkaisevaa
0saa, ja jos jokin niistd jatetddn pois tai korvataan toisella, navarinin koostumus
ja maku karsivat. Yhtend paasyyna sithen, miksi meille liiankin tuttu muka-rans-
kalainen ruuanvalmistus on niin kaukana hyvasta ranskalaisesta keittotaidosta,
on juurl se, ettd joitakin valmistusvaiheita laiminlyoddéan tai korvataan muilla;
muita syitd ovat ruoka-aineiden — niin kuin voin ja kerman — ja ajan sddstami-
nen. »Liiaksi vaivaa», »liian kallista», »ei sitd eroa kukaan huomaa» — nama ne
ovat kuoliniskuja hyville ruualle.

Keittotaito ei ole erityisen vaikea ala, ja mitd enemmain harrastaa ja oppii
ruuanvalmistusta, sitd enemman sitd alkaa ymmartad. Mutta se vaatii harjoi-
tusta ja kokemusta niin kuin kaikki taidot. Térkeinta asiassa on se, ettd rakastaa
ruuanlaittoa sen itsensd vuoksi.

VALIKOIMA

Kun kdytetaan meidan omaksumaamme yksityiskohtaista menetelmaa, taydelli-
sestd ranskalaisen keittotaidon esityksesta siité tulisi laajan sanakirjan suuruinen;
vaikka se painettaisiin samanlaiselle paperille kuin raamattu, se olisi asetettava
telineelle. Saadaksemme aikaan sopivan kokoisen kirjan olemme mielivaltai-
sesti valikoineet joukon sellaisia ruokia, joista itse erityisesti pidamme ja joiden
toivomme lukijoitamme kiinnostavan. Monet loisteliaat luomukset puuttuvat
tasta joukosta, ja saattaa olla, ettd jotkut poisjattamiset herattavat kauhistusta.
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Joku voi kysya: »Miksi taalta puuttuu pdte feurlletée? Miksei taalld ole croussante-
Ja?» Nama ovat meididn mielestimme sellaisia ohjeita, jothin olisi perehdytté-
va keittiossd, koska esim. juuri nama molemmat vaativat kosketuksen tajua,
jonka voi oppia vain harjoittelemalla ja katsomalla. Miksi kirjassa on vain viisi
kakkua eika lainkaan leivoksia? Miksi puuttuvat keitetyt perunat, perunasose,
perunakohokas? Missd on zucchini? Enta sisalmykset? Miksi puuttuu poulet a la
Marengo? Missa ovat vihreat salaatit? Enta ankkasyltty tai sauce rouennaise? Niil-
le ei ollut tilaa!

VALMISTUSOH]JEISTA

Taman kirjan kaikki yleisohjeet ja suurin osa muunnelmista ovat kahdella pals-
talla. Vasemmalla ovat ainekset, joiden mukana usein on mainittu tarkeimmat
tyovalineet; otkealla on tydohje. Sen, mita valmistuksen kussakin vaiheessa on
tehtava ja milla tavoin, nakee yleensi yhdella silméyksella. Yleisohjeet, joista
seuraa muunnelmia, on varustettu erityisella merkilld *k. Useimmissa ohjeissa
on suluissa oleva rasti (x), joka ilmoittaa mihin asti ruokalaji voidaan valmistaa
etukiteen. Kaikkien pddruokalajien yleisohjeiden yhteydessd on viini- ja kasvis-
ehdotuksia.

