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Fooa? Istin mmmla%t

Ruoka on rakkautta, rakkaus on ruokaq,
ja maailma pyorii niiden ympdriﬂd. Kun olen
rakastunut, maailma ympdriﬂdni muuttuu. Naen
enemman vareja, elama on kuin laulusta, ja ilma
tuoksuu mansikoilta ja vqs‘fapaiste’[uiltq croissanteilta...
Rakastan ruokaa. Rakastan sen valmistamista, syomistd
ja jakamista sunnuntaibrunsseista kevyisiin lounaisiin
ja kynﬁﬂdiﬂqﬂisiin. Parasta on kuitenkin saada kokata
ys’[dviﬂeni, perheenjdseniﬂeni ja rakkailleni. Se on kuin
sanoisi ‘Kuule, minulla on tama erityinen lahja, ja tiedan,
etta silla saa toisille hyvdn olon, joten haluan jokaa sen
sinun kanssasi, koska olet mielesténi ihana ihminen.”
Unohdamme huolet ja murheet tunniksi tai pqriksi ja
joaamme yhdessd puhtqan nautinnon, kiitollisuuden ja mita
todennakosisimmin myos hyvdt naurut. Onnekseni sain
kokea taman 1apsuudenkoohssani. Aitini on ollut naimisissa
iséni kanssa yli 40 vuotta, ja hdan tekee talle yha ruokaa
joka ikinen paiva. Myéta- ja vqstoinkdymisissd, iloissa
ja suruissa, Suomessa ja Bulgariqssq yksi asia, jokq el
koskaan muuttunut ja onnistui aina tuomaan perheemme
yh’reen, oli didin herkulliset ruoat. Ehké se johtui hanen
kulinaarisesta seikkailunhaluisuudestaan tai vain
rakkaudesta, jolla han maustoi jokaisen aterian,
mutten koskaan ndhnyt matkoillani mitaan
vastaavaa. Nuo ateriat, nuo yksinkertaiset
ylis’[ykse’[ elamalle saattoivat olla liima,
ioka piti perheeni koossa.
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En koskaan unohda ensimmaista paivaani
Pariisissa. Muotibisnes ei odota ketdan,
joten ennen kuin olin edes ehtinyt vieda
matkalaukkuni mallitoimiston jarjestamalle
asunnolle, minut oli jo lahetetty
ensimmaéiseen casting-tilaisuuteeni.

Mutta sen sijaan, ettd olisin mennyt hyvan
mallin tavoin suoraan tapaamiseenti,
paatinkin menna kiertotieta ja loysin

itseni seisomasta Place du Trocadérolla.
Siella, mallikansio ja Pariisin kartta
kadessani, ndain Eiffel-tornin ensi kertaa.
Kavellessani portaita alas se kasvoi aina
vain suuremmaksi ja seisoi lopulta edesséni
kaikessa kauneudessaan ja loistossaan. Olin
niin innoissani, etta sydameni hakkasi kuin
rumpu. Tuosta hetkesté lahtien mikaan ei
ollut kuin ennen. Otin Valon kaupungin
kokonaan haltuuni, kaiken mita silla oli
tarjota, enkéd suostunut kompromisseihin...
En edes muotiviikoilla, jolloin kaikki muut
mallit jattivit lounaansa tunnontarkasti
syomatta. Minut saattoi loytaa istumasta
bistrossa Champs-Elysées'lld edessini
moules frites ja lasillinen kylmaa

chablis’ta, koska Pariisissa on elettava

kuin pariisilaiset. Halusin tietaa, milta
sammakonreidet oikeasti maistuivat,
kuinka ankka-confit tehtiin ja mika oli
todellinen tarina croque monsieur'n takana.
Soin croissanteja aamiaiseksi, join viinia
lounaalla ja valmistin paivillisia Jacques
Brelia kuunnellen. Rakastin Pariisia.
Miké&an muu kaupunki ei olisi voinut
jarjestaa upeampaa juhlaa teinivuosieni
paattymisen kunniaksi.

