Poropeukalon keittokirja

( tétma teos ei ole Painonvartijoiden suosittelema )

Ohijeita maallikoille jotka ovat syystd tai
toisesta joutuneet tilanteeseen jossa
ruoanlaitto on vdistamdatta edessa.

Nailla ohjeilla sinulla on mahdollisuus
jGriestad erityyppisid kulinaarisia
kokemuksia ystavapiirissdsi.

Soveltamalla sitd sun tdtd voit pysyvasti
hankkiutua eroon tietyista tyypeista.

Samassa kirjasarjassa tullaan mahdollisesti julkaisemaan:

* pitsin virkkausta niille joilla on peukalo keskelléd kammenta
e fileerausopas multasormille

* tdhtitaivaan ihmeitéa likindgkaoisille
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e kasvisruokaa kannibaaleille
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Esipuhe ja menettelytapaohjeita
ennen ja jalkeen ja tarjoilun.

Lyhyt katsaus kokkauksen faktoihin
> vispild on kierteinen nippu terdaslankaa varren pé&dssa

> paistinpannu: peruspannu jykevéa valurautaa ja kevyempi versio on teflon-
pannu joka ei kdrsi kokkaamista metallisilla tyévdlineilla.

> sdhkoliesi uunin kera tai ilman toimii nimensd mukaisesti séhkolld, edellyttéad
etté sdhkolaskut on hoidettu ajallaan

» mikrouuni jossa muutamia kdyttévinkkeja: alé laita sisaén me’ralllesmel’ra ala
yritd kypsentdd kananmunia tai ldmmittéé sailykelihapurkkial

» rasvapalo: @la sammuta vedella! TUKAHDUTA liekki!

> tyétilan siistiminen: kaavm’ra’ryokalu, roskaémpdri, erl’ryypplse’r livottimet

» turvatyokalu leikkaamiseen
(molemmat kédet kiinni tyékalussa)

Ensiapulaukku jossa varsinkin laastaria ja haavasiteitd
Sammutusvdlineisté: vesiampdri, jauhesammutin, palopeite
Hatdnumero on 112
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Nuorten makuun on “Lampimat leivat” Eogg\i’}\
Tarvitset toimivan séahkolieden, paistinpannun, paistolastan (ei metallista) &
ja ainakin kaksi lautasta. Paistokinnas tai pannunlappu ja tarjoilualustoja.

Maitoa, pekonifiletté, paahto- tai ranskanleipdad (ei ihan tuoretta, ruisviipaleillakin
onnistuu), muniaq, ripaus rasvaa.

* 6-asentoisen sahkolieden levy asentoon 4

* pekoniviipaleita 4 - 6 kpl / ruokadailija

* laita viipaleet pannulle paistumaan, kéaytéa lastaa koko valmistuksen ajan

* kaada tilkka maitoa lautaselle

* kierittele 10 - 15 mm paksut leipdviipaleet maidossa, varo ettei kostu liikaa
» kéaéanna pekoniviipaleet pannulla kun alapuoli alkaa ruskistua (2 - 3 min)

* siirré lahes kypsét pekonit pannun reunalle kehéksi

* paista leipdaviipaleet molemmin puolin pekonin rasvassa (2 - 3 viipaletta)

* nosta kypsét pekonit leipéaviipaleiden padille ja nostele ne lampiamadassa
olevalle tarjoilulautaselle (toinen levy asennossa 1 véahéan aikaa), ripaus suolaa

* veitsenkadrjellinen rasvaa keskelle pannua, paistolevy asentoon 3 ja toinen 0
* riko 1 tai 2 kananmunaaq, varoen jos on haluttu "héaréansilmia”, suolaa munille
* paista kunnes ovat kunnolla hyytyneet ja nosta aikaisempien paistosten padille

* nosta lammin lautanen pdydaille tarjoilualustalle. Varo nappejési, lautanen on
aika lammin. Ald laita vuden satsin kylméaa lautasta liian Iémpimdille levylle!