Taman kirjan paatarkoituksena on opettaa teitd valmistamaan ruokaa ja
saada teidat ymmartdmaan perustavat menettelytavat sekd véhitellen kehitty-
madn ruokaohjeista riippumattomaksi. Sen vuoksi olemme jakaneet kunkin
péddosaston ryhmiin, joiden jokainen ohje kuuluu saman menettelytavan pii-
riin. Esimerkiksi sopivat hyvin valkoviinissa keitetyt kalanseldkkeet, jotka alka-
vat sivulta 192, tai kanahoystot sivulta 234 lahtien tai sitten quiche-tyyppisten
paistosten ryhma s. 134—141. Toivomme teiddn lukevan asianomaisen luvun
ja alaosaston johdannon ennen kuin ryhdytte valmistamaan jotain ruokalajia,
koska silloin parhaiten ymmarratte mista on kysymys. Tilapaisen lukijan varal-
ta olemme kuitenkin pyrkineet sithen, ettd kukin valmistusohje riittaa sellaise-
naan. Viittaukset toisaalle kirjassa ovat aina ongelma. Ellei niita ole tarpeekst,
voidaan menettaa tiarkeita yhtymakohtia, ja jos niitd on litkkaa, se alkaa raivos-
tuttaa lukijaa. Jos jokainen menettelytapa selostetaan joka kerran kun se esiin-
tyy, lyhyesta ohjeesta tulee pitkd ja pitkdstd sietamaton.

MAARISTA

Useimmat taman kirjan ruokaohjeista on tarkoitettu kuudelle hengelle edellyt-
tden, ettd nailla on kohtalainen ruokahalu ja ettd ruokalista sisiltda kolme ruo-
kalajia. Vaaditut médérat ovat yleensd kaksinkertaiset verrattuina nithin, jotka
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riittavat tyypillisessd ranskalaisessa ruokalistassa, johon sisaltyvat fors doeuvre,
keitto, padruokalaji, salaatti, juusto ja jalkiruoka. Toivottavasti olemme padty-
neet sellaisiin maariin, ettd ne sopivat useimmille lukijoillemme. Jos ohjeessa
sanotaan, ettd ruoka on tarkoitettu 4—6 hengelle, tima merkitsee sitd, etta se riit-
taa 4 hengelle, jos ruokalista on suppea, ja 6 hengelle, jos ruokalista on runsas.

MUUTAMIA NEUVOJA

Toimiessamme opettajina olemme saaneet sen kasityksen, etta aloittelija kovin
usein ryhtyy innokkaasti valmistamaan uutta ruokalajia lukematta ensin lapi
ohjetta. Yhtdkkia han térmaa johonkin ruoka-aineeseen, menetelméén tai ai-
kamadraan, jota ei ollut otettu huomioon, ja seurauksena on hammennys ja
surkeus, usein myds taydellinen epdonnistuminen. Sen vuoksi tihdennamme
sitd, ettd vaikka olisi kuinka kokenut ruuanlaittaja, on parasta lukea ohje ensin
lapi, jopa silloinkin kun kysymyksessd on tuttu ruokalaji. Kuvitelkaa jokainen
valmistusvaihe niin etta olette tarkalleen selvilla siitd mitd aineksia, valineita ja
menettelytapoja sekd kuinka paljon aikaa tarvitsette; silloin ei tule yllatyksia.
Ruuanvalmistusohjeiden kieli on usein erddnlaista pikakirjoitusta, johon on kat-
ketty melkoinen maara tietoja, ja niinpd on hyva lukea ohjeet huolellisesti, ettei
mitddn tarkeda jaisi huomaamatta. Sen jalkeen voitte, laajentaaksenne yleistie-
toanne keittotaidosta, verrata ohjetta mielessanne muihin tuttuihin ohjeisiin ja
todeta, kuinka ohje tai jokin sen menettelytapa sijoittuu laajempaan teeman ja
muunnelmien kuvaan.

Valmistusaikoja emme ole maaritelleet, koska joiltakuilta menee puoli tun-
tia herkkusienikilon silppuamiseen ja toiset tekevat sen viidessa minuutissa.

