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Teksti LEENA LUKKARI Reseptit MAIJA KOSKI ja MIIKKA JARVINEN
Kuvat PIA INBERG ja KOTIALBUMI

—— Qa 4
e Vu031 Kaliforniassa teki __

5-vuotiaasta Vilhosta
kulinaristin ja sal hanen
aitinsa Mayjan uskomaan

mnnostuksen voimaan.

Berkeleysta on puolen
tunnin metromatka San
Franciscoon, jossa perhe
kavi kerran vitkossa. Ba-
ker Beach-Golden Gate-
-sillan kupeessa on kiva
_piknikpaikka.




Miikka Jarvinen
ja Maija Koski
tykéstyivat Ka-
lifornian keit-
tiéon, joka on
sekoitus perin-
teisia amerikka-

laisia ja etnisia
makuja. {

Tahmeat suk-
laakeksit synty- ¥ | \
vat ilman jau- L
hoja.

KOKKAAVA PERHE
Toimituspaallikko
Maija Koski, 38, toimittaja-
valokuvaaja Miikka un Maija Koski, 38, sai tilaisuuden viettdd vali-
Jarvinen, 42, Pihla, 10, vuoden tyostiin opiskellen Berkeleyn yliopistos-
jaVilho, 5. sa, koko perhe lihti vuodeksi Kaliforniaan. Suo-
men-koti annettiin vuokralle ja tavarat pakattiin
varastoon.

"Etukiteen lihdossi ei jannittinyt oikeastaan
mikéd4dn muu kuin lasten sopeutuminen.”

Berkeleyn kaupunki oli kuin tehty ruokaa ra-
kastavalle perheelle. Kivelymatkan pédssi uudes-
ta vaaleansinisestd kotitalosta oli pienié liha- ja
juustokauppoja. Lihimarkettien vihannesvalikoi-
ma oli huima. Takapihallakin kasvoi sitruunapuu.

"Kaliforniassa kaikki tuotetaan ldhelld, ja sen
maistaa. Suomestakin saa toki kaikkea, mutta
kasvikset ja hedelmit on roudattu toiselta puolel-
ta maapalloa.”

Ensimmaisind viikkoina Vilho, 5, ja Pihla, 10,
ahmivat roykkioittdin luumuja ja nektariineja.
Vilho aloitti puolipiividhoidon péivikodissa ja Pih-
la amerikkalaisen peruskoulun.

Kielitaidon puute jénnitti varsinkin Pihlaa aluk-
si, mutta jouluun mennessi liksyt sujuivat jo
omin pdin. My6s Maija opiskeli innoissaan.

”Opiskelu erosi niin paljon tyostini, ettd se
tuntui lomalta. Olin hikeltynyt siit4, miten kan-
nustavasti yliopistolla suhtauduttiin. Oli helppo
edetd, kun kaikkiin kysymyksiini vastattiin:
That’s a fantastic question — aivan mahtava ky-
symys!”

Viikonloppuisin ja lomil-
la reissattiin. Yosemiten

kansallispuisto oli kaik-

kien suosikki.

Vilho taitaa jo paisto-
hommat. Avuksi tarvi-
taan vain lieden ddreen
tyonnettdva, tukeva tuoli.
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PTHLA TYKKAA LETPOA, KOSKA LETPURT SAA NUOLLA KULHOT JA KAUHAT,

Kun muu perhe oli koulussa ja piivikodissa, Miikka Jéirvi-
nen, 42, valokuvasi, Kirjoitti ja urheili. Kaliforniassa synty-
nyt koko perheen keittokirja Apukokki maailmalla oli myo6s
hyva syy herkutella.

”S6imme useammin ravintoloissa kuin ikind eldmissiam-
me,” Miikka arvioi.

Perhe tormasi jatkuvasti Kalifornian ruokakulttuurin kak-
sijakoisuuteen. Toisaalta se on luomuruokaa rakastavan on-
nela, toisaalta torjunta-aineilla ja antibiooteilla ladatun
tehotuotannon helvetti.

"Tuoretta ja hyvii ruokaa on tarjolla valtavasti, mutta
koululaiset s6iviit eineshampurilaisia ja karkkia marketista
ostetuista lounasbokseista. Aloin pian lukea tuoteselosteet
hyvin tarkkaan”, Maija kertoo.

Lapsille oli ravintoloissa omat ruokalistat, mutta niihin ei
kuulunut vihanneksia.

"Pihla ja Vilho tilasivat samaa ruokaa kuin me. Vuodessa
Vilho oppi syomééin melkein mit4 vain”, Maija iloitsee.

