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ESIPUHE

Olen saanut monipuolisen urani aikana valmistaa
ruokaa hyvin monipuolisissa paikoissa ja hyvin
monenlaisille asiakkaille. Tdh&n on mahtunut
koti- ja ulkomailla niin presidentteji, ministereita,
johtajia, duunareita, viinintekijoité, poromiehi,
ankankasvattaja, lampuri, kalastajia, perunan-
viljelijoita, salaattifarmareita, marjankasvattajia,
munkkeja, pappeja, kauppiaita, autonkuljettajia,
kenraaleja, perheenjisenii, sukulaisia, lapsia, ai-
kuisia, morsiamia, tohtoreita, kaasoja, bestmaneja,
ladkéreitd, muurareita, maalareita ja mitd kaikkia
niitd onkaan. Yhteisté kaikille tilaisuuksille on
ollut kristallikruunujen loiste ja valkoisten liinojen
hehku ja valtava polte ruoanvalmistukseen. Mutta
rinnalla on koko ajan kulkenut innostus luontoon
januotiotulen taikaa tuijottamaan.
Valmistuttuani erdoppaaksi ja tehdessimme
ulkotulilla monipuolisia herkkuja, koin tarvetta
lahentad timéan paivan hektisyydessé tarpovia
perheité ja perheettomiikin nuotioruoanlaittoon.
Kuinka valtava etuoikeus meilld on menni met-
séén ja tehd4 tulet valmiille tulipaikoille, kaivaa

repusta vahéan tarvikkeita ja viettdd unohtumaton
hetki monipuolisen luonnon tarjoamien nautinto-
jen parissa. Adnet, d8nettomyys, tuoksut, linnun-
laulut, nuotion rdiske ovat ulottuvillamme.

Kirjan ohjeisiin olen poiminut mukaan helpo-
tuksia lahimarkettien kylmé&altaista ja hyllyilta,
mutta mahdollisuuksien mukaan otetaan luon-
nosta se miké sieltd on saatavissa. Ei tehdd hom-
masta vaikeampaa kuin on tarve, laajennetaan
vain eldmyksidmme. Toivon, ettd tdmé& kirja antaa
rohkeutta ja mielikuvitusta ldhted suomalaiseen
luontoon tulistelemaan.

Kiitokset perheelleni, joka retkieni jalkeen on
aina hyviksynyt vienon savun tuoksun, joka minua
seuraa retkilténi palatessa. Kiitdn myos kuvaaja-
partneriani Tuukkaa, jonka kanssa oli mukava
liikkua monipuolisessa luonnossa, hyvia paikkoja
etsiessa.

MARKUS MAULAVIRTA

kokki, konkari, isdntd ja mitd vield, joka tapauksessa
innostava ja innostunut ldhes kaikesta















Moni tykkaa nuotiolla
tehdysta pannukahvista.

Se on maultaan huomattavasti
pehmeampai kuin suodatinversio.
Pannukahvin voi tehda
kattilassakin. Kattila onkin
varteenotettava vaihtoehto,

kun tehdéaan suuria maaria
kahvia. Menetelmaé on aivan

sama kuin pannullakin,

kahvin selkeytymisaika vain

on vihan pidempi.
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NOKIPANNUKAHVI

VALINEET

nokipannu, siis vanhanaikainen
nokallinen kahvipannu

hyvi tuli, nuotio, kaasuliekki,
sahkoliesikin kay

AINEKSET

parikourallistaelin.11/2dl
pannujauhatuskahvia
(jauhatukseltaan karkeampi
kuin suodatinkahvi)

1lraikastalihdevetta,
muukin vesi kiy tarvittaessa

Kaada vesi pannuun ja anna sen kunnolla kiehua,
varsinkin, jos olet ottanut veden luonnosta. Nain mah-
dolliset popot kuolevat. Muista ettd veden pitad 1ahto-
kohtaisesti olla juomakelpoista, kirkasta ja puhdasta.