Keskittykaa tydhonne huolellisesti, koska tarkkuus sen yksityiskohdissa voi
luoda eron kohtalaisen ruuan ja hienon aterian vilille. Jos ohjeessa sanotaan
»pane padan paille kansi ja sadda [ampoa niin ettd neste kichuu hyvin hiljaa»,
»kuumenna voita niin kauan ettd vaahto juuri alkaa hédipya» tai »vatkaa kuuma
kastike keltuaisten sekaan tilkkanen kerrallaan», on parasta noudattaa ohjetta.
Alussa voi tuntea itsensd hitaaksi ja kdmpeloksi, mutta kidytannossd oppii pian
sekd vauhtia etta tyylia.

Aikaa on varattava runsaasti. Useimmat ruokalajit voi valmistaa, aloittaa
tai osittain kypsentda etukdteen. Ellette ole vanha veteraani, alkdd ottako ohjel-
maan enempéd kuin yksi pitkd tai monimutkainen ruokaohje ateriaa suunnitel-
lessanne, muuten ty6 tuntuu naannyttavaltd eika siita enda nauti.

Jos ruoka paistetaan tai paahdetaan uunissa, on varmistauduttava siitd,
ettd uuni on kuuma, kun ruoka sinne pannaan. Muuten kohokkaat eivit kohoa,
paistoskuoret luhistuvat ja gratiinit kypsyvit litkaa ennen kuin alkavat ruskistua.
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Se joka sdastaa astioita tuhlaa itseddn. Kayttakaa kaikkia kannuja, kulho-
ja ja valineitd, jotka ovat tarpeen, mutta huuhtaiskaa ne heti kun niitd ei enaa
tarvita. Siistikda jalkianne tyon edistyessd, jotta el syntyisi sekasortoa.

Harjoitelkaa kdsienne ja sormienne kayttoa, ne ovat ihmeelliset tyovali-

neet. Harjoitelkaa my6s kuumien ruokien kasittelyd, se sdastaa aikaa. Pitdkda
veitsenne teravind.

Ennen kaikkea, varatkaa aikaa.
J.C., L.B., S.B.
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KEITTION TYOVALINEET

Batterie de cuisine

TEORIASSA HYVAN KEITTAJAN pitdisi voida toimia missd olosuhteissa tahan-
sa, mutta ruuanvalmistus on paljon helpompaa, hauskempaa ja tehokkaampaa,
jos kaytettavissa on oikeat valineet. Hyvat varusteet, jotka kestavat vuosikausia,
eivat tunnu mielettéman kalliilta, jos tulee ajatelleeksi, etta iso emaloitu pata
maksaa vain parin kilon paistin hinnan tai hyva leikkuuveitsi kahden pienen
lampaankyljyksen verran. Keittiovalineet on parasta ostaa litkkeestd, joka hank-
kii naitd tavaroita hotellien ja ravintoloiden kayttéon, silld silloin ne ovat lujia,
ammattikdyttoon soveltuvia ja kovaan kulutukseen tarkoitettuja.

LIEDET

Uunin lampo6 on aina tarkistettava irrallisella lampomittarilla; termostaateilla
on taipumus kiyda epaluotettaviksi, mikd voi olla tuhoisaa kohokasta tai kak-
kua valmistettaessa tai saattaa sekoittaa paistamisaikojen arvioimisen. Lam-
mon saatomahdollisuuksien pitaisi ulottua hiljaisesta hautomisesta poreilevaan
keittamiseen.