* toivota hyvdd ruokahalua

Jos haluat eroon lisada kinuavista ruokailijoista, kéaytd levyssé asentoa 6 ja reilusti
suolaa.
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Humalahauki

Ohijeita niille jotka ovat syystd tai toisesta joutuneet
ryyppyremmissa ruoanlaitto tilanteeseen

Lahes aina on miesporukassa yksilé joka hankkiutuu ensitéikseen kalastus-
puuhaa harjoittamaan. Jos han kaikkien harmiksi saa suuren kalan voi kayda
ndin:

Mokkijoukkue oli jo hyvassa tuiskeessa kun onnellinen saalistaja asteli mokkiin lahestulkoon
metrinen vesipeto kainalossa. Todettiin etté tassa ei kursailu auta ja sovittiin etta '
"Teurastusryhma” tekee tyonsa kunhan on ensin vahvistanut psyykeaan parilla neuvoa
antavalla. Silla aikaa paistokaksikko valmistautui haastavaan tehtavaansa. Paakokki kopautti
leikkisasti limaisella hauella apukokiksi adnestettyd osapuolta péin ns. plasia. Tama antoi
tapahtumille suunnan jonka lopputulos oli yhta surkea kuin alkukin. Apukokki otti valtaisan
paistinpannun ja leikkasi kalan keskelta poikki ("Teurastusryhma” oli jo uppoutunut
muistelemaan edellisia tappokeikkoja). Paakokki vaitti ettd kala on ensin suomustettava ja
yksissa tuumin otettiin kalavainajan puolikkaat ulkoilmaan. Ulkoilma piristi ja kokit paattivat
leikata viela kalalta paan poikki koska se ei kuitenkaan olisi mahtunut pannun reunojen sisélle.
Paistinpannu oli jo kuumennut tarpeeksi koska apukokki poltti pannun varressa kAmmenensa
rakoille. Kunnon voimdykky suli ja ruskistui hetkessa ja puolikkaat pannulle heitettydan myos
molemmat kokit ly6ttaytyivat kuuntelemaan teurastajien kokemuksia. Nyt oli jo omakohtais-
takin kokemusta, ei joka aija ole nirhannut poikki vaaksan mittaista hauenpéaata.

Yolla joku miehista herasi ja raakaisi : "kampassa tuli irti”. Hetkessa oli aijakoori pihassa.

- Vahvahermoisin tuli viimeisena kantaen alumiinivadissa valtaisaa pannua jonka sisalla ol

kaksi koirankikkaran kokoista potkylaa. Siina oli illallinen jota tosin ei kukaan osannut illalla
kaivata eika olisi tainnut nytk&d&dn maistua. Eika siita olisi kylla kaikille riittAnytkaan.
Mité tasta opimme : ei kaikista ole teurastajiksi eika varsinkaan kokeiksi!



Kastike muusille tai perunoille
(jos haluat antaa poytéseurueelle mielikuvan etta olet ranskalaisen keittion
osaaja, kutsu tatd bechamel-kastikkeeksi).

Tama ohje tekee sinusta muiden silmissa todellisen kastikekurkon!

Tarvitset litran vetoisen, mikronkestavan kulhon ja toisen kulhon

joka kestda kuumaa nestetta, kaksi ruokalusikkaa ja vispilan.

| Maitoa, voita, lihaliemikuution, puolikarkeita vehndjauhoja ja edam-

" ~ & juustoa.
Laita kulhoon noin 4 desilitraa maitoa ja lammita mikrossa noin 3 minuuttia. Taméa
siksi etta voi-jauhoseos ei sekoitu kunnolla kylmaan maitoon. Kaada kuuma maito
toiseen kulhoon ja sulata reilu ruokalusikallinen voita mikrokulhossa. Sekoita
vispilalla kaksi kukkuraista ruokalusikallista jauhoja kuuman voin sekaan. Jos
laitat vahingossa rasvaisen lusikan jauhopussiin et tee sita luultavasti toista
kertaa!
Kriittisin vaihe tulee nyt: Sekoita kuuma maito voi-jaunoseokseen tarmokkaasti
vispildiden. Viipaloi lihaliemikuutio seokseen edelleen vispilaa kayttaen. Laita
koko hoska ilman vispilaa (jos on metallinen) mikroon ja kuumenna taydella
teholla pari minuuttia. Ota ulos ja vispil6i seosta kunnes se on tasaista. Jos
mielestasi lilan paksua lisaa loraus maitoa. Jos lisaat jauhoja tee se jauhot
maitotilkkaan sekoitettuna. Taas mikroon minuutiksi pariksi. Lisda noin 4 edam
viipaletta suikaleiksi leikattuna seokseen. Sekoita ja viela kerran mikroon kunnes
saat juuston sekoitettua tasaisesti kastikkeeseen.

Jos olet jollain konstilla onnistunut kypsentamaan kanaa tai kalaa tarjoa niiden

kera. . 3 . = i .
Jos kastikkeeseen syntyy ylakuvan mukainen sininen savy on paras aloittaa

tarjoilu anopista ja katsoa miten kastike vaikuttaa ihmisen elimisté6n.
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"Sahkomiehen Sininen AC"
Taméa on ehdottomasti ammattimiehen homma, ei kokin  vaan s&hkdmiehen. Aluksi pitaa
varmistaa etta pistorasiassa on sahkoa. Nain yleens & on jos laskut on hoidettu ajallaan.

