milloin kaalit ovat

Tutustumme myas ha lin hdammentdvddn his an j seen
, ;
nykyisyyteen. Jilkiruuaksi tarjoilemme kaalien klassiset ja uudet mausteet. Kaiken
touhun keskelle nostamme viiniasiantuntijan kanssa maljan kaalille — kaali ja viini on

mainettaan maukkaampi yhdistelma.

—r

aalit voisivat olla kotikeittidissd — puhumattakaan
ammattikeittidistd — monipuolisemmassa kdy-
tossd kuin ne nyt ovat. Kaali on tylsidn kasviksen
maineessa — jopa monen herkkusuuna itseddn pitdvin
suusta kuuluu parahdus, kun kaali ja ruokailu mainitaan
samassa lauseessa. Nami poloiset ovat vaddrdssd. Maku-
asioista voi kiistelld, mutta tietimiton ja ennakkokuuloi-
nen menettdd paljon:
Keski-Euroopassa sa-
voijinkaali  arvoste-
taan makunsa vuoksi
suuresti, meilld sitd
on harva edes mais-
tanut. Laadukasta ko-
timaista ruusukaalia
on tuoreena tarjolla
pitkille syksyyn, kui-
tenkin monen ainoa
makumuistikuva siitd
on ylikeitetystd pakas-
teesta.
Jonkinlaisen itse-
tutkiskelun paikka on
my0s elintarviketeolli-
suudella, joka ei kaa-
lin tuotteistamisessa
tunnu juuri eineskai-
ryleistd edenneen. Ra-
vintoloissakin kekse-

tiviin ruokiin tormaa

ani harvoin, vaikka elimme aikaa, jolloin skandinaavinen
keittid nauttii suosiota perdti maailmanlaajuisesti ja kaa-
lit ovat tdrked osa ruokaperinteitimme. Ruokalehdissd
ja -ohjelmissa sen sijaan on viime vuosina ollut havait-
tavissa kiinnostuksen nousua kaaleja kohtaan — osaavat
kokit 16ytdvit klassikkoruuille uusia lihestymistapoja ja
esittelevdt uudenlaista resepteji, jotka ovat usein saaneet
innoituksensa Aasiasta. Toivoa siis on: ehkd seuraavaksi
Suomen ravintolat valtaa kaalibuumi.

MILLOIN KAALIT OVAT PARHAIMMILLAAN?

Kaaleja, kuten muitakin raaka-aineita, kannattaa suosia

ainakin silloin, kun on niiden kotimainen sesonki. Ku-

hunkin vuodenaikaan kuuluu sille tyypillinen kerdkaa-

linsa, jonka maku, hinta ja saatavuus on juuri tuolloin

parhaimmillaan: rapsahtavien varhais- ja kesidkaalien jil-
keen on makeiden syyskaa-
lien vuoro. Syksylld saatavil-
la on my®s litteitd, erityisesti
kadryleisiin sopivia kaaleja.
My®dhiissyksy on hapankaa-
lin valmistuksen kulta-aikaa.
Talvisiin kaaliruokiin puo-
lestaan sopivat tiivisrakentei-
set ja suuret talvikaalit, jotka
sdilyvdt hyvin, oikein sdily-
tettynd nimensd mukaisesti
yli talven.

Kotimaista varastokeri-
kaalia on tarjolla aina touko-
kuulle saakka, jonka jilkeen
sen korvaa ensin Keski-Eu-
roopasta tuotu, sitten koti-
mainen, varhaiskaali.

Kotimaisen kukkakaalin
sesonki alkaa juhannuksen
alla, ja sitd on saatavilla mar-
raskuun alkuviikoille saak-
ka. Parsakaalia on saatavilla
yleensd pari viikkoa kukka-

kaalin jilkeen, ja vastaavasti satokausi jatkuu usein mar-
raskuun puoleen viliin saakka. Kotimaista savoijinkaalia

ja kiinankaalia voi 16ytdd kesdkuulta vuoden loppuun

saakka.

