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JUHANNUSKOIVUN VARJOSSA (laulu)

Striimaan kotona pelijutskaa
sanatkaan ei rimmaa,

Striimi keskeytyy rimmaukseen,
puhelin pdrdhtdd kovaakin,

Hei ldhde juhannusjuhlaan,
muista kuitenkin turvavdli,

Koivun varjossa mietin mitd ikind,
kun pelijutska jdi striimiin,
Ystdvat heiluttavat mukaan tanssiin,
mietin mitd mietinkddn,

Tanssin kovin rimmaten,

nyt on riimi veressd,

Juhlat on loppu remmissd,
pddsen jatkamaan striimausta,

Striimaan kotona pelijutskaa,

sanatkaan ei rimmaa... _ _
Veli-Matti



HYVAKSYVANYHTEISON MERKITYS

Joku viisas on sanonut, etta ihmisella on kaksi
peruspelkoa: kuoleman pelko ja pelko yhteison
jasenyyden menettamisesta. Tassa on varmaan-
kin paljon totuutta. Kun ajatellaan ihmista esihis-
toriallisena aikana, oli kuuluminen ravintoa hank-
kivaan ja suojaa antavaan yhteis6on, heimoon,
hengissa sailymisen edellytys. Ihminen ei yksin
selvinnyt. Lauma tarjosi mahdollisuuden yhtei-
siin ruuankeraily- ja metsastysretkiin seka suojan
petoelaimiltd. (Tassa mielessa "laumasuoja” siis
toimi, vaikkei se ilmeisesti koronan suhteen oi-
kein toimikaan!)

Vaikka yhteiskunnat ovat sittemmin kehittyneet
ja ihminen voi fyysisesti sdilyad hengissa yksin
yksiossaan tapaamatta juuri muita ihmisia — mita
nyt kaupassa taytyy kayda tai ainakin tilata ostok-
set katiin kuljetuksella — niin ei yhteis6on kuulumi-
sen tarve ole havinnyt minnekdan. Tarvitsemme
kuollaksemme yhteis66n kuulumisen tunnetta.
Tarvitsemme sita, ettd yhteiso arvostaa lahjojam-
me ja hyvaksyy meidat sellaisina kuin oikeasti ja
aidosti olemme. Muuten olemme vaarassa vajota
apatiaan ja masennukseen.

Korona—aika on ollut suurimmalle osalle ihmi-
sista ja Kklubitalojen jasenista varmasti koet-
televaa ja vaikeaa aikaa. Onneksi klubitalo on
tarjonnut yhteis66n kuulumisen mahdollisuutta
somen valityksella. Itse olen vieldkin aika heikko
kayttamaan somen tarjoamia yhteisollisia mah-
dollisuuksia. Whatsappi tuntuu kaikista helpoim-
malta ja katevimmaltd yhteydenpitotavalta. Ja
sen ovat monet klubitalon jasenet nak6jaéan huo-
manneet paatellen siita viestitulvasta, joka joka
paiva on "appiin” tullut.

aikka facebook-livet ja muut sahkdisen vies-

tinndn muodot helpottavat yhteisoon kuu-
lumisen tarvetta, ei se mielestani taysin korvaa
sosiaalisia kontakteja ja fyysista kohtaamista. Ih-
minen ei ole vain ajatus tai mieli, meilla on keho
ja kaipaamme fyysisia kontakteja ja fyysista la-
heisyytta. Siksi olen myds koronarajoituksista
huolimatta alkanut uudelleen kayda kylassa viime
vuonna leskeksi jddneen &itini luona - huomioi-
den kuitenkin k&sien pesun ja turvavalin. Ilhminen
voi kuolla fyysisesti, mutta ilman yhteyttd muihin
han kuolee henkisesti.

Teksti: Tapio
Kuvat: Pixabay.com



RETKIKOHTEITA Teksti ja kuvat

Niina

Sarvikallio
hana retkeily ja lenkkeilypaikka. Sarvikallion elppokulkuinen polku johdattaa ihanalle kal-
on Tuusulanjarven korkein kohta. Parkki- lioiselle jyrkanteelle,missa on mukava kayda

paikalta Sarvikalliolle on puolisen kilometria  piknikilla, istua nuotiolla ja paistaa vaikka makka-
matkaa, mutta voi myods lenkkeilla pidemman  raa.
matkan merkittya reittia.

Nukarinkoski

jaitsee n. 15km Nurmijarvellepain. Se on ukarinkoskella on alussa pitkospuut, pik-
kalastajien suosima paikka. Nukarinkos- kuportaita ja silta kosken ylitse. Kosken
kella voi lenkkeilld, