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Jjuhlien juoma
arkihintaan

On monta tapaa pitdid
hauskaa. Erds niistd on
kutsua luokseen parhaat
ystivit  viettdmadn iltaa
yhdessid viinin merkeissd.
Kokeilkaa itse. Ei se mak-
sa mitadn. Tai oikeastaan
se maksaa hyvin vihan.
Viinit ovat halpoja ja ne
sopivat nykyaikaisen kodin
juhlatunnelmaan.

Jilleen kun on keski- ja
loppukesédn juhlat tulossa,
voimme tehdd paatoksen
viettad ne talld nykyaikai-
semmalla tavalla, koska se
on niin taloudellistakin.
Voimmehan vield tehdd
laskelman siitd kuinka kan-
nattavaa viinin ostaminen
todellisuudessa on. Voim-
me suorittaa ostoksemme
esim. ndin:

1/2 ginid

1/1 vermuttia
1/2 akvaviittid
1/1 viskid

noin 57,—

tai esim. talla tavalla:
4 1/1 roséviinid

1/1 vermuttia

1/1 sherrya

noin 32,—

Jalkimmaisessd tapauksessa
saa kaksi kertaa enemmin
juomia Kkuin edellisessd ta-
pauksessa ja kun nidma
midrdt muutetaan 100 %
alkoholiksi, voidaan todeta,
etti alkoholipitoisuus on
lihes sama kummassakin
tapauksessa.

Sadsto on n. 2

iy
todella juhlien
hintaan, ,ilg%
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kun kuu on suurt jai

Kun kuu on suuri ja ilta lem-
ped, silloin on Suomessa rapu-
jublien aika. Varilliset lyhdyt
syttyviit, koreat lautasliinat ja
ruokalaput otetaan esille...
ja kun juhlapoyddan keskelle
sitten nostetaan kukkurainen
vadillinen helednpunaisia, til-
lilla koristeltuja, tuoksuvia dy-
ridisid, silloin on juhlatunnel-
ma korkeimmillaan. FEivitka
vain monenmonet suomalaiset
vaan myos useat maassamme
kidyneet ulkomaalaiset vieraat
ole yksimielisia siitd, ettd
loppukesdn rapujublat ovat
parasta ja tunnelmallisinta,
mitd Suomen kesd voi tarjota.
Rapujeri syonti on yleensd
harras rituaali. Siind noudate-
taan tiettyjd juhlamenoja, jot-
ka madrdytyvdt itsekunkin
mieltymysten ja tottumusten
mukaan, joissa perinteilla on
oma keskeinen sijansa.

Toisten mielestd "rapu haluaa
uida”. Toisin sanoen he vaati-
vat rapuja sytdessdin paljon

ruokaryyppyji. — Otitte kai
ryypyn jokaiselle pyrstélle ja
sakselle? — Emme toki. Ei

meilld ollut niin paljon — ra-
puja ...

Tama tapa on kuitenkin véahi-
tellen haviamissd. Yhi useam-
mat rapujen ystdvit ovat siti
mieltd, ettd ryypyt vain elimi-
noivat ravun ihanan maun
ja etti ravun aromista nauttii
ehyimmin, kun kHyttdi mie-
dompia pOytidjuomia.,

— Mind syon rapuja jopa
maidonkin kanssa ja vaikka
lounaaksi, sanoo Suomen Te-
levision pddkuuluttaja Teija
Sopanen. — Olen tottu-
nut sydmiin rapuja kolmevuo-
tiaasta ldhtien, jolloin alleni
tuolille piti asettaa Beethove-
nin kootut nuotit, jotta yletyin
poydan antimiin. Isdni minut
opetti rakastamaan rapuja.
Ennen vanhaan ravustuskausi
alkoi 16. 7., jolloin oli iséni
nimipiivd, Reinon paiva. Kun
ravustuksen aloittaminen siir-
rettiin - myohdisempiain ajan-

kohtaan, otti isidni sen mel-
keinpi henkil6kohtaiseksi
loukkaukseksi.

— Mini olen puolestani opet-
tanut lapseni rakastamaan ra-
puja. Kuten sanoin, meilld
syodddn usein rapuja arkena

kesa,
valkopurjeet
Jja kuohuviini

Taas on purjehduksen ja regat-
tojen aika. Paiviit vietimme
merelld ja iltaa istumme pursi-
seuralla ystivien kanssa.
Palkinnot jaetaan, juomme tie-
tysti sen kunniaksi KUOHU-
VIINIA, helmeilevdi juomaa,
kapeassa lasissa. Juuri helmei-
ly antaa sille sen hienouden ja
keveyden, ja tdssd taas piilee
juoman saama huomio juhlan
jublistajana.

f'.

lounaaksikin. Liian arkistahan
se tietysti on, mutta kylli me
vietimme tunnelmallisia rapu- |
juhliakin. Silloin on virilliset |
Iyhdyt, kynttildt, rapuaiheiset |
koreat liinat ja servetit. Rapu- ;
jen keittimisessi noudatamme i
tarkkaa reseptil, jota voisi ni- §
mittdd vaikkapa sukuperinngk-
si. Veden ja suolan suhde on

kisen sokeria ja paljon tillia.
Erityisen tirkedd on, etti ra-
vut ehtivdt jda
keitinvedessdin. Paahtoleipi,
jonka pddlli on pieneksi sil-
puttua tillid hauskoina kukin-
toina, kuuluu ilman muuta
asiaan. Ja poytijuomana val-
koviinid, joka antaa pikantin
sidviyksen, mutta ei hiivyti
ravun hienoa makua taka-alal-
le.

— Silloin kun meilld on rapu-
poytd, emme koskaan syd
muuta padruokalajia. Korkein-
taan vadelmia tai mansikoita
tai kahvia rapujen jilkeen. Ke-
samokilld rapupdytiiin yleen-
sd istuudutaan vasta illan tum-
muttua saunan jilkeen. Taval-
lisesti saunan jalkeen oleillaan
huolettomasti  kylpyviitoissa,
mutta ravut aiheuttavat poik-
keuksen. Kun on rapuja, sil-
loin pukeudutaan kotiviien
]l:;_e;kenkin kuin juhlaan aina-

Kapellimestari George de

odzinsky pitid rajatto-
1?1&8!1 ravuista, kaloista, kaikis-
ta meren antimista, 'Kenh:es se
johtuu siitd, ettd hidn on syn-
tynyt- ravun tahtikuvion mer-
keissi. . .
— Valitettavasti en endii vol
itse ravustaa, koska mcxlléi
Viiksyssd on kiynyt rapurut-
to niin kuin monilla muillakin

_seuduilla Suomessa. Taytyy

siis paasiassa tyytydl ravinto-
loiden antimiin. Mutta viihin-
tifin pari kolme kertaa seson-
gin kestiiessi me ehdottomasti
menemme syomidn rapuja. Ja
joka kerta se on samanlainen
juhlailta. i
— Mitiko juotavaksi rapujen
kanssa? Joskus otan seuran
vuoksi — tai juhlan vuoksi
pelkistiin — yhden tai kor-
keintaan kaksi ryypyd geneve-
rid. Kolmenkymmenen ravun
sdestykseksi se ei kai ole koh-
tuuttoman paljon? Olut ei so-
vi ollenkaan rapujen kanssa
nautittavaksi, mutta hyvi val-
koviini hivelee mukavasti kita-
lakea ja kurkunpiiitd haihdut-
tamatta kuitenkaan ravon omi-
naismakua, joka on niin tuttu
a kaivattu, mutta joka kerta
kuitenkin ihanan wusi ja sy-
kiihdyttiavi makusinfonia. Val-

"Kesdgrogi”

HARRY
LIME

1 osa Vermuttia

3 osaa Ginger Alea
pari tippaa sitruunaa
runsaasti jaata



kesdalla herkuttelemme.