Ruusukaali on kotimaisista kaaleista satokaudeltaan
mydhdisimpid. Sitd alkaa olla kaupoissa yleensd vastan
elokuun lopulla tai syyskuun alussa. Satokausi kuitenkin
kestdd pitkddn ja varastojen ansiosta ruusukaalia on saa-
tavilla vuoden loppuun.
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Lehtikaalia ei Suomessa juuri viljelld, mutta toreilla
siitd voi hyvilld onnella tehdd havainnon myohiissyksylla.
Keski-Euroopassa lehtikaalia kerdtddn jopa tammikuulle
saakka, mutta Suomeen sitd ei vihdisen kysynnin vuoksi
juuri tuoda.

KAALIN KEITTAMISESSA ON NIKSINSA

Jos haluat, ettd kaali sidi-
lyttdd  kypsennettdessi
ndyttivin ja kirkkaan vi-
rin, kdytd lehdet, kukin-
not tai kaytettivi pala en-
sin nopeasti kiehuvassa,
sitten jadkylméssd vedes-
sd ennen kuin kasittelet
kaalin reseptin vaatimalla
tavalla. Kukkakaaliruuis-
sa virin voi sdilyttdd pa-
remmin, kun muhentaa
kukkakaalin pienessi
mddrdssd maitoa esimer-
kiksi pyreetd varten.
Kypsyvien kaalien
tuoksu  koetaan usein
epdmiellyttiviksi. Joiden-
kin mukaan ei voikaan
puhua tuoksusta vaan ha-
justa ellei periti lemusta.
Toisissa kaalilajeissa tuok-
su on voimakkaampi kuin
toisissa. Haju johtuu kypsyvistd kaaleista erittyvisti etylee-
nistd, jota on kerdkaaleissa runsaasti. Hajuhaitoilta viltyt,
kun lisddt keitinveteen tilkan etikkaa tai sitruunaa. Sekin
auttaa, kun keittdmisen alussa jdttd kattilan ilman kantta.

MITEN KAALEJA KUULUU SAILYTTAA?

Kaalia pitdd sdilyttdd oikein, kuinkas muuten: ne ovat
herkkid etyleenille, jota tuottavat esimerkiksi tomaatit,
omenat, aprikoosit, luumut, persikat ja banaanit. Kaalit

onkin pidettivd kellastumisen ja pilaantumisen estimi-
seksi erillddn naisti.

Kokonaista talvikerdkaalia lukuun ottamatta kaalit
tulee sdilyttdd muoviin kddrittynd - elintarvikekelmus-
sa tai suljetussa pussissa — jddkaapin tai viiledkaapin vi-
hanneslokerossa +2 — +5 asteessa. Tutkimusten mukaan
useimpien suomalaisten jddkaappi on useimmiten hie-
man lilan limmin. +8
astetta riittdd maidolle ja
eineksille, mutta on kau-
kana optimaalisesta tuo-
reelle kalalle, lihalle sekd
useille vihanneksille.

Kerdkaali sopii myds
pakastettavaksi lohkoiksi
leikattuna tai raastettuna
ja 10 minuutin esikiehau-
tuksen jalkeen.

KAALIA MONEEN
MAKUUN

Kerivit kaalit muodosta-
vat kilomadrdisesti suu-
rimman osan Suomessa
kasvatetusta ja syodystd
kaalimédrastd. Kerikaa-
liin liittyy myds eniten
perinteikkditd ja leimalli-
sen suomalaisina pidetty-
ja reseptejd. Kerdkaalista
syntyy myds Suomen tunnetuin, syddyin ja rakastetuin
kaaliruoka, kaalikdiryleet.

Kerivit syyskaalit ovat varhaiskaalia kiintedmpid, ja
niiden korjuuaika kestdd aina lokakuulle asti. Syyskaalit
sopivat useimpiin kiyttotarkoituksiin: salaatteihin, wok-
keihin, keittoihin, pataruokiin ja uuniin. Syksylld on oi-
kea aika tehdi kaalikdiryleitd, mutta myos kaalisalaatteja,
borssia tai lammaskaalia. Talvikaalit pehmenevit muheik-
si esimerkiksi laatikoissa, mutta oikealla kasittelylld ne tai-
puvat myds meheviksi salaateiksi.
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POSSUNPOSKIA JA SAVOIJINKAALIA
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Keitd porsaanposket: Kuori porkkanat,
mukulaselleri seka sipuli. Lohko ne seka purjo

ja fenkoli reiluiksi paloiksi. Pane vesi, kasvikset

ja mausteet kattilaan ja kuumenna kiehuvaksi.
Lisda porsaanposket veteen. Kiehauta ja kuori
pinnalle nouseva vaahto esimerkiksi reikdkauhalla.
Keitd hiljalleen kannen alla noin 2 2 tuntia. Nosta
porsaanposket liemesta. Sailyta liemi.