Ota pannu syrjaan tulelta. Mittaa kahvia noin pari kou-
rallista per litra vettd. Nokipannun suu on yleensi sen
verran kapea, etti jos vettd on pannun kaulan korkeu-
delle, niin kahvin méira muodostaa pienen kukkulan.

Nosta pannu takaisin tulelle ja anna kiehahtaa kerran,
veda syrjain ja sekoita puukon teralld. Kaada kahvia
muutaman kerran kuppiin tai kuksaan ja kaada kahvi
takaisin pannuun. Anna selkeyty4, eli purut laskeutuvat
pohjaan. Téhdn menee muutama minuutti. Selkiytymis-
té voi nopeuttaa pienelld shokkihoidolla: lisdéd kiehau-
tetun kahvin joukkoon puoli kuksallista kylméaa vetta.
Tamé& nopeuttaa kahvin uuttumista.

Toinen tapa tehdd pannukahvia on seuraavanlainen:
Kun olet laittanut purut kiehautettuun veteen, sekoita
puukon terilld kahvi hyvin sekaisin. Ald kuitenkaan
endd kiehauta, vaan anna kahvin rauhassa uuttua
jalaskeutua pohjalle. Kohta sinulla on hyvé, kirkas,
lempeédn makuinen kahvijuoma.

Jos kuitenkin kévi niin ettd kahvisi on liian laihaa,
lisdd kahviin jauhettuja b66neja ja odottele tovi.
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VINKKI

Ennen vanhaan oli tapana
lisdta kahviin hieman suolaa.
Kahwvin joukkoon voi myés
vispata nokareen voita.

Silla voi korvata puuttuvan
kahvikerman. Luonnon-
tuotteista kahvin mausteeksi
kayvdt lipstikka ja pakuri tai
jopa paahdettu voikukanjuuri.
Ndmd on syytd lisdtd jo
keittovaiheessa mukaan.
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Voikukanjuurikahvia
juotiin silloin

kun kahvia ei ollut saatavilla
tai muuten haluttiin

vahéan saastella kahvia.

VOIKUKANJUURIKARYVI
ELIi KORVIKE

Kerad voikukan juuret aikaisin kevaalla tai sitten
myOhé&an syksyll4, jolloin ne ovat paksuimmillaan.
Pese juuret hyvin ja paloittele pikkurillin kokoisiksi
paloiksi. Kuivaa kuivurilla tai uunissa kuivaksi.

Paahda juuripaloihin varia, joko kahvipriannarilla tai
paistinpannulla. Paahda sen verran, ettd saat mukavasti
varii. Paahdon tummuusaste sdddetain tietenkin
maun mukaan, haluatko tumman tai vaalean paahdon.
Murskaa juuria hieman pienemmiksi muruiksi, niin
maku uuttuu helpommin.

Kuumenna voikukkakahviin tuleva vesi kiehuvaksi ja
laita sitten juuripaloja uuttumaan. Uuttuminen kestaa
pitempain kuin kahvissa. Voit jopa keittdaa keitosta het-
ken nopeuttaaksesi uuttumisprosessia. Maku muistut-
taa etéisesti kahvia. Jos haluat voimakkaamman kahvin
maun, kdyta puolet kahvia ja puolet voikukanjuurta.









Pakuri kasvaa lehtipuissa, mutta
useimmin siihen térmaéa koivikossa.
Pakuri on tunnettu jo satojen vuo-
sien ajan laake- ja virkistysaineena.
Sotavuosina siitd valmistettua

juomajauhetta kutsuttiin tikkateeksi.

Pakuri on valtava antioksidantti-
lahde, ja mika parasta, virkistava
javoimaannuttava taukojuoma.

PAKURITEE

Pakuri pilkotaan tuoreena peukalonpainkokoisiksi
paloiksi ja kuivataan, ihan huoneenlamp0 riittaa.
Voit myos jauhaa vaikka tehosekoittimella jauhoksi.
Tama kannattaa tehda heti kotiin tultua. Pakuri
kovettuu melko kovaksi aika pian poiminnan jalkeen.

