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ESIPUHE

Muutama ajatus Juuresta, Iljasta ja koko porukasta.

Kun pyydetdan kuvailemaan parilla sanalla Iljaa, kokille tulee
hiljainen hetki. Yritetaan silti.

Ilja Bjors luova hullu ja duracell-pupu. Tai Ilja Bjors, ehtyma-
ton ideanikkari, ehdottomasti myos taima.

Tissahan kuvauksia tuli, nipussa. Jokainen, joka Iljan tuntee,
valitkoon joukosta itselleen mieluisimman luonnehdinnan.

Tutustuin Juureen ollessani Helsingissi avaamassa Design
Hotel Klaus K:n ravintolatoimia, jolloin piadyin lounaalle vain
muutamia paivid aiemmin avattuun ravintolaan. Olipa mieluisa
kokemus, ajattelin lahtiessdni. Ensimmaisesta kdynnista syntyi
rakkaus, joka on siilynyt lapi vuosien. Juuren pojat loivat Hel-
sinkiin hyvin makuista ruokaa tarjoavan persoonallisen ravin-
tolan, joka on kestanyt aikaa hyvin.

Kun minulle on tullut kyselyja missi syodd Helsingissa, on
ollut ilo ohjata vieraat Juuren syleilyyn tietden, etta he saavat ko-
kea samoja elamyksid, joista olen itse saanut nauttia.

Juuri ei ole minulle vain Iljaa ja Jasea, silla he ovat onnistuneet
loytaimain vuosien varrella ympirilleen loistavan tyoyhteison,
jonka vaihtuvuus on ollut merkille pantavan pienti. Juuren po-
rukka ansaitsee ehdottomasti oman kiitoksensa.

Juuren ruokafilosofia kunnioittaa suomalaisia perinteita.
Raaka-aineita arvostetaan ja niiden parhaat puolet nostetaan
esiin persoonallisella otteella. Mainittava seikka taimakin: sain
Juuressa ensikosketukseni “rikkaruohoihin”, arvostavammin vil-
liyrtteihin, jotka ovat sittemmin levinneet monien muidenkin
huippuravintoloiden listoille.

Olen erinomaisen innoissani siitd, ettd Juuri nyt -kirja on
pian hyppysissini, koska kyseessi on ollut ikuisuusprojekti,
jonka toteutuminen on niyttinyt vuosien varrella vaihtelevasti
enemmain ja vihemman todennikoiseltd. Nyt tayttymys saavu-
tetaan ja paasen vihdoinkin kurkistamaan Juuren sydimeen kir-
jan muodossa.

Limmolli koko orkesteria muistaen,

Markus Maulavirta
Keittiomestari
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ALKUSANAT

“Ankara, ankara tailld on tyo
pitki on talvi ja valju on y6”
Néilkimaan laulu, lmari Kianto

Suomalainen ruokakulttuuri on ainutlaatuinen yhdistel-
mi kitsasta ja runsasta, uudenkarheaa ja ikivanhaa, neljaa
ilmansuuntaa ja kahta kulttuuripiirid. Merkittavin sitd
madrittavista tekijoistd ovat silti vuodenajat, jotka asettu-
vat kontrastiin toisiinsa nihden. Kesdsin Suomi pursuaa
raaka-aineita, kuten marjoja ja sienid, mutta talven tul-
len kasvu lakkaa ja niukkuuden aika alkaa. Talvi hallit-
see suomalaista ruokakulttuuria my6s poissa olleessaan,
ihmisten mielissd. Tietoisuus kesan hetkellisyydesta kouli
menneiden aikojen suomalaisten suhdetta ruokaan: her-
kuttelun hetkella oli tiedossa, ettd pian jouduttaisiin jal-
leen kiristimain vyota.