PADAT, PANNUT JA TULENKESTAVAT VUOAT

Patojen, pannujen ja tulenkestdvien vuokien pitdisi olla paksupohjaisia, ettei-
vit ne keiku, ja hyvin lampdéa johtavia niin ettel ruoka pala pohjaan. Meidan
mielestimme paras kaikkeen kdyttéon soveltuva materiaali on, raskasta kuparia
lukuun ottamatta, raskas emaloitu valurauta. Se johtaa hyvin lamp64, sen ema-
loitu pinta ei muuta ruuan varid ja se on helppo puhdistaa. Ruostumaton terés,
jonka pohjassa on ohut kuparikerros, ei ndytd olevan hyvi lamménjohtaja — jot-
ta kuparipohjalla olisi jotain merkitystd, sen pitdisi olla n. 3 mm:n paksuinen.
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Toisaalta ruostumaton terdskattila, jossa on valettu alumiinipohja, on hyva, kos-
ka paksu alumiini johtaa ldimpéa. Kivi- ja lasitetut saviastiat ovat mainioita niin
kauan kun niihin ei ole syntynyt sidr6jd; naihin kertyy vanhaa rasvaa joka sitten
tihkuu esiin aina, kun vuokaa kaytetaan. Tulenkestava lasi (pyrex) ja posliini
ovat hyvia, mutta hauraita. Vaikka paksu rauta ja alumiini ovatkin hyvid lam-
monjohtajia, niilld on se haitta, ettd ne muuttavat valkoviinia tai munankeltuais-
ta sisdltavan ruuan varin. Tamin variongelman vuoksi mainitsemme joissakin
ruokaohjeissa nimenomaan emaloidun kastikekattilan tihdentaaksemme, ettd
on kdytettdva materiaalia, joka el muuta varia: emalia, ruostumatonta terasta,
tinattua kuparia, tulenkestavaa lasia, lasitettua savea tai poslimnia.

Kuparikattilat

Kaikkien parhaita keittoastioita ovat kuparikattilat, koska ne sailyttavat ja joh-
tavat lampo6a hyvin eiviatka tinauksensa ansiosta vaikuta ruuan variin. Kaupan
on runsaasti matkamuistoiksi tai koriste-esineiksi sopivia kuparikattiloita, jotka
ovat ohuita ja valkkyvid ja joissa on hohtavat messinkivarret. Jotta kuparikat-
tilassa keittaminen tosiaan olist edullista, metallin on oltava 3 mm:n paksuista
ja varren painavaa rautaa. Kattilan sisdpinta on vuorattu tinakerroksella, joka
on uusittava aika ajoin, kun se kuluu ja kupari alkaa kuultaa lapi. Téll6inkin
tosin kuparikattilaa voi kayttaa, jos se hangataan puhtaaksi juuri ennen kéyt-
t0a ja ruoka kaadetaan siitd pois heti kun se on valmista. Jos ruoka jda huo-
nosti tinattuun kattilaan, voi syntya myrkyllisia reaktioita. Parasta on kayttaa
vastatinattua kattilaa.

Tinaamisen lisaksi kuparikattiloista on toinenkin vaiva: niiden puhdista-
minen, silld kupari tummuu nopeasti. Saatavissa on nopeakayttoisid uuden-
atkaisia kuparinpuhdistusaineita. Hyva kotitekoinen seos on seuraava: puoli
kupillista etikkaa, /4 kupillista suolaa ja /4 kupillista puhdistusjauhetta. Hie-
ro seoksella kupariastian pintaa, kaytd terasvillaa, jos kupari on pahoin mus-
tunut, ja huuhdo kuumalla vedelld. Tinauspinta puhdistetaan terasvillalla ja
puhdistusjauheella, mutta ei pidd odottaa, ettd se jatkuvasti hohtaa, kun kat-
tilassa on keitetty.

Kuparikattilaa ei pida koskaan jittaa tyhjana lammadlle, ettei tinaus sulaisi.
Samasta syysta ei pitdisi ruskistaa lihaa kuparipannussa. Jos tina alkaa paikoin
kirkkaasti kimaltaa, lamp6a on vahennettava.
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Sotkeat vuoat

Soikeat vuoat ovat pyoreita kiytannollisempid, koska nithin sopii kana tai muu
paisti yhtd hyvin kuin muhennos tai keitto. Hyva yhdistelmé olisi puolen litran
koko, jonka lapimitta on 15 cm ja korkeus 4 /2 cm seka n. 2 litran koko, jonka
lapimitta on n. 30 cm ja korkeus 15 cm.

Puaistosvuoat

Pyoreita tai soikeita paistosvuokia voi kdyttaa kanan, sorsan tai muun lihan
paistamiseen tai gratiiniruokiin.

