Pellossa kokattiin maastossa

Keskieurooppalaisille ei voi tarjoilla muovisista kertakayttoast101sta

M Piivi Harala-Toivanen
PELLO

Rovaniemen palvelualojen op-
pilaitoksesta ruokatuotannon
lehtori, keittiémestari Markku
Schroderus toteaa etté Lapissa
on jo pitkddn tiedetty, ettei
keskieurooppalzaisille matkai-
lijoille saa tarjota ruokaa ker-
takéyttoisistd muoviastioista.
Tarjoiluvélineet voivat olla
kertakayttoisid, mutta ne on
oltava kierrdtysmateriaalista.

Pellossa kahtena viikonlop-
puna pidetylld maastoruokai-
lun kokkikurssilla opeteltiin-
kin paistamaan suurikokoisia
sdmpyloitd, joista tehtiin sop-
pakulho korvasienikeitolle.
Litran taikinasta tuli neljétois-
ta sdmpyldd, jotka paistettiin
matalassa ldimmdssd paksun
kuoren saamiseksi. Paistetus-
ta simpyléstd poistettiin lakki
ja toinen puoli koverrettiin.

- Ihan kirkasliemisen keiton
laitto ei sdmpyldkulhoon on-
nistu. Sitd vastoin suurustettu
keitto pysyy hyvin. Liséksi lei-
pé pitéd keiton pitkddn ldmpi-
mind, kun laittaa lakin vield
kanneksi. Sampylédkulhon
kansi toimii samalla leipéné,
kertoo Schroderus ja toteaa et-
tei keksinto ole mitenkédén
uusi.

Pellolaisille kokellle idea oli
uusi ja se tuntui kiinnostavan.
Joukosta loytyi myos leipomis-
taitoinen Piivi Lantto, joka lu-
pautui valmistamaan sampyla-
kulhoja niitd haluaville.

Kurssin vetdjidn mielestd
myos kuksaa voidaan kéyttda
alkukeiton tarjoiluastiana
maastossa. Aterimet ovat mas-
sapuusta valmistetut kerta-
kayttovahneet ]a lautasena toi-
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teriaaleja tulisi kdyttéad, vaikka
poytéd olisikin katettu valkoi-
sella liinalla. Luonnonmate-
riaalit lisdévit maanlidheisyyt-
td ja luovat oman tunnelman
ruokailutilanteeseen.
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Kylmédn veteen laitettaessa
vaahto nousee keitinveden
pintaan ja ainakin kattilan
pohjimmaiset potut ovat
liistraantuneen tuntuisia. Itse
hén toteaa, ettei ole koskaan
asiaa tullut aikaisemmin aja-
telleeksi. Perunoita hén tarjoi-
lee joskus jokirannassa kala-
miehille.
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sifileestd valmistetusta pé#i-
ruuasta ja leipdjuustosta hillo-
jen kera.

Markku Schroderus kertoi,
ettd maastossa valmistettavan
aterian hitaasti valmistuvat
ruuat kannattaa esivalmistaa
keittiossd. Loppukypsennys
voidaan tehda nuotiolla, silld
tuli ja luonto toimivat eksootti-
sena lisdnd turistille.
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M Leena Rund-

gren, Harry
Ylisaukko-oja,
Martti  Koleh-

mainen ja Pdivi
Lantto  paista-
massa paaruu-
aksi suunnitel-
tua poron sisd-
—————————— 4 ja ulkofiletti.
aika on lyhyt.

Markku Schroderuksen mie-
lestéd ruuanlaiton tekniikka oli
kurssilaisilla tiedossa, mutta
ruokien kypsennysajat tuotti-
vat ongelmia.

Usein kala keitetdén pienik-
si hiutaleiksi, tai paistetaan
pannulla kuivaksi ja samoin
tehdédn pihville.

Kurssilaisista Martti Koleh-
mainen totesi, kuinka oikean
kokin tuntee padhineesti.
Hantd harmittaa erityisesti te-
levision kokkiohjelmat, joissa
monenlaiset pitkatukat val-
mistavat ruokia ilman asian-
mukaista padhinetta.