Kisissasi oleva kirja asettuu osaksi pitkda suomalaisen
ruokakulttuurin jatkumoa ja lisaa sithen omat mausteen-
sa esittelemilld Ravintola Juuren keittiossd syntyneet
klassikkoruoat ja herkullisimmat annokset kymmenen
vuoden ajalta. Reseptien maut tekevit kunniaa ruokape-
rinnollemme ja pyrkivit edistimain osittain hiipuneita
tapoja, kuten siilomistd, hilloamista ja villiyrttien hyo-
dyntamistd. Juuri tunnetaan suomalaisen ruokakulttuurin
puolesta puhumisesta, oli sitten kyse alkuperiisroduista ja
-lajikkeista, luonnonmukaisesta tuotannosta, lihiruoasta
tai maakuntien perinneresepteistd. Juuren ruokafilosofia
pohjaa perinteisiin, mutta katsoo tulevaisuuteen. Ruoka-
kulttuuriin ei tarvitse suhtautua kuin muinaisaarteeseen,
jonka muuttumattomuutta tulisi vaalia. Herkullinen ruo-
ka antaa sijaa mielikuvitukselle ja uusille tulkinnoille.
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Vuodenajat mairittavit suomalaista ruokakulttuuria mer-
kittavasti. Erds timan kirjan kannalta tirked seikka liittyy
suomalaisen ruoan sesonkivetoisuuteen. Vaikka makuja
voidaan ottaa talteen siilomailld, monet raaka-aineet ovat
parhaimmillaan tiettyind vuodenaikoina: villiyrtit alku-
kesdstd, makeat marjat loppukesisti ja sienet syksyisin.
Kaikkia resepteja ei voi valmistaa kaikkina vuodenaikoi-
na, mutta sesonkien odotus kruunaa nautinnon. Juuri nyt
-kirja kannustaa 16ytimain uutta iloa vuodenajoista ku-
ten valmistamaan koiranputkihollandaisea juuri silloin,
kun luonto tekee siiti mahdollista. Suuntaa-antava tau-
lukko villiyrttien kasvu- ja kiyttokausista on sivulla 27.

Suomen viilein ilmaston takia raaka-aineet ovat makean
sijasta enemminkin happamia. Puolukat, karpalot, puna-
herukat, karviaiset ja omenat vetdvit suun suppuun ha-
pokkuudellaan. Muutkin tuotteet toistavat hapanta ma-
kumaailmaa, oli sitten kyse piimasta, viilistd, jogurtista tai
vaikkapa ruisleivista. Suomalaisen ruoan herkullisuus pe-
rustuu vastakohtamakujen hy6édyntimiseen. Esimerkiksi
raaka-aineiden luontaista happamuutta tasapainotetaan
makeudella, jota on perinteisesti l6ydetty hunajasta tai
kypsistd juureksista.

Ruokakulttuurimme on kehittynyt kahden kulttuuri-
piirin vilissd, olimmehan pitkdan Ruotsin ydinmaita ja
sittemmin osa Vendjai. Molempien vaikutteet nakyvit
ruokaperinteissimme selkeasti. Erds iddstd Suomeen mat-
kustanut tuote on etikka, jolla on nikyvi rooli myos ta-
min kirjan resepteissd. Etikka kykenee paitsi sailomaan
ruokaa kylmien kuukausien ajaksi, myos korostamaan
ruoan ominaismakuja. Lopputuloksena syntyy pohjois-
ta ruokaa, joka yhdistelee iddn ja linnen parhaita puolia.
Suomalaiseen keittioon on tullut vaikutteita kauempaa-
kin: peruna saapui luoksemme Eteli-Amerikasta, tilli
matkusti Intian suunnalta, eiki karjalanpiirakan riisikdan
taida Imatran korkeudella kasvaa korvapuustin kanelista
puhumattakaan. T4ama osoittaa, ettd ruokakulttuuri on
avoin uusille tulkinnoille, miki mahdollistaa luovuuden
keittiossi. Tamin tekemisen ilon toivomme tarttuvan
myos sinuun toteuttaessasi naitd reseptejd kotikeittiossasi.



Ruoka voi olla vain niin hyvii kuin siihen kéytetyt raaka-
aineet antavat myodten. Suosi valmistuksessa kotimaisia
luomutuotteita ja pientuottajien kisityond valmistamia
tuotteita. Tiettyjen raaka-aineiden saatavuus on valitet-
tavan vahiistd tai pahimmillaan olematonta. Jos et saa re-
septissd mainittua raaka-ainetta, korvaa se kursailematta
lahimmilla vastaavalla tuotteella: esimerkiksi kyyton voit
korvata laadukkaalla naudanlihalla, kutunjuuston vuo-
henjuustolla ja savulahnan savusiialla.