Pyoriilevit kummajaiset

Vilho oli vield Suomessa hyvin epiileviinen ruuan suhteen.
Hin olisi eldnyt pelkilld makaronilla, leivilld ja hedelmilla.
Korkeintaan jauheliha maistui, ja lehtivihanneksia poika ei
suostunut maistamaankaan.

Amerikassa Vilho kasvoi. Kun perhe kokkasi yhdessi uu-
sia reseptejd, uudet maut tulivat tutuiksi. Nuudeleiden kyl-
jessd alkoivat maistua myos eksoottisemmat kastikkeet ja
tortillaletun sisilld pavut ja salaatit.

"Ruoka lakkasi selvisti olemasta Vilholle epadmairiisti ja
pelottavaa, kun hin néki, miten se syntyy.”
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Berkeleyssi ja koko San Franciscon lahdella nidkee hyvin vi-
hin ylipainoisia ihmisid. Kaikki huolehtivat kunnostaan,
mutta arkiliikunta ei ole huudossa. Moni ajaa autolla urhei-
lukentille ja juoksee sielld ympyria.

Suomalaisperhe aiheutti paikallisissa hammastysti kive-
lemailld ja pyorailemalld joka paikkaan.

"Thmiset ldhipuistossa eivit voineet ymmaértii, ettei meil-
14 ole autoa. He tarjoutuivat antamaan meille kyydin kaup-
paan. Ajatus siit4, ettd lapset kivelivit 45 minuutin matkan
kotoa kaupungin keskustaan, oli ihan mahdoton.”

Naapurikaupunkiin San Franciscoon piisee Berkeleysti
helposti metrolla, ja sielld perhe kivi monta kertaa viikossa.

"Thailimme hylkeitd meren rannalla ja kolusimme lépi
kaupunkia meksikolaisten asuttamasta Mission Districtistd
Chinatowniin. Lasten suosikki oli 160 vuotta vanha italialai-
nen Ghirardellin suklaatehdas. Sieltd sai ihanaa italialaista
jédtelod.”

Joskus viikonloppuisin perhe vuokrasi auton: silld pdisi
lahiston jdttipunapuumetsiin tai Tyynenmeren rantaa kie-
murtelevalle upealle rantatielle.

Herne nenissa

Maija ja Miikka saivat myos huomata, ettd moni asia on Suo-
messa paremmin.

"Pdivahoito oli uskomattoman kallista. Vilhon neljin tun-
nin hoitopiivd maksoi 700 dollaria kuussa eiki sithen kuulu-
nut ruokaa.”

Perheelli oli Suomesta ldédkirikuluja korvaava vakuutus,
mutta korvauksen olisi saanut vasta takautuvasti.

"Ladkari opasti minua miettimain tarkkaan, kannattaa-

Los Angelesin
Venice Beachil-
la olisi viihdytty
pitempéddnkin.

Apukokin
ensimmainen
oppitunti: saa
maistaa.

Autot-elokuvan
fanin 4-vuotis-
synttérit vie-
tettiin Disney-
landissa, mel-
kein aidossa
Syylari Cityssa.

Muir Woodsin
vanhimmat
jattipunapuut
olivat kasva-
neet jopa tuhat
vuotta.
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neksikolaista
Kun perheel-
vieraita Suo-

cki niin kasvissyo-
k uin tuhdin ruuan
stavatkin. Ohje
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ko yolld lihted hakemaan apua pdivystyksestd. Jo
pelkki sisdédn kirjautuminen saattaa maksaa 3 000-
8 000 dollaria.”

T#td Maija joutui pohtimaan, kun Vilho sujautti kii-
nalaisessa ravintolassa herneen nen44nsi.

"Kaivoin syomépuikolla hernetti Vilhon nenisti ja
hoin pojalle 'Niistd! Meill4 ei ole varaa ldhted sairaa-
laan tdmain takia!””

Intoa tdynna

Vuosi oli onnistunut. Vilho oppi 4éntdméédn englantia
kalifornialaisittain ja hdnesti tuli kulinaristi, joka osaa
arvostaa meksikolaisia quesadilloja ja kalifornialaisia
kesikadryleitd. Ennen kotiin 14ht64 Pihla kirjoitti eng-
lanniksi jo kahdeksan sivun aineita ja oli saanut mon-
ta uutta ystiviad, joihin nyt pitdd yhteyttd sihkopos-
tilla.

Vuodessa ehti sopeutua paikallisiin tapoihin, mut-
ta myos paluu Suomeen sujui ilman kulttuurisokkia.

”Olen koettanut vaalia Suomessa innostuksen kult-
tuuria, johon Kaliforniassa térmisi kaikkialla. Jos jo-
kin oli pielessi, syyllisid ei etsitty vaan alettiin heti
miettid, miten asian voisi itse korjata”, Maija summaa.