Sitten asiat saivat kuitenkin todella
herkullisen kadnteen. Kun kokkasin




tieni aikuisuuteen, mallin urani heitti
minut sattumoisin suoraan joihinkin

maailman upeimmista ruokakulttuureista...

[talia, Espanja ja Amerikka olivat kaikki
seuraavina kulkureitillani. Pian huomasin,
ettd aika, jonka olin viettanyt maasta
toiseen matkusteen, oli pidempi kuin
Bulgariassa ja Suomessa viettaméani vuodet
vhteensa. Niin paljon kuin varikkaita
kaanteita rakastinkin, identiteettini oli
vihitellen haalistumassa, ja pelkasin

sen katoavan. Halusin tietaa vastauksen
kahteen hyvin tarkeaan kysymykseen:
"Mista mina olen kotoisin?” ja "Mihin mina
kuulun?” Mutta mitd enemman ajattelin
mennyttd ja tulevaa, sita kauemmaksi
vastauksista tunnuin ajelehtivani. Sitten
eraana paivana muutin New Yorkiin.
Sulatusuuni oli pullollaan kulttuuria,
eksoottisia ruokia ja uusia ideoita, ja
tunsin sopivani hyvin joukkoon. Pian
menneisyys el enda vaivannut minua

vhta paljon, ja olin niin keskittynyt
mukavien asioiden tekemiseen, etten
ehtinyt ajatella tulevaisuutta. Sita mukaa
kuin elama alkoi l6ytaa oman uomansa,
minulle tuli vahapatoisemmaksi kuulua
johonkin ja tairkeammaksi viettaa aikaa
rakkaideni seurassa. Huomasin taas
istuvani saman poydan ddressa laheisteni
kanssa, nauttivani yksinkertaisesta ruoasta
ja viinista ja jakavani hyvét naurut.

Enta sitten, jos matkalla luulikin ehka
hukanneensa oman identiteettinsa... Sita oli
vain etsimassa todellista itseaan. Tarkeinta
on se, ettd elaa tassa ja nyt - ja nauttii
jokaisesta hetkestéd viimeiseen suupalaan
asti. So don’t miss a bite!
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Kirjan kdytt@minen

Tata kirjaa voi kdyﬁdd kahdella eri
tavalla.

ENSINNAKIN keittokirjana, jossa on
100 reseptia. Kirja on jaettu neljgan
osioon: AAMIAISET & BRUNSSI,
LOUNAAT, PAIVALLISET ja
]ALKIRUOAT. Voit tietenkin
yholisteﬂd niitad, syécld jalkiruokaa
aamiaiseksi tai aamiaista paivalliseksi.
Néamaé osiot ovat vain suuntaa
antavia, ja niiden tarkoitus on auttaa
sinua 16ytamadn etsimasi ohjeet

helpommin.

SISALLYKSESTA ndet, milta sivulta
mikakin osio alkaa. JOKAISEN
OSION ALUSTA léycld’r kunkin
reseptin ja ruoanlaittoon inspiroivan

tfarinan sivunumeron.

Siella taalla kirjassa on myos
Vaaleqnpunaiseﬂa pohjqﬂa olevia
TARINOITA, jotka ovat valahdyksia
elamastani eri paikoissa, aina
ruokahifistelijan nakskulmasta. Tasta
onkin hyvd siirtya TOISEEN tapaan,
jolla voit kdy’r’[dd tata kirjaa. Istu
alas, syvenny tarinoihin ja LAHDE
HETKEKSI MATKALLE kanssani.
Kuka tietaqd, ehka saat inspiraation

seuraavaan matkaasi!

RESEPTISIVUJEN yldkulmassa

on VALMISTUSAIKA, jokq ruoan
tekemiseen suunnilleen kuluu.

15 min+ tarkoittaa yli 15:t4 minuuttia,
1 h+ tarkoittaa yli tuntia ja niin
edelleen. Myés nama ovat vain
suuntaa antavia, koska me kaikki
teemme ruokaa omaan tahtiimme.
Useimmissa resepteissé valmistusajan
alapuolella on symboleita, jotka
viittaavat eri ruokavalioihin.