Sahkon kayttomahdollisuus on syyta selvittda ennen  kutsuttujen paikalle tuloa niin voi

valttya kiusallisilta selityksiltéa: miksi ollaan my rskylyhdyn valossa ja kokataan nuotiolla
jne - jne ja uteliailtahan ei kysymykset lopu! '

Ydinvoimala Kyllastynythoyry Elektrodi
Hoyryerotin

400V

20KV =4

Uudelleen kiertoon Muuntaja I
tuleva vesi .
5 Lauhduti Jaghd Varoke- Kaapeli-
pllistar B e kytkin I jakokaappi

Reaktorin Syottovesi

; Lauhduttimen
ydin

putmppu

Syottovesi-

Henkildille jotka eivat ole sdhkoalan ammattilaisia  lienee pieni selitys paikallaan. Makkaran
paistomenetelman allistyttdva nopeus perustuu fysik aalisiin tosiasioihin. Makkaran paihin
on liitetty elektrodit. Johtimet on liitetty pistot ulppaan joka tyénnetaan pistorasiaan. Ja nyt
paasee valtakunnanverkko valloilleen! Tassa tapauks = essa makkarasta on suora yhteys
Olkiluodon ykkosreaktorin generaattoriin. Elektrodi en kautta purkautuva sahkovirta
kuumentaa silmanrapayksessa makkaran rasvamolekyyl it. Virta etenee valon nopeudella,
300 000 kilometria sekunnissa. Jos oletamme etta ma  kkara liitetaan sahkdverkkoon
Laitilassa on edestakainen matka voimalaitokselle n  oin 100 kilometria. Jakolasku 300 000
km / 100 km antaa tulokseksi sen, ettd yhden sekunn  in aikana rasvamolekyylit kayvat
ydinvoimalan turbiinisalissa 3000 kertaa! Hengenvaa  ra kyltti ei ole suotta. Makkara on
valmista nautittavaksi valittomasti. Hyva on ottaa topseli pois pistorasiasta ennen aterialle
kayntia jotta oman kehon molekyylit eivat lahtisi s amalle reissulle. Hyvaa ruokahalua!



RUOkCIiIUﬂ Liika méssdys ja moni naukku

i siitd karsii vatsalaukku!
|C||keen Vaan kun tyhjenneet on poéyddt
taalté huojennusta Ioydat!

o000

= Varsinkin retkiolosuhteissa voi seurue joutua epatietoisuuden valtaan kun ns. luonto
& Kkutsuu. Metsassa el posliinikuppeja ole istuttavaksi joten muutama pikku ohje lienee
= Paikallaan. Jos kyseessa on suurimuotoisempi leirinté on syyta pitaa arvonta jossa
s VOittajat paasevat toihin edistamaan yhteista hyvaa. Tekemisen kohteena on vanha
= Kkunnon riukukaymala. Henkilot A ja B kaivavat reilunkokoisen kuopan kahden puun
= valiin. Henkilot B ja C karsivat kaksi puuta jotka ylettyvat puiden valiin ja ovat kyllin
= tukevia. Toinen riuku istuimeksi ja toinen selkanojaksi. Puiden kiinnitys jaa ryhman
=» neuvokkaimpien vastuulle. Urheilumielinen porukka voi kokeilla yksiriukuista laitosta,
g Mutta varsinkin huusiharjakaisten loppupuolella saattaa syntya tilanteita joissa ei
enaa riu'ulla istuja pysy riu'ulla vaan...!
- Matkaa jatkettaessa on taas arpajaisten aika kuopan peittajien valitsemiseksi.

@ Vaellusretkella on vaeltajan opittava omatoiminen asiointi jossa huolellinen valmistelu
= ja tahtays on ensiarvoisen tarkeata. Kriittisia kohteita ovat kantapaat ja kalsareiden
= takareuna. Jos panos osuu naihin niin pahimmassa tapauksessa vaeltaja kuskaa

s Oman satsinsa mukanaan housujen valissa ja inmettelee uutta muikeata I6yhahdysta
= luonnon moninaisessa tuoksuymparistéssa. Ennakkoharjoittelu lienee paikallaan

~ =» aivan tottumattomalle. Kotioloissa harjoittelu saattaa kylla asettaa toimivat
= Ihmissuhteet koetukselle.