"Ikdvoin myos suosikkiravintolamme Jupiteria Ber-
keleyssi. Sen sisdpihalla istuimme monet kerrat per-
heen ja ystivien kesken virikkiiden lyhtyjen ja lam-
polamppujen alla.”

Viimeiselld viikolla suosikkiravintolan padkokki
Miles Kline péisti perheen ravintolan keittioon kok-
kaamaan kiviuunipizzoja. Reseptit péityivit keitto-
kirjaan. @
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Lapsikin
osaa kokata

Valitse sopiva hetki. Kiire
ja stressi eivat sovi samaan
keitti6on lasten kanssa.

Ajattele ennen kuin aloitat.

Mita lapsi voisi tehda: pilk-
koa, raastaa tai leikata saksil-
la? Osan asioista voitte tehda
yhdessa.

Varaa ruuanlaittoon taval-

lista enemman aikaa. Kun
lapsi kasvaa ja oppii, asiat su-
juvat nopeammin.

Varaudu yllatyksiin ja epé-

jarjestykseen: jauhot voi-
vat kaatua lattialle.

Lopputulos on paitsi hyvaa

ruokaa, myos reippaasti
syovid ja ruuasta kiinnostunei-
ta lapsia. Uusiin makuihin on
helpompi tutustua, kun ne
ovat tuttujen suosikkien
kavereina.
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Berkeley Hills -kukkuloilta
on hieno ndkyma San Fran-
ciscon lahdelle.

Amerikkalaiset yliopiston
valmistujaiset olivat unoh-
tumaton kokemus.

Kun Maija kutsui Vilhon
puistokaverin vanhemmat
syomaéaan, intialaiselle
perheelle tarjottiin intia-
laista kanaa. Perheet ys-
tavystyivat ja kokkasivat
usein yhdessa.



| = YHDESSA

Butter chicken - intialainen

800 g broilerin rintafileitd
1 rkl raastettua inkivadria
1 rkl sitruunan mehua
1,5 dl maustamatonta
jugurttia

1 tl kurkumaa

2 tl garam masalaa

1 tl paprikajauhetta

1 tl jauhettua jeeraa eli
juustokuminaa

1 tl suolaa

Kastike

2 dl cashewpdahkinéitd

1 sipuli

50 g voita

1 rkl rypsi6ljya

2 tl paprikajauhetta

0,5 tl kardemummaa

1 tolkki (400-500 g) tomaatti-
murskaa

0,5 tl suolaa

1 kanelitanko

1 laakerinlehti

2 dl kermaa

ruukku tuoretta korianteria

. Laita broileri
maan edellisend pai
viimeistdan pari tuntia ennen
kokkausta. Kuori inkivaari ja
leikkaa sitruuna lohkoiksi.

L Raasta inkivaaria raas-
tinraudan hienolla teralla
ruokalusikallisen verran. Laita
se kulhoon, johon kanat mah-
tuvat marinoitumaan. Purista
sitruunanlohkoista mehua ja
lisaa inkivaarin joukkoon.

Halkaise broilerin rintafi-
leet keskelld olevaa "saumaa”
pitkin kahteen osaan. Leikkaa
ne poikkisyin suikaleiksi.

Y Mitatkaa inkivaarin ja sit-
ruunan joukkoon maustama-
ton jugurtti. Mitatkaa pieneen
kuppiin loput mausteet.

L Kippaa mausteseos
jugurtin paalle isoon kulhoon.
Sekoita ainekset hyvin.

adin joukkoon. Peita kel-
mulla ja marinoi jadkaapissa
pari tuntia tai yon yli.

Y Paahtakaa cashewpahki-
nat kuivalla paistinpannulla
koko ajan sekoitellen. Kun
pahkinodiden kulmat tummu-
vat, kaatakaa ne lautaselle
jaahtymaan. Jakakaa pahki-
nat kahteen osaan.

L Rouhi puolet pahkinoista
morttelissa. Saadsta toinen
puoli tarjoiluun.

@ xuori ja silppua sipuli.

L Mittaa paistokasariin voi
ja oljy. Anna voin sulaa.

@ Lisis silputtu sipuli ja mit-
taa joukkoon paprikajauhe ja
kardemumma.

L Kuullota sipulit voi-maus-
teseoksessa.

Lisaa broilerinpalat mari-
nadeineen, tomaattimurska,
cashewrouhe ja suola.