G tarkoittaa GLUTEENITONTA,

@ KASVISRUOKAA ja

@ VEGAANIRUOKAA. Nama
kirjaimet 16ytyvd‘f myos kirjoan 1opussa

olevasta HAKEMISTOSTA.

Jokaisen reseptin alussa on LYHYT
JOHDANTO, jonka tarkoitus on
valaista ruoan taustalla olevaa
tarinaa tai vain herattaa ruokahalusi
ja saada sinut ruoanlaittotuulelle.

]okaisen reseptin vasemmassa
reunassa on AINESOSALISTA.

[tse valmistelen yleensd kaikki
ainekset etukateen; huuhtelen,
kuorin, poistan siemenet ja pﬂkon
ennen kun aloitan ruocanlaiton. Tasta
syysta olen maininnut esivalmistelut
ainesosalistalla. Resepteissa saattaa
lukea “sipuli hienoksi sﬂpuHunQ“ tai




”sqksqnpdhkind’[ rouhittuina’. Nain
kaikki ainekset ovat valmiina, ja sen
sijaan, etta yrittaisit kovalla kiireella
sﬂputq sipuliq éljyn jo pqlqessq
pqnnuﬂq, voit nauttia ruoanlaitosta
enemman ja ehka siemailla hieman

viinia. VAHEMMAN STRESSIA,
ENEMMAN LUOVUUTTA!

Toinen asia, joka saattaa saastad
sinut ikavilta yllatyksilta, on

lista ERITYISVALINEISTA. Se

on lisdHy aina tarpeen mukaan
ainesosalistan alle. Siing olen
maininnut kaikki tarvikkeet
qusupolﬁimes{q yleiskoneeseen ja
erikoisiin keittiévalineisiin, joita ruoan
valmistamiseen tarvitset.

Pieni huomautus VALMISTUS-
ASTIOISTA. Ala huoli, jos sinulla

ei satu olemaan juuri reseptissa
tarvittavaa pannua tai kattilaa,
kdytd jotain vastaavaa. Ainoa

asia, jonka suhteen olen tarkka,

on Vqlurqu’rqpqnnu, jonka pitaisi
mielestdni olla jokaisen keittion
vakiovaruste. Se kuumentaa

ruoan tasaisesti ja pitdd sen hyvin
ldmpimdnd. Puhumattakaan siitd, etta
se antaa ruokiin oman lisémausteensa.
Ala siis koskaan heitd pois vanhaa

Vqlurqu’rqpqnnuql

]oidenkin reseptien 1opussq on
yksi tai useampi VINKKIL Namé

yksinkerfqise’r niksit ja neuvot

tekevat ruoanlaitosta helpompqq
ja mukqvqmpqq‘ Saatat saada
muutaman uuden kdy’r’rékelpoisen
idean ja inspiraatiota ruoanlaittoon.

Varmista, etta kdytdt oikeanlaisia
MITTOJA. Reseptissé mainittu 1 rkl

ei valttamatta tarkoita lusikkaa,

jolla syot keittosi, koska lusikoiden
tilavuudet voivat vaihdella pcﬂjonkin
Sama koskee teelusikoita. Varminta on
kdded mittasarjan mittoja.

lrkl =34 =15ml 1tl=5ml
HYVA RUOKA syntyy HYVISTA
RAAKA-AINEISTA. Pyri kayttamaan
TUOREITA, LAADUKKAITA ja
LUONNONMUKAISIA raaka-

aineita aina kun mahdollista.

Kun reseptissa kdytefddn KANAN-
MUNIA, tarkoitan keskikokoisia
munia. Kdy{dn aina TAYSMAITOA

ja ery’reldis’rd jogurttia ja juustoja.

Kun on kyse OL]YISTA, useimmissa
resepteistani kdytetddn oliivi- ja

viinirypalesliyé.