Juuren filosofiassa ruoka edustaa verkkaista nautiskelua,
jossa matka on yhta tirked kuin paamairi. Mikali jokin
resepti on mielestasi kuitenkin liian tyolds, kannustamme
sinua soveltamaan vapaasti ja jittdimain joitakin reseptin
osioita tekemattd. Tarkoitus ei ole sy6da jokaisena iltana
kuin viikonloppuna, vaan tayttad arki suurilla mauilla
mahdollisimman pienelld vaivalla. Nappaa pairaaka-aine
yhdesti reseptistd ja yhdistd se vapaasti toisen reseptin li-
sukkeeseen. Nypi huoletta rusinat pullasta!

Juuren ruoat ovat lihtokohtaisesti yksinkertaisia valmis-
taa mutta pohjaavat usein esivalmisteluihin — hieman
samalla tavalla kuin perinteisen suomalaisen pitopdydian
tarjonta tai jouluillallisella tarjotut ruoat. Monet ruo-
at syntyvat vartissa ja vaativat sitten muutamia tunteja
kylmassa tekeytydkseen. Yon yli tekeytymistd vaativat
reseptin osat on merkitty kellosymbolilla, minkd huomi-
oiminen auttaa sinua tekemiin ruoanlaitosta mutkaton-
ta. TAmi on mainio lihtokohta herkuttelulle, silli voit
valmistaa viikonlopun illallista varten joitakin osia jo ar-
kena. Niin paiset kisiksi suuriin makuihin vaivattomasti
viikonlopun koittaessa. Juuren filosofiassa ruoan valmis-
taminen sujahtaa luontevaksi osaksi elimaa niin arkena
kuin juhlanakin. Ruoka ottaa hetken valmistuakseen,
mutta tarjoaa vastaavasti enemman nautintoa.

LYNYSNANTY
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Antti Ahokas
Keittiﬁpddl/ikkﬁ

Jukka Nykinen

Keittiomestari



Kymmenen vuotta Juurta jaksaen

Ravintola Juuri perustettiin kymmenen vuotta sitten Helsin-
kiin Korkeavuorenkadulle. Jos katsotaan tihtien asentoa Juuren
syntyessd, on itse asiassa pienoinen ihme, ettd ravintola selvisi
ensimmdisestd toimintavuodestaan: kun lahiépojat perustavat
ruokaravintolan kalliiseen osoitteeseen Helsingin keskustassa,
lopputulokseksi on kukaties syytd odottaa ennemmin perinteis-
ta pannukakkua kuin uusia klassikkoruokia.

Alkuasetelmaa ei helpottanut se, ettd suomalainen ravintola-
ruoka tarkoitti 2000-luvun alussa lihinni turisteille suunnattua
poronkiristystd. Juuri syntyi murtamaan ennakkoluuloja ja nos-
tamaan kotimaisuuden sen ansaitsemaan arvoon my0s ravinto-
loiden lautasilla.

Mutta miten sinne asti paadyttiin? Ennen kuin Juuren pe-
rustaja Ilja Bjors paityi ravintola-alalle, hin oli ehtinyt toimia
muun muassa pullakuskina jalomaoppaana. Hinen yhtickump-
paninsa Jarkko "Jase” Myllymaki sen sijaan oli tyoskennellyt ra-
vintoloissa jo vuosia. Vuonna 2002 Ilja echdotti Jaselle oman yri-
tyksen perustamista ymmartimattd, minkilainen savotta siitd
tulisi.

Vuoden 2004 lopussa michilla oli kisissadn pintaremonttia
kaipaava litkehuoneisto, joka oli tarkoitus muuttaa pikkupurta-
vaa tarjoavaksi baariksi. Maalin kuivuttua liikeidea oli kehitty-
nyt ravintolaksi, vaikka kumpikaan ei ollut koulutukseltaan var-
sinaisesti kokki. Avajaisia edeltidvina yona Ilja valmisti elimansa
ensimmaistd kertaa makkaraa. Nukkumiseen ei jddnyt aikaa,
mutta makkarat valmistuivat ja ovat pysyneet Juuren listalla sii-
ta lihtien.

Juuri alkoi rummuttaa uudenlaisen suomalaisen keittion
puolesta. Helsinkildiset vastasivat kutsuun ja saapuivat paikalle
ihmettelemdin mummonaikaisia raaka-aineita ja niistd loihdit-
tuja runsaita makuja. Rumpu soi taukoamatta, silla velka piti
ravintoloitsijat veitsenteralld: ravintola oli pidettiva auki seitse-
mina paivina viikossa, eikd talous antanut my6ten tyontekijoi-
den palkkaamiseen.