KYLMAA RAIKKAUTTA

Sellaiset ruoat, jotka voidaan valmistaa jo
edellisend piivind ovat aina tervetulleita ja
jos ne vield sopivat tarjoiltavaksi kuumina ke-
sdpdivind niinkuin timi vermutilla maustettu
kanasalaatti, ovat ne kaksinverroin tervetulleita,

VERMUTILLA MAUSTETTUA
KANASALAATTIA

Tarvitsemme kanaa, riisifi, parsaa, salaattia ja
oliiveja. Ndmi aineet pannaan ryhmiin tarjoilu-
astiaan ja sekoitetaan vasta poyddssi. Tihin
lisitddn  kastike, joka valmistetaan siten,
ettd majoneesiin lisatdidn curry-pulveria ja kui-
vaa vermuttia. Tarjotaan paahtoleivin kera.
Tarjoillaan mahdollisimman kylméni raikkaan
reininviinin kanssa.

KALA-AIKA OVELLA

Kalaruokien valmistaminen ei tuottane per-
heeneminnille suurempia vaikeuksia, silld kisit-
telytavat ovat jo tuttuja. Olemme kuitenkin ot-
taneet tdhdn yhden erikoisohjeen, josta toivom-
me olevan “kalaperheessi” hy6tyi. Silloin kun
halutaan oikein herkutella, mutta sy&di ke-
vyesti, keitetddn kala valkoviinissi,

VALKOVIINISSA HAUDUTETTUA
KUHAA

0,5 kg kuhaa suolaa, valkopippuria
50 gr voita
200 gr herkkusienid 50 gr tahkojuustoa

Kuha fileerataan ja leikataan suurehkoiksi pa-
loiksi. Hyvinvoideltuun tulenkestiviin vuo-
kaan ladotaan kuhanpalasia ja vuoroin herkku-
sienid. Maustetaan suolalla ja valkopippu-
rilla, vuokaan ' kaadetaan valkoviinii ja
lopuksi tahkojuustoa viipaleina patlle. Vuoka
laitetaan uuniin hautumaan noin 20 minuutiks;.
Tarjotaan perunoitten tai riisin kera. Suositel-
tava viini: reininviini.

Mausteita ei saa kiyttia niin paljon, etti ku-
han maku katoaa. Jo pienellikin pippurin yli-
annostuksella menettds kala makunsa.

Etukannen kuvassa valkoviinissid haudutettu
kuha odottaa nauttijaansa.

Alla olevista aineksista valmistamme vermutilla
maustetun kanasalaatin.




kuumana
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Kuumia kesédpdivid on meilld niin vahén, ettd niistdi on meiddn pyrittivd nauttimaan
parhaamme mukaan. Voimme viettdd kesdpdivdd kuistilla, parvekkeella tai puutar-
hassa istuen, kesin tuoksuessa ympirilliimme. Kaipaamme vain virkistdvidd janojuo-
maa. Kylmit puna- ja valkoviiniboolit ovat ihanteellisia juuri tidllaisena pdivina, Tdssa
muutama resepti:

Sangria (10—12 lasia)
Koko pullo punaviinid tai
valkoviinia (esim. Rioja
Tinto tai Jugoslovanski Riz-
ling)

2 appelsiinia viipaleina

2 sitruunaa viipaleina
sokeria

Valkoviinijuoma (1 lasi)

1 1/2 dl valkoviinid

(esim. Vin Blanc d’Algérie)
1 rkl ananasmehua

2 rkl sitruunamehua
ananaspaloja

Taytetdin iso lasi puolil-
leen murskatulla jaalld, sen
pdille kaadetaan viini ja

mehut, muutama ananas-
pala koristeeksi.
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