Kattilat

Sarja erikokoisia kattiloita on vilttdmaton. Metallivarrella varustetun voi pan-
na myos uuniin.
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on ranskalainen keittiomestarin veitsi, jota voi kdyttdd niin hyvin silppuamiseen
kuin leikkaamiseenkin. Jos hyvid veitsid on vaikea 10ytdd, kannattaa neuvotella
lihakauppiaan tai jonkun ammattikeittdjan kanssa.

Veitset olisi pestava erilladan muista astioista ja kasin, mieluiten heti kay-
ton jalkeen. Tummuneet terét voi hyvin puhdistaa terasvillalla ja puhdistusjau-
heella. Veitset on kaytannollista sailyttdd omissa uurteissaan laatikossa, jossa
ne ovat aina kiden ulottuvilla ja erillaan muista, niin etteivit terat kolhiinnu
eivatkd tylsy.

Puulastat ja kaapimet

Sekoittamisessa puinen lasta on kaytannéllisempi kuin puulusikkay; littedlla las-
talla on parempi raaputtaa pannun tai kulhon seinimaa. Kaapimislasta, jota
voi kayttda vihdn kaikkeen, on valttamaton, kun kastike kaavitaan kattilasta tai
pannusta; sitd kiytetdan myos sekoittamiseen, kddntamiseen ja voitelemiseen.

Rierrevatkaimet

Kierrevatkaimet ovat ihanteellisia munien, kastikkeiden ja tolkkikeittojen vatkaa-
misessa ja yleisessa sekoittamisessa. Ne ovat kevyempid kuin kampivatkain, koska
niitd kaytettdessa tarvitaan vain yhta katta. Kokoja on suuri sarja pikkuruisista



SANASTOA

OLEMME YRITTANEET KAYTTAA tdssd kirjassa jokaiselle keittiossd tydskentele-
vélle tuttuja ruuanvalmistustermeja, mutta seuraavassa kuitenkin luettelo kes-
keisesta sanastosta mahdollisten vadrinkasitysten valttamiseksi.

VALELLA, arroser. Lusikoida voisulaa, rasvaa tai nestetta ruuan paélle.

VATKATA, fouetter. Sekoittaa ruokaa tai nestettd perin pohjin ja voimakkaasti
kauhalla, haarukalla, vatkaimella tai sihkovatkaimella. Vatkatessa on opetel-
tava kdayttdmadn kyynarvarren ja ranteen lihaksia, hartiavoimin vatkatessaan
vdsyy nopeasti.

RYOPATA, blanchir. Upottaa ruoka-aine kichuvaan veteen ja keittdd sita jonkin
atkaa (esim. pehmedksi). Ruoka-aineita voidaan ry6patd myo6s viakevan maun
laimentamiseksi (kaali ja sipulit); pekoni ry6patdan, jotta sen suolaisuus ja vah-
va savunmaku lieventyisivit.

SEKOITTAA, mélanger. Himmentaa ruoka-aineita yhteen vatkaamatta niitd
voimakkaasti, tavallisesti haarukalla, kauhalla tai lastalla.

KEITTAA, bowllir. Neste kichuu silloin, kun se kuohuu, poreilee ja kuplii. Kéy-
tannossa puhutaan hiljaa, kohtalaisesti ja kovasti keittamisesta. Hyvin hiljaa
keittamisesta — mgjoler — puhutaan silloin, kun neste tuskin litkkuu lukuun otta-
matta yhta kuplaa yhdessa kohdassa. Ranskalaisilla on sana vieldkin hiljaisem-
malle kichumiselle, jolloin kuplia ei synny yhtaan, vaan nesteen pinta vain vi-
reilee: frémir. Kalaa tai muuta herkisti hajoavaa ruokaa keitetdén talla tavoin.
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HAUDUTTAA, braiser. Keittaa ruskistettua ruokaa vuoassa kannen alla pienessa
nestemadrassa. Olemme kayttdneet titd sanaa myos silloin, kun kasviksia kei-
tetaan voissa kannen alla vuoassa = muhennetaan, éuver.