Kun ensimmaisestd vuodesta oli selvitty, michet pysihtyi-
vat tarkastelemaan tilannetta. Velka oli kuitattu ja varauskirja
oli tdynna. Ravintolasta puhuttiin kivikaupungin kaduilla kuin
tarkoin varjellusta salaisuudesta. Ilja ja Jase totesivat, ettd olivat
onnistuneet, mutta tarvitsivat kipedsti apua. Talloin tarinaan
astui mukaan Antti Ahokas, joka toimii nykydin Juuren keit-
tiopaallikkona. Antin mukaantulo mahdollisti toiden tekemi-

« LYNYSNITY
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sen vuoroissa ja ruokien kehittelyn entistd pidemmille. Juuren
tulevaisuus oli turvattu ja sen tarina sai jatkua.

Vuosien saatossa Juuren perhe on kasvanut 40:een ihmiseen,
jotka tyoskentelevit ravintolan lisaksi viereisessd Latva-baarissa,
Marimekon tiloissa toimivassa Maritori-ravintolassa ja leipo-
mossa seki ravintola Pihkassa, joka on Juurilaisten uusi henki-
l6storavintolakonsepti.

On tullut aika koota yksiin kansiin ravintolan suosituimmat
sapakset, pdiruoat, jilkiruoat ja leivit, jotta mahdollisimman
monella olisi mahdollisuus maistaa uuden suomalaisen keit-
tion makuja ja 16ytdd Ilja Bjorsin, Antti Ahokkaan seka Juuren
nykyisen keittiomestarin Jukka Nykisen reseptien avulla yhteys
omiin kulinaarisiin juuriinsa.

Pidemmitta puheitta, siirrytaan seuraavaksi reseptien mais-
tuvaan maailmaan. Annetaan Iljan silti jatkaa tarinointiaan
Juuren historiasta, raaka-ainesta ja rakkaudesta ruokaan resep-
tien lomassa. Tunnistat Iljan jupinat viimeistian stadilaisesta
puheenparresta, joka symboloi kotiseuturakkauden lisaksi kun-
nioitusta kaikkia Suomen ilmansuuntia kohtaan, joista kullakin
on omaleimainen ja rikas ruokaperintonsi tarjottavaksi suoma-
laisiin ruokapdytiin.

o

KS.SIVU JA

Tulet huomaamaan etté resepteissé on useita viittauk-
sia jonkin lisukkeen sijainnista jossain ihan toisaalla
kirjan sivuilla. Syy siihen on hyvin yksinkertainen.
Juuren ”iloisesti sekaisin” -filosofian mukaan sama
lisuke sopii useiden eri ruokalajien kylkeen tai jopa
keskeiseksi osaksi sité. Siksipéd emme ndhneet mielek-
k&aksi toistaa samoja perusresepteja jokaisen ruoka-
lajin kohdalla, vaan kerromime sinulle missa se on en-
simmaisen kerran mainittu. Olemme myds laittaneet
kellosymbolin niiden reseptien yhteyteen, jotka vaati- i
vat pidempéa valmisteluaikaa.

Kaikista pdaruokaresepteistid saadaan syotavai
neljille hengelle.










- PERUS-
OHJEET

Liemien valmistaminen on helppoa, vaikka vaatiikin
hieman karsivillisyyttd. Voit kayttad huoletta kaik-
ki keittiostasi 10ytyvat luut, ylimdiriiset lihat tai
kalojen ruodot liemien valmistukseen. Juuren liemet
valmistetaan suolattomina, jotta kayton yhteydessa
voidaan lisidtid suolaa vastaamaan kulloistakin tar-
vetta. Resepteistid valmistuu yhdesta kahteen litraa .
valmista lientd. Liemet sailyvat pakastettuina kuu-
kausia. Tahdn lukuun on koottu myos muita perus-

ohjeita, joihin palataan kirjan sivuilta useasti.
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VAALEA KALALIEMI