L Heitd joukkoon kanelitan-
ko ja laakerinlehti.
@ sckoita, kiehauta, madal-
la 1ampoa, peitd kannella ja
anna kiehua hiljalleen noin
15 minuuttia. Himmenna
valilla.

vy Lisatkaa kerma ja sekoit-
takaa varovasti. Keitelkda vie-
14 ilman kantta 10 minuuttia.
L Nypi korianterista lehtia
kulhoon ja silppua ne saksilla.
Y Tarjoilkaa basmatiriisin
kera. Koristelkaa valmiit
annokset korianterilla ja
cashewpahkinoilla.

Mittaa mausteet
ensin pieneen kulhoon, jotta
niité ei padse ruokaan litkaa.




Meksikolainen
linssikeitto

5 dI (400 g) vihreitd linssejé

2 punaista tai vihredi paprikaa

1 iso sipuli

4 valkosipulinkyntta

2 sellerinvartta

4 porkkanaa

2 rkl paprikajauhetta

1 rkl jauhettua jeeraa eli juustokuminaa
1 tl kuivattua oreganoa

1 tl suolaa

1,5 tl rouhittua mustapippuria

2-3 rkl oliivi6ljya

2 litraa vettd

2 kasvisliemikuutiota

Tarjoiluun

tuoretta korianteria

maissilastuja

(silputtuja tuoreita jalapenochileji tai
chililastuja)

@ Mittaa linssit siiviladn ja huuhtele ne
kylmalla vedelld. Jatd valumaan.

Puhdista ja suikaloi paprikat.

Leikkaa ruokaveitselld paprikasuika-
leet pieniksi palasiksi.

Kuori ja silppua sipuli ja valkosipu-
linkynnet. Pese sellerinvarret ja leikkaa
ohuiksi siivuiksi.

@ Pese tai kuori porkkanat.

Leikkaa porkkanat pieniksi kuutioiksi.
9 Mitatkaa paprikajauhe, jeera, oregano,
suola ja rouhittu mustapippuri kuppiin ja
sekoittakaa.

Kuumenna 1 rkl oliividljya isossa
paistokasarissa ja lisaa sipuli-valkosipuli-
silppu.

@ Kuullota sipuleita muutama minuutti.
Ripottele mausteseos sipulin sekaan.

9 Lisatkad porkkanahakkelus ja paista-
kaa viitisen minuuttia. Lisatkda paprika-
ja sellerisilppu ja paistakaa vield hetki.

Valmista mieto kasvisliemi kattilas-
sa. Kauho kasvisseos kiehuvan liemen
joukkoon. Lisaa linssit, sekoita ja peita
kannella. Madalla lamp64 niin, ettd soppa
kiehuu vain kevyesti. Keita valilla ham-
mentéen 40 minuutista tuntiin.

Ota kypsasta keitosta noin kolmannes
erilliseen kulhoon. Soseuta se sauvase-
koittimella ja kaada takaisin kattilaan.
Néin keiton pohjaan saadaan kermaisen
sakea koostumus.

@ Tzrjoilkaa lisukkeena tuoretta korian-
teria, maissilastuja ja chilié.
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Berkeley on tdynné ihania
kahviloita. Yksi niista si-
jaitsi aivan Pihlan koulun
vieressa. Sielld aiti ja ty-
tar herkuttelivat suklaa-
kekseilla.

RESEPTLT ON JAETTU LASTEN JA ATKUTSTEN HOMMIIN,
JOTIAYHTEINEN KOKKAUS SUTUTST HELPOSTL.

Jauhottomat suklaakeksit

2,75 dl sokeria

1 tl vaniljasokeria

0,5 dl tummaa kaakaojauhetta
2 munanvalkuaista

1,5 dl suklaahippuja tai

100 g leivontasuklaata
murskattuna

voita pellin voiteluun

@ Mitatkaa sokeri, vaniljasokeri
ja kaakaojauhe leivontakulhoon.

O sckoita huolellisesti lusikalla.

Erottele munanvalkuaiset
pieneen kuppiin.

Kumoa valkuaiset sokeri-
kaakaoseoksen joukkoon ja
sekoita isolla lusikalla tasaiseksi
massaksi.

Mittaa suklaahiput tai -murska
taikinan joukkoon ja auta lasta
taikinan sekoittamisessa.

O Voitele leivinpaperi voipalal-
la, silla keksit tarttuvat muuten
helposti alustaan.

@ Nostelkaa lusikalla 18ysdhkés-
ta taikinasta pellille pienid kekoja.
Koska ne levidvat paistettaessa
paljon, taikina on parasta pais-
taa 2-3 erassi. Paistakaa keksit
175-asteisessa uunissa 8-9 mi-
nuuttia. Antakaa jadhtya pellilla
hyvin ennen irrotusta.

Vinkki! keksien kuuluu jaada
hieman tahmeiksi. Tarjoa ne va-
niljajaatelon kanssa.



