Torstaina; elokuun 29. pﬁivéini‘lg%

Oulun kaupunki tarjoaa huomenna juhlalounaan kaupungintalolla noin sadalle kutsuvieraalle Ruotsin
kuningasparin kunniaksi. Lounaan valmistelu on jo tdydessé kdynnissa, vaikka lopulhnen silaus
' tietenkin annetaan vasta aivan viime hetkilla.

Oulu tarjoaa kuninkaallisille Lapl

Lusa Luxe

Taktiikkapalaveri on ohi ja keit-
tiomestarit aloittelevat urak-
kaansa aina vain limpimam-
maksi kayvassa Hilikun keittios-
sd. Pekka Paakkonen paloittelee
70 riekkopaistia, Reijo Aijild
putsaa kilokaupalla nauriita, Jar-
mo Salo keittdd herkullista kala-
lientd ja Juujirven Antti ottaa
muotilla pikkuruisia kruunuja
haudutetuista nauriinsiivuista.
Kemppaisen Jarmo valmistaa
muhkeaa voitaikinaa alkuruo-
kaa varten. On keskiviikkoilta-
paiva ja alkuvalmistelut Ruotsin
kuninkaallisten kunniaksi Ou-
lussa rtarjottavaa juhlalounasta
varten mukavalla mallilla.
Lounaan ruokalista on koottu
Lapin antimista. Alkuruokana
on muikunmitihyyteloa, paa-
ruokana riekonrintaa variksen-
marjakastikkeessa ja jalkiruoka-
na mannynsiementorttua lakka-
soseen kera. Ja tietenkin kahwvia.
Oikeastaan oululaiset olisivat
halunneet tarjota vieraille pai-
kallisia herkkuja, mutta ruoka-

listan hyviksynyt presidentin
kanslia suosi mieluummin Lapin
eksotiikkaa. Oululainen menu
olisi pitanyt sisdllain nahkiaisia
kirkkaan kasvisliemen kera, sor-
sapaistia ja tyrnikastiketta seki
mesimarjahyyteloa, kertoo kau-
pungintalon emanta Anna Paak-
kari. Nyt mukana ei ole oikeas-
taan mitaan puhtaasti oululais-
ta, mika Paakkarin mielestid on
viahan saali. Lisukkeet, nauriit ja
herneet, ovat kuitenkin takilai-
siajasyodaanhin taalla muikun-
manakin..

Ruokalistaa on hiottu monta
kuukaurtta. Aluksi Paakkari poh-
ti vaihtoehtoja yksikseen, myo-
hemmin apuna olivat opetusra-
vintola Hilikun keittiomestarit.

Niin mieluisa komennus tama
kuninkaallinen lounas on ollut,
ettei mitaan ole jaretty sattuman
varaan. Jotta raaka-aineet olisi-
vat mahdollisimman ensiluok-
kaisia, ovat keittiomestarit var-
muuden vuoksi itse kalastaneet
kalat, kasvattaneet nauritja her-
neet. Variksenmarjat, kaarnikat-
kin, on poimittu omasta rakaa.

Oppilaiden kanssa on kayty sie-
nessa Hailuodossa ja saalis hyo-
dynnetain nauriiden sisdan upo-
tettavaan soosiin.

Riekonlihasta oli vahilla tulla
kynnyskysymys, sitd kun ei ta-
han vuodenaikaan tahtonut loy-
tyd niin millddn, "Lopulta sita
saatiin kalakauppiaamme Han-
nu Kuhan kautta ja hyvia lihaa
onkin. Hannu on aina pelastava
enkelimme, tarvitsemme mita
vain”, kehu u Paakkari.

Liemen teko taidetta

Itse ruuan valmistus tapahtuu
aanmmaisella tarkkuudella ja
huolelhisuudella. Siina saavat ko-
kit kayttaa hyvikseen niin kemi-
an kuin fysiikankin tietoja, silla
esimerkiksi matihyyteloon tu-
levan liemen tekeminen on
suorastaan taidetta. Loppu-
tuloksen on oltava taysin

kirkas, mutta ah niin
maukas.
Riekonpaisteista  erote-

taan rintapalat ja loput kayte-
taan liemen tekoon. Senkin on
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lopulta oltava taysin kir-
kasta. Liemen valmistus
kestda yhteenlaskien
hyvinkin vuorokau-
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PEKKA ALA-AHO

Paaruokana riekkoa. Keittiomestari Pekka Paakkonen paloittelee rvickkoja jublalounaan padruokalajiin. Oikealla kasvaa puhdistettujen nauriiden pino
hyvaa vauhtia keittiomestari Reijo Aijalan tarkassa syynissa.

erkkuja

niin maito- kuin vil-
ja-allergikoillekin”,
selvittaa Jarmo Salo.
Myoskain suolaa ci
holvata, vaan maku ir-
rotetaan  muilla  kons-
tein.

Tyonjako herkkujen val-
mistuksessa on sellainen, et-
td Hilikussa valmistetaan mui-
kunmiitihyyteld ja piidruoka li-
sukkeineen ja Anna Paakkari
huolehtii mannynsiementortun
Tortun resepti on rovanieme-
laisen keittiomestari Tapio Soin-
nun. "Se on herkullinen”, va-
kuuttaa Paakkari. Puissa kiipei-
Iyi hiinen ei tortun takia ole tar-
vinnut harrastaa, silla siemenet

on tilattu metsahallitukselta.

- PEKKA ALA-. MGO
Etsintakuulutus. Riekonlihan hankkiminen
taldin aikaan vuodesta osoittautui hankalaksi.
Lopulta tuttu kalakauppias auttoi.
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Vaahdoto voi jo soken, Lisid joukKgon muna.
Sckoita leivinjaufie vefindjanhoifin ja lisdd
lm(umﬁu
Leviti taikina irtopofjaisen vuoun pofijalle.
Vatkaa voi, tn.(cr:jn Keltuaiset Kpohkeaksi
vanhdoksi. Lisdd maitorahKg, ;aul’wr.

! mausteet ja minnynsiemenet voi-sokgri-

| Keltuaisvaahtoon ja viimeiseKsi Kpvaksi

vaahidoksi vatkatut valkuaiset.

Auadda tiyte rm.(:rmpuf;rrfftm ;rm.;m 180-

Astelsessd unnissa noin 60 min.

- Jadhduyta jo paloittele lohKpiksi. ‘Ingjoa fising
sokerlla maustettua hillososetta.