Laita pienet pakuripalat kylméén veteen ja ala keitella.
Paloja pitda keittdd vahintdan puoli tuntia ennen

kuin mitd4n makua alkaa irrota. Jotkut keittavét jopa
useamman tunnin, jotta liemesté tulee voimakkaamman
makuista. Jos on aikaa, niin keittele niin kauan kuin
tulia piisaa.

Kaada sitten loppu pakuritee termariin mychempaa
kéyttod varten. Ota palaset kayton jilkeen talteen
odottamaan uusiokayttoa. Voit kdyttad pakuripaloja
niin monta kertaa kuin makua tulee.
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VINKKI

Pakurikddpd on puun sisdlld.
Ulkopuolella oleva musta
muhkura on se paljon puhuttu
pakuri. Puhekielessd ndmd
menevdt iloisesti sekaisin,
mutta eipd hdtdd, samaa
todenndkoisesti tarkoitetaan.
On syytd mainita, ettd jos
kaytdt esim. verenohennus-
ladkkeitd, sinun kannattaa
olla varovainen. Myés ennen
iltaunia kannattaa valttdad
pakuriteen juomista, saattaa
muuten toiletin ovi kdydd
yolld turhan tiuhaan.
Pakuria saa kerdtd vain
maanomistajan luvalla.
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Kanerva on kuivien kangasmetsien
asukki ja kankaita Suomessa riittaa.
Etvoiolla torméaamatta kanerviin
metsassa kulkiessasi. Kanervan-
kukkatee antaa levollisen younen ja
rauhoittaa mielta. Sitd voi kayttaa
myos pienten haavojen puhdistami-
seen. Kerda kanervankukkia kukin-
nan aikaan ja kuivata tai kayta heti.

KANERVANKUKKATEE

Kiehauta vesi ja laita kanervankukkia uuttumaan
muutama lusikallinen juojaa kohden. Anna uuttua
kymmenisen minuuttia ennen kuin nautiskelet.
Samanlaisen juoman voi tehdd mm. mustikankukista.

VINKKI

Kanervavalmisteita
et suositella raskaus-
ja imetysaikana.










MILLAINEN NUOTIO
ON PARAS?

Siindpa kysymys, millainen nuotio on hyva. Itse
pidén isosta, valoisasta jalampoisesti tulesta.

Tulen tekoon tarvitset tietenkin tulitikkuja,
magnesiumtikun tai taulaa, piikiven ja karkun.

Than sama mité vélinetta kdytét, pddasia on ettd saat
alkuliekin aikaiseksi. Tietenkin tulet ilman tikkuja
hivelee itsetuntoa mukavasti. Nykyisin on saatavilla
erilaisia vélineita tikuttomaan tulen tekoon. Yksi
menetelmaé ylitse muiden on kéyttda vanhanaikais-
ta karkkua, piikived ja taulaa. Kun télla keinolla saa
tulen aikaan, siitd vasta tulee kiva mieli. Onnistumi-
nen vaatii kuitenkin jonkin verran kotit6itd. Karkku
on karkaistusta raudasta tehty kipindrauta, niita
saa ostaa pajasepilté tai sitten vain teet sen itse.

Taula tehdéaén taulakaavasta. Taulakddpa
majailee koivun kyljessa ja imee siitd ravinteita.
Kun olet loytanyt kdavan, kuori se. Sen sisélta
paljastuu kiinted sieniméinen sydéan. T4atd sydanta
liotellaan eméksisessa vedessd useamman paivin
ajan, jopa pari viikkoa. Liotuksen aikana kiddvan
sydéin pehmenee, ja sen pehmennyttyi sitd voi
hakata varovasti puunuijalla ohueksi. Jos olet
oikein tarkka, saat yhdesté taulastaldhes puolen
nelion kokoisen, sddmiskdmaisen levyn. Kuivata
levy ja muokkaa se sitten kasilla pehmeéksi.