TAKERTUA LUSIKKAAN, napper la cutllere. Tata termid kidytetaan osoittamaan
kastikkeen sakeutta, ja se nayttda olevan ainoa tapa kuvata sitd. Kun lusikka
pistetdan kastikkeeseen ja vedetadn takaisin, sen pitdisi olla ohuen kastikeker-
roksen peittama. Kun kysymyksessa on kastike, jolla jokin ruokalaji peitetdan,
kastikkeen pitdisi tarttua lusikkaan melkoisesti paksummin.

HUUHTOA PANNU, déglacer. Kun on paistettu lihaa ja pannu tyhjennetty,
pannuun kaadetaan nestettd ja sen alkaessa kichua kaikki maukas pannuun
hyytynyt paistinmehu kaavitaan sen sekaan. Tama on tdrked vaihe kaikkien
lihakastikkeiden valmistuksessa kaikkein yksinkertaisimmasta taidokkaimmin
valmistettuun saakka; tama liemi on tarkea osa kastikkeesta, koska se sisaltaa
osan lihan aromia. Tama kastike ja liha tdydentavat toisiaan luonnollisella
tavalla.

KUORIA RASVA, dégraisser. Poistaa kuuman liemen pinnalle kertynyt rasva.

Kastikkeet, keitot ja liemet

Kun on poistettava rasvaa hiljaa kichuvan kastikkeen, keiton tai liemen
pinnalta, kayta pitkdvartista kauhaa, veda sita pintaa pitkin ja kuori ohut
kerros rasvaa. Kaiken rasvan poistaminen ei ole vilttamatontd, koska se
tehdaan mychemmin.

Kun kiechuminen on ohi, poista kaikki rasva. Jos liemi on vield kuu-
maa, jata se sikseen 5 minuutiksi, jolloin rasva nousee pinnalle. Kuori se
sitten pois kauhalla kallistaen pataa tai kattilaa siten, etta muuta nestetta
painavampi rasvakerrostuma keraantyy toiselle laidalle ja on sitten helpom-
pi kuoria pois. Kun olet poistanut rasvaa niin paljon kuin voit — se ei kos-
kaan kdy nopeasti — vedd keittiopaperin kaistaletta pitkin pintaa, kunnes
loputkin kelluvat pienet rasvapallot ovat sithen imeytyneet.

Tietenkin on helpompaa jaahdyttaa neste, silla silloin rasva hyytyy le-
vyksi sen pinnalle ja on nopeasti poistettavissa.

Paistit
Kun on poistettava rasva uunipannusta, jossa liha on viela paistumassa,

kallista pannua ja ammenna pois nurkkaan kertyva rasva. Kayta reikdkau-
haa tai 1soa lusikkaa. Tassa vaiheessa ei ole koskaan valttamatonta kuoria
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kaikkea rasvaa ainoastaan litka. Tama kuoriminen olisi suoritettava no-
peasti, ettet uuni jadhdy. Jos sithen menee pitka aika, kokonaispaistoaikaan
on lisdttdvd muutamia minuutteja.

Kun paisti on otettu pannusta, kallista pannua ja poista nurkkaan ke-
raantyva rasva reikdkauhalla tai lusikalla, mutta 414 ammenna pois ruskis-
tunutta lithamehua, joka kaytetaan kastikkeeseen. Tavallisesti pannuun ja-
tetadn 1-2 rkl rasvaa, joka antaa voimaa ja makua kastikkeelle.

Toinen menetelma — jota on hyva kdyttaa, jos paistinmehua on pal-
jon — on tama: pane jadkuutioita siivilddn, joka on vuorattu 2—3-kertaisella
harsokankaalla seka aseta siivila kattilan paalle. Kaada paistinmehu ras-
voineen jadkuutioille; suurin osa rasvasta kerdédntyy jiihin ja hyytyy. Kun
osa jaasta sulaa mukaan kattilaan valuneeseen paistinmehuun, kichauta
paistinmehu nopeasti niin ettd sen maku tiivistyy.