Kasittele savoijinkaali: Irrota kaalin ulkolehdet
varovasti veistd apuna kayttaen. Ohenna
paksuimpia lehtiruoteja veitsella. Keita lehtia
suolavedessa noin 5 minuuttia. Nosta lehdet
keittidpyyhkeen paalle kuivumaan. Kauli lehdet
kahden keittidpyyhkeen valissa tasaisiksi ja
taipuisiksi.

Tee tayte: Hienonna porsaanposket veitsella.
Kuori ja hienonna sipuli. Murskaa valkosipulit.
Sulata voi pannussa ja lisaa liha, sipuli, valkosipuli
sekd mausteet. Hauduta pari minuuttia. Lisaa

1dl lihan keitinlientd ja keitd miedolla laBmmolla,
kunnes neste on miltei haihtunut mutta muhennos
on yhad mehevaa. Nosta 3-4 ruokalusikallista

muhennosta kaalinlehdelle lehden koosta riippuen.

K&aari paistd avonaiselle [6yhalla rullalle. Syé heti
tai lAmmita ennen tarjoilua kuumassa uunissa tai
mikroaaltouunissa.

O Mausteisen tayteldinen ruoka sopii tarjottavaksi kylmdn lager-oluen tai
viilennetyn kukkaisen Gewiirztraminer-rypileisen viinin kanssa illanistujais-
ruokana tai osana tapas-tyylisti poytid. Ruuassa voi kiyttid myds possun

niskaa, lapaa tai potkaa.
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@ Petieri Luoto: "Ruotsalaiset eiviit oikein ymmdrrd suomalaisen kesikeiton

pddlle. He vierastavat keittoon lisittyd maitoa. Jos on tulossa ruotsalaisia vieraita,
kokemukseni mukaan maito kannattaa korvata jollakin muulla nesteelld. Kerran
kokkasin Tukholman Kungstrddgardenissa leikkimielisessdi néytiskilpailussa
suomalaista kesdkeittoa. Korvasin maidon Koskenkorvalla ja tarjosin keiton kauniilta
kukkalautasilta. Voitin yleison huutoddnestyksen ylivoimaisesti.”

KESAKEITTO

6 varhaisperunaa

4 varhaisporkkanaa

pala kukkakaalia

1 dl herneita tai vihreita papuja paloina
1 kevatsipulinvarsi

5 dl vettd

1tl suolaa

2-3 maustepippuria

5 dl tadysmaitoa

reilu nokare voita

Tillipesto:

pieni nippu tillia

1% dl rypsidljya tai mietoa oliividljya
1 valkosipulinkynsi

% dl raastettua parmesaania

2 rkl mantelilastuja

Harjaa multa perunoista ja muista kasviksista.
Pilko kasvikset sopiviksi paloiksi - kesakeitossa
pieni on kaunista. Mittaa kattilaan vesi, suola
ja maustepippurit ja kiehauta. Lisda perunat ja

porkkanat ja keitd kannen alla reilut viisi minuuttia.

Lisda kattilaan maito ja loput kasvikset. Hauduta
kannen alla kymmmenen minuuttia eli kunnes
kasvikset ovat napakan kypsia.

Valmista tillipesto: Laita kaikki ainekset teho-
sekoittimeen ja pydrayta tasaiseksi tahnaksi.
Ohenna tarvittaessa tilkalla vetta.

Tarjoiluun: Sekoita kesakeittoon nokare voita.
Annostele keitto lautasille ja lisda jokaisen
annoksen paalle teelusikallinen tillipestoa. Nauti
makean saaristolaisleivan kanssa.

(/) Tillipesto on monikdyttoistd, se sopii niin paistetun kalan kuin pastan
kruunaajaksi. Tai vaikka leivin pddlle. Oikeastihan timd ei ole pestoa,

mutta maistuisi vaikka Berlusconille, jos tarjoaisimme.
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