Jos sinulla suinkin on qiqu, tee aina
mieluummin ALUSTA ASTI itse kuin

ostat valmiina kqupqs{q‘

Maistele, luota itseesi, uskalla
improvisoidq - ja ennen kaikkea, pidd
hauskaal
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kaar ]_’elkkauspmta ala,spam ja kaada
' le sokeri ]a palsta 200 astelsessa ;

» Saaxamﬂ]atangon puohkkalsta raaputetut siemenet
fb_eﬂeltahki‘hs‘aa keitetty r riisi, mausteet ja loput
‘uuniviokaan j ja tipauta joukkoon kanelitanko.
sessa Lﬂg,lﬁssa 1~15—2 tuntia, tai kunnes vanukkaan
y ) ku]lam”USkea Sekoita muutaman kerran puukauhalla

Eh ﬁhiﬁa.l : fujﬁl aikana. Ripottele sitten pinnalle voi nokareina 2
;«ﬁmtta a]g sek01ta aa, Ota Vanukas uunista, anna sen jadhtyd hieman ja
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30 min+

Sanon naitd taikamyslipatukoiksi. Thmettelen yhé, kuinka
paljon energisempi olen, kun popsin vain yhden tallaisen pa’rukqn
paivan aikana. Superruoan pitdd myds koostua superqineksistq, joten
en kdytd voita, raffinoitua sokeria enka edes kuivattuja hedelmia.
Naissa hunajaisissa pqtukoissa on tuoreita pilkoHujq mansikoita
seka kurpitsan—, seesamin- ja chia-siemenia. Siina kaikki...

Yksinkertaista, raikasta ja herkullista.

Mansikkamyslipatukat

16 patukkaa 1. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen ja vuoraa 30 x 40 cm:n
uunipelti leivinpaperilla.

9 ¥ dl kaurahiutaleita
: 2. Yhdistd kaurahiutaleet ja siemenet ja lisdd joukkoon hunaja, suola

2 % dl kurpitsansiemenid Ly
0l e ja vaniljauute. Sekoita puukauhalla, kunnes massa on tasaista. Lisdd
1 % dl seesaminsiemenii joukkoon pilkotut mansikat ja sekoita kevyesti uudelleen.
1 % dl hunajaa Levitd seos uunipellille ja painele hyvin se tasaiseksi. Mita tiiviimpad
1 d suolaa massa on, sitd paremmin se pysyy koossa eivitkd valmiit patukat
1 tl vaniljauutetta . . e : ;

murene. Paista massaa uunissa 15 minuuttia.

500 g tuoreita mansikoita
pilkottuina 3. Ota myslilevy uunista ja anna sen jaahtya taysin. Laita se sitten

jddkaappiin 1-2 tunniksi.

4. Leikkaa myslilevy teravalld veitselld varovasti 16 patukaksi.
Tarjoa patukat kylmind jogurtin tai maidon kera aamiaiseksi tai ota
mukaasi valipalaksi.

Vinkkejd

*  Pidd mielessd, ettd ilman kosteus saattaa vaikuttaa patukoiden rakenteeseen. Mitd “kuivempaa” keittidssisi on, sitd
paremmin patukat pysyvit koossa.

®  Patukat maistuvat herkullisilta myos jdisini, joten ne kannattaa laittaa erillisiin pusseihin ja sdilyttad pakastimessa.
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Jattikokoinen
saksanpahkindpuu

M ummini vanhaa taloa ympéroi kolme pientd maailmaa. Ensimmainen
niisté oli kauniisti palstoihin jeettu kasvimaa, jossa kasvoi lahes kaik-
kia kuviteltavissa olevia kasviksia. Se vei suurimman osan maasta, talon
vieresta aina pienelle kiemurtelevalle jeelle asti, jossa tarkeilevat kaarmeet ja
kovadéniset sammakot vartioivat tilan pohjoisrajaa.

Kasvimaan vieressd olivat aina eri vireissd hehkuvat kukkapenkit, jotka reu-
nustivat kanakopilta johtavaa polkua aina pihan portille saakka. Penkkien
kalpea téhti, jattimainen valkoinen ruusu, houkutteli jatkuvasti mehiléisia
ja valtavia mustia kovakuoriaisia, joita keetin juosta karkuun henkeni edesta.

Ja sitten oli saksanpéhkinapuu. Se oli niin iso, etta koko talo olisi mahtunut
sen alle... Sen rungon ympéri olisi tarvittu kahdeksan ithmisen kasivarret, ja
sen varjo oli niin tihed, ettei puun alla kasvanut mikaan. Kesakuumalla puu
piti talon viiledn, ja talvella se suojeli meita kylmaltd tuulelta. Minusta oli
ihanaa leikkia sen jittiméisten oksien alla tehden saksanpahkinédsoppaa ja
-piirasta mielikuvitusvierailleni.

Syksyisin sdimme suuria ja pulleita saksanpahkinoita, joita poimimme aa-
munkoitosta iltaruskoon. Ne péatyivat isoihin sakkeihin, jotka pinottiin tii-
viisti kellariin, josta ne 16ysivét tiensi mummini keittioon. Soimme "saksan-
pihkinalihapullia”, saksanpahkinékeittoa, —piiraita ja ~keksejé, ja ne kaikki
maistuivat taivaallisilta.

Muistan rakkaan mummini vaalean kukkamekon, yha kauniin oliivi-ihon
ja hopeiset letitetyt hiukset. Hanelld oli tapana syoda aamiaiseksi vain vii-




pale tummaa leipad, jokunen viikuna pihan puusta ja muutama saksan-
pihkin, joiden paallé oli lusikallinen hunajaa. En voinut kuin ihmetella,
miksi kummassa hanella oli niin huono mielikuvitus aamiaisen suhteen,
kun meille han valmisti mita herkullisimpia aterioita.

Vanhempana kuitenkin ymmarsin, ettei mikaan mummin ruokavaliossa
ollut sattumanvaraista. Han eli yksinkertaista eldmaa, joka oli silti
hyvin antoisaa ja virikéstd. Hénen pitkén ja siron ulkokuorensa sisalla
asui mitd lempein sielu ja limpimin sydédn, jotka saivat kaiken hénen
ympérillian kukoistamaan. Myos miné tunsin sen onnen kaikkien nii-
den kukkien, sammakoiden ja mehilaisten keskelld tuona aikana, joka
saattoi olla elamani tarkeimmat seitseman vuotta.

Vuodet kuluivat, saksanpdahkindpuu vanheni, ja eraédna paivdna satuin
kuulemaan uutiset. Puu oli kaadettu. Osa siitd oli kuivunut, ja siita oli
tullut liian vanha. "Uhka talolle”, sanottiin.

Tunsin yhtakkia pistdvad kipua. Olin jarkyttynyt, ettei kukaan muu
valittanyt.

Mutta elama jatkui...

Sailytdn yha puun muiston syddamessani, jossa muistelen myos lempedd
mummiani, joka huolehtii minusta, opettaa minua ja istuu kotoisan
keittionsa poydéan aaressa.
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Suomqlqis—bulgqriqlainen
malli ja elokuvanayttelija
Vera Jordanova on
kuvausmatkoillaan ympdri
maailmaa halunnut
aina tutustua myos
pqikqﬂisiin kulttuureihin
ja keittivihin - ja tuoda
kohtaamansa kulinaariset
elamykset, tarinat ja
maut omaan keittiéénsa.
Vera rakastaa ruckaa ja
kokkaamista, kuten sukunsa
naiset monessa polvessa.
Onnistuneen aterian
salaisuus hdnen mielestaan
on paitsi laadukkaissa
racka-aineissa myos
rakkaudessa, jolla ruckaa
laittaa. Tervetuloa poytadn
jakamaan nautinnot!

Nykyisin Vera asuu
New Yorkissa yhdessd
grqafikko—vqlokuvqajq
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