Vuoat

Kun kysymyksessd ovat hoystot tai padat, daubes, ja muut vuoassa valmis-
tettavat ruuat, kallista vuokaa ja rasva kerddntyy toiseen laitaan. Lusikoi
se pois. Vol my0s siiviloida kastikkeen kokonaan pannuun siten etta pitelet
vuoan kantta molempien kisien peukaloilla raollaan vuoan paalld kaataes-
sasi siitd nestettd. Kuori sitten rasva pannuun kaadetusta liemesta ja kaada
kastike takaisin vuokaan.

LEIKELLA KUUTIOIKSI, couper en dés. Leikelld ruoka-aine arpanopan muo-
toisiksi kuutioiksi, tavallisesti noin s cm:n, katso kuvaa s. 21.

YHDISTAA, incorporer. Sekoittaa kevyt seos, esim. vatkatut munanvalkuaiset, va-
rovasti painavampaan seokseen, esim. kohokkaan perusseokseen. Menetelmi
on esitetty sanoin ja kuvin Kohokasluvussa s. 148—149. Yhdistaminen merkit-
see myo0s varovaista sekoittamista silloin kun on viltettava juoksettuminen tai
soseutuminen, esim. kun artisokanpohjia tai aivoja sckoitetaan kastikkeeseen.

GRATINOIDA, gratiner. Ruskistaa kastikkeella peitetyn ruokalajin pinta, taval-
lisesti kuumassa grillissa ylalammossa. Kun pinnalle ripotellaan korppujauho-
ja, raastittua leipaa tai juustoraastetta ja lisitaan voinokareita, kastike saa rus-
kean kuoren (gratin).

LIOTTAA, macérer; MARINOIDA, mariner. Liottaa ruoka-aineita nesteessa,
jolloin ne imevat makua, luovuttavat makua tai mureutuvat. Edellistd termid
kaytetdan yleensd silloin, kun on kysymys hedelmisté, esimerkiksi sokerissa ja
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alkoholissa liotetut kirsikat. Marinoitaessa kysymyksessa on liha tai kala: puna-
viinissd marinoitu paisti. Marinadi on suola- tai etikkaliemi, suolavesi tai seos,
jossa on viinia ja viinietikkaa, 6ljyd ja mausteita.

SILPUTA, hacher. Leikella ruoka-aine hyvin hienojakoiseksi, kuva s. 19.

PEITTAA KASTIKKEELLA, napper. Peittad ruoka kastikkeella, joka on kyllin
sakeaa pysyakseen paikallaan, mutta tarpeeksi notkeaa jattaakseen nakyviin
ruuan dariviivat.

HYYDYTTAA, pocher: Kypsentda ruoka — esim. muna — nesteessa, joka kichuu
aivan hiljaa tai vain vareilee.

PUSERTAA SOSEEKSI, réduire en purée. Tehda kiintedsta ruoka-aineesta sosetta,
esim. omenasosetta, perunasosetta. Sosetta voidaan tehda huhmaressa, lihamyl-
lyssa, sosemyllyssd, tehosekoittimessa tai siivilan lapi pusertamalla.

KEITTAA VAHEMMAKSI, réduire. Keittad nestettd niin ettd sen maara vihenee
ja maku tivistyy. Tama on kastikkeen valmistuksen tirkein vaihe.

JAAHDYTTAA, rafraichir. Upottaa kuuma ruoka kylmaan veteen, jotta se jadh-
tyisi nopeasti tai kichuminen lakkaisi tai huuhtoa ruoka-aine nopeasti kylmas-
sa vedessa.