A'vot, nyt sinulla on kipindherkka sytyke kasissa.

Sitten tarvitset ohuen ohuita katajankuori-
lastuja, naavaa tai luppoheinéé. Muovaa lastuista,
naavasta tai heinasté pikkuinen, kananmunan
kokoinen pallo. Laita pallo sitten pienen tuohi-
rullan sisdén. Tuohi kipertyy rullaksi pienella
lammityksella.

Sitten se mukavin osa. Ota kiteen pala piikivea
(16ytyy mm. Porin sataman rannoilta, aikanaan
tuotu laivojen painolastitankeissa). Aseta pala
taulaa piikiven péille ja ala iskemé&éin kipinéa

karkulla, kipind pomppaa taulaan ja kytee siini
hyvin kuumana. Aseta sitten tdimé kytevé taula
tuohirullan keskelle, upota pikkuisen taytteen
siséén ja aloita varovainen puhaltaminen. Eipa
kestéd kun hetken, niin sinulla on palava tuohi-
tuppo kidessa ja nédin lahtee tulet rakentumaan.

Than tarkein juttu tulia rakennellessa on saada
hyva alkutuli syttyméaén, taimaén jalkeen voit jo
kayttdd huonompiakin puita.

Mukavin oleskelunuotio tulee honkaklapeista,
kuuma jalampoa hohkaava ruokatuli koivu-
klapeista, haapa taas antaa vahan lampoa, mutta
liekkid kuitenkin. Kuusi taas raiskyy kovin.
Yotulena on taas honkatuli mukavin.

Tulet tehdédén saatavilla olevista puista,
risuista, ja joskus jopa tuoreesta tunturikoivusta.
Marat puut taas vaativat melko paljon kokemusta,
mutta sitdhin saa kun niita yrittaa sytytella.

Nuotio rakennetaan niin: Tarvitset riittdvésti
tuohta, kuivia oikein pienié risuja, kuusen ala-
oksia, tai ison kasan kiehisi4, eli puusta vuoltuja
lastukimppuja, siis kaikkea pienté helposti syt-
tyvaa sytykettd. Kun pohjatyot on tehty hyvin,
sujuu loppukin mukavasti.

Paiperiaate nuotion teossa on, ettd ensin
sytytetdin pienid tikkuja, risuja ja kiehisié, sitten
isompia tikkuja, paksumpia risuja ja lopulta
isompia klapeja. Alun pieniéa sytykkeité ja puita
pitaé olla runsaasti, muuten varsinkin haastavissa
oloissa tulet jaavit haaveeksi.

Muista aloittaa kuivilla puilla, sitten perdan
kéy vdhdan maremmatkin puut.

Kun tulet ovat kunnolla syttyneet, anna muo-
dostua kunnon hiillos. Niin sinulla on monikéayt-
toinen nuotio. Oikein huollettuna nuotio pysyy
hyvina, ja parjaéat tulilla helposti vaikka lapi yon.




ONNISTU RUOANLAITOSSA AVOTULELLA!

Osaatko ottaa reppuun metsékeittion tirkeimmat
ainekset? Kuinka kalasta jalostuu herkkujen herkku?
Peura, haahka, pyy tai teeri: miten riistan maun
saa parhaimmilleen? Keraa luonnon antimia,

A nappaa kala jarvesta ja tee messevaa ruokaa tulilla!

Erdkokkauksen konkari Markus Maulavirta vie nuotiolle
herkuttelemaan. Resepteissdadn hian yhdistda tinkimattoman

+ ruuanlaiton ja rakkauden luontoon. Avotulilla-kirjasta
loydat konstailemattomia ruokaohjeita, jotka onnistuvat
niin nuotiolla kuin kotikeittiossakin.

joka on myos metsassa kuin kotonaan. Kirjan

r Markus Maulavirta on huippukeittidoiden mestarikokki,
tunnelmalliset kuvat on ottanut Tuukka Kouri.
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