1 kg vaalean kalan ruotoja ja
perkeitid

1 palsternakka

2 porkkanaa

1 sipuli

172 varsisellerii

1 purjo <

1 fenkoli

1 ruukku tillid

1 ruukku persiljaa

3 laakerinlehted

1 rkl valkopippureita

1 rkl tillin- tai fenkolinsiemenia

Huuhtele kalan ruodot ja perkeet ja poista kiduk-
set. Kuori ja paloittele kasvikset. Laita kaikki lie-
miainekset suureen kattilaan ja kaada paille vetta
niin, ettd ainekset peittyvit. Kuumenna vesi hil-
jalleen lihelle kichumispistetti ja anna sen kuplia
hiljaa hymyillen 20 minuuttia ilman kantta. Keraa
pinnalle kertyvi vaahto pois reikikauhalla. Ota
kattila pois levylta ja anna liemen hautua kannen
alla huoneenlammossi tunnin ajan. Siivil6i liemi,
jadhdyta se ja laita kylmain. Kéyta liemi muuta-
man paivan sisalld tai pakasta se.

TUVMIMA KALALIEMI

ainekset kuten vaaleassa
kalaliemessi ylla, lisiksi:
3 rkl tomaattipyreeti

1 rkl fariinisokeria

Huuhtele kalan ruodot ja perkeet ja poista ki-
dukset. Kuivaa perkeet ja levitd ne leivinpaperin
paille uunipellille. Kuori ja pilko palsternakka,
porkkanat ja sipuli, paloittele varsiselleri. Levit-
tele kasvikset leivinpaperin péille toiselle uuni-
pellille. Laita molemmat pellit uuniin ja paahda
200-asteisessa uunissa 10 minuuttia eli kunnes
ruodot ja perkeet ovat ruskistuneet. Ota kalapelti
pois uunista ja paahda kasviksia vield 5 minuuttia,
kunnes nekin ovat saaneet viriid. Halkaise purjo ja
fenkoli ja huuhtele ne. Kuullota suuressa kattilassa
tomaattipyreetd ja fariinisokeria minuutin verran.
Kumoa kaikki liemiainekset kattilaan ja kaada
paille vettd niin, ettd ainekset peittyvit. Jatka tds-
td kuten vaalean kalaliemen ohjeessa ylla.









LIHALIEMI

2 kg naudan héntid, potkaa
ja/ tai liemiluita

2 sipulia

3 porkkanaa

1 palsternakka

1 mukulasselleri

1 purjo

3 laakerinlehtei

1 rkl mustapippureita
1/2 ruukkua timjamia
1 ruukku persiljaa

i
i

Kuori sipulit ja juurekset, pilko ne ja levittele lei-
vinpaperin paille uunipellille. Halkaise purjo ja
huuhtele se. Kuivaa lihat talouspaperilla pyyhkais-
ten. Paahda kasviksia seka lihoja ja luita 220-astei-
sessa uunissa 20 minuuttia eli kunnes ne ovat paah-
tuneet tummiksi. Laita kaikki ainekset suureen
kattilaan ja kaada paille vetta niin, ettd ne peitty-
vat. Kuumenna vesi hiljalleen ja anna sen kichah-
taa. Kerdd pinnalle kertyvi vaahto pois reikikau-
halla. Anna liemen hautua muutamia tunteja hiljaa
hymyillen ilman kantta. Ota kattila pois levylti ja
jadhdyta liemi. Siiviloi kasvikset ja luut liemesta.
Kiyta liemi muutaman paivin sisalld tai pakasta se.

|
= Tiesitkoé? Ota luista irtoava herkullinen liha talteen. Voit pakastaa lihan
> ja hyédyntid sen myohemmin esimerkiksi lihapiirakan valmistuksessa.

YLIKYPSAN LIHAN HAUDUTUS

1 kg rasvaista lihaa; niskaa,
etuselkii, lapaa

1 rkl suolaa, 2 % lihan painosta

1 rkl rouhittua mustapippuria
2 sipulia

2 porkkanaa

3 laakerinlehted

Poista lihasta kalvot ja anna lihan maustua huo-
neenlimmaéssd noin tunnin ajan. Paista lihaan
pintaviri kevyesti 6ljytylld pannulla ja nosta se sit-
ten laakeaan uunivuokaan. Hiero suola ja pippuri
liha pintaan. Kuori ja paloittele sipulit ja pork-
kanat ja kumoa laakerinlehtien kanssa vuokaan.
Kaada paille vettd niin, ettd liha peittyy. Paista
250-asteisessa uunissa, kunnes vesi kiehuu. Alen-
na limpatila sitten 95 asteeseen ja peiti vuoka
kannella tai foliolla. Anna hautua noin 8 tuntia.
Ota vuoka pois uunista ja anna jadhtyi. Nosta liha
pois liemesti ja anna sen jaahtya kunnolla kylmas-
sd, ennen kuin revit tai leikkaat sen.