PAISTAA PANNUSSA, sauter. Kypsentaa ja ruskistaa ruoka hyvin pienessa maa-
rassd hyvin kuumaa rasvaa, yleensa avoimessa pannussa. Tama paistaminen,
»sauteeraus», vol olla pelkdstaan ruskistamista, esim. naudanlihaa ruskistetaan
muhennosta varten. Tai sitten voidaan paistaa niin kauan, etta ruoka on kypsaa,
esim. maksaviipaleita. Keittotaidon tekniikassa »sauteeraus» on yksi kaikkein
tarkeimpid menettelytapoja, ja se tehddadn usein huonosti, koska jokin seuraa-
vista seikoista ji4 huomioonottamatta:

1) Paistinrasvan on oltava hyvin kuumaa, melkein savuavaa, ennen kuin ruo-
ka pannaan pannuun, muuten mehu tihkuu ulos eikd ruoka ruskistu. Ta-
han paistamiseen kidytetadn rasvaa, 6ljya tai voita ja 6ljya. Tavallista voita
ei voi kuumentaa tarvittavaan lampétilaan ilman etta se ruskistuu, joten
sitd on joko vahvistettava 0ljylla tai se on kirkastettava — erotettava siitd
maidon jddnnokset, ks. s. 14.
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2) Ruoka-aineen on oltava ehdottomasti kuiva. Jos se on kostea, sen ja rasvan
valiin muodostuu hoyrykerros, joka estda ruskistumisen ja karistymisen.

3) Pannu ei saa olla tdpotaynna. Palojen on oltava yhtena kerroksena ja nii-
den valissd niin paljon tyhjaa tilaa, ettd niita voi kddntaa eivatka ne kiehu,
vaan ruskistuvat, ja etteivit niiden mehut valu pois ja pala pannuun.

KIEPSAUTTAA, faire sauter. Sen sijaan, ettd ruokapala kddnnetaan lusikalla tai
lastalla, sen voi hyppayttdd pannussa. Tuttu esimerkki on réiskaleen heittami-
nen niin ettd se kdantyy ilmassa. Mutta kiepsauttaminen on hyva keino myds
kasviksia paisteltaessa, koska ne silloin useinkin rikkoontuvat vahemman kuin
kadnnettaessd. Jos keitdt kannellisessa kattilassa, tartu sithen lujalla otteella si-
ten ettd molemmat peukalot pitelevit kantta. Kiepauta kattilaa ilmassa hiukan
ylospain nykdisten. Sisalté pyorahtdd ja kypsymispuoli vaihtuu. Kéyta samaa
liiketta kun kysymyksessa on avoin laakea kattila, pitele varresta molemmin
kasin peukalot ylospain. Paistinpannua kallistetaan alaviistoon, niin ettd ruoka
liukuu toiseen laitaan ja nykdistaan siten ettd paistettava hypahtaa ja kaantyy.



Ranskalaisen keittion
salaisuudet on jokaisen
hyvaa ruokaa ja makua

arvostavan kotikokin

perusleos.

Tama keittotaidon klassikko sisaltda yli 800 yksityiskohtaista
ruokaohjetta, jotka on jaoteltu selkeisiin osiothin: keittoihin, kas-
tikkeisiin, lihoihin, kaloihin, kasviksiin jne. Kirjan selkdrangan
muodostavat muunneltavat ydinreseptit ja ruoanlaiton
lainalaisuuksien opettelu. Kirja on sailyttanyt asemansa
ranskalaisen keittotaidon perusteoksena yli kuudenkymmenen

vuoden ajan, ja se ansaitsee yhd kunniapaikan keittiossa.

" fuuri tillainen keittokirjan tulee olla: tiynnd herkullisia reseptejd,
yksityiskohtaisia oljeita ja tarkkoja piirroksia. Ffotkut ohjeista tuntuvat
ottavan uulot pois, mutta kuten Fulia Child sanoo: fos osaat lukea,

osaat laittaa ruokaa.” — ENTERTAINMENT WEEKLY
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