| Tiesitk®? Ylikypsii lihaa voi kiyttid monella tavalla — marinoida, paistaa tai
| grillata tai kdyttaa sellaisenaan. Ota lihan valmistuksessa syntynyt liemi talteen
2 > siivildn avulla. Kdytd liemi heti tai pakasta se myohempai kiyttod varten. Jos

kiytit liemen kastikkeeseen, valuta siivilSity liemi vield suodatinpussin lavitse.
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RAPULIEMI

50 ravun kuoret !  Levittele ravunkuoret uunipellille ja paahda niitd
1 fenkoli 80-asteisessa uunissa puolisen tuntia eli kunnes
1 purjo - kuoret ovat kuivia. Kuori ja pilko kasvikset. Kuul-
1 sipuli lota tomaattipyreetd kattilassa 30 sekuntia, lisda
1 porkkana ; kasvikset ja jatka vield hetken aikaa. Lisda valko-
1/2 varsisellerii viini sekd mausteet ja anna sen kiechahtaa. Kumoa
2 valkosipulikynttd - ( joukkoon paahtuneet ravunkuoret ja kaada pail-
2 tomaattia le vettd niin, ettd ainekset peittyvat. Kuumenna
2 rkl tomaattipyreeti matalalla limmolla, kunnes liemi hoyryad, mutta
1 pullo valkoviinii o) dld anna sen kichua. Hauduta matalalla limmélla
3 laakerinlehted tunnin ajan ja siirrd sitten jadhtyméin. Anna lie-
1 rkl valkopippureita men tekeytyd tunnin verran ja siiviloi se. Kaytd
1/2 rkl aniksensiemenii liemi muutaman péivin sisalld tai pakasta se.

1/2 rkl fenkolinsiemenii

1/2 rkl tillinsiemeni

1 ruukku tilliz

1/2 ruukkua kirvelii «

|  Tiesitké? Matala lampotila on tirked, koska korkeammissa limpétiloissa ra-
= vuista lihtee ammoniakkimaista makua. Mikili haluat vahvemman makuista
PN lient4, voit siiviloinnin jilkeen haihduttaa nestetti keittdmalld lientd kasaan.

VAALEA KASVISLIEMI

3 sipulia : Kuori ja paloittele kasvikset. Laita kaikki liemiai-
4 porkkanaa nekset suureen kattilaan ja kaada paille vettd niin,
2 palsternakkaa ettd ne peittyvit. Kuumenna vesi hiljalleen lihelle
1 mukulaselleri kichumispistettd ja anna sen kuplia hiljaa hymyil-
1 purjo len tunnin ajan matalalla limmolla ilman kantta.
3 laakerinlehted Siivil6i liemi, jazhdyta se ja laita kylmadn. Kayta
1 rkl valkopippureita liemi muutaman piivin sisilld tai pakastase.

1/2 ruukkua timjamia
1 ruukku persiljaa

A
|

[
| Tiesitk®? Jos keitit mausteet harsoliinapussissa, voit tehda siiviloidyist kas-
<5 viksista maukkaan kasvissosekeiton lisiamilli hiukan kermaa, suolaa ja yrtteji

P\ ja soseuttamalla ne sauvasckoittimella tai tehosekoittimessa.



Huippuravintola Juuren sapakset ja muut
reseptit vihdoinkin sinun keittossasi

Ravintola Juuri on astellut suomalaisen ruokakulttuurin etu-
joukoissa jo kymmenen vuotta ja synnyttinyt samalla uusia,
kotimaisiin raaka-aineisiin nojaavia klassikoita. Suomalai-
nen keittio pohjaa talonpoikaiseen traditioon, mutta Juuri nyt
osoittaa, ettd maut ovat kaikkea muuta kuin arkisia! Ne ovat
tayteldisen runsaita ja vievat kielen mennessaan.

Suomalainen ruoka ei ole ollut koskaan ndin hyvaa!

www.wsoy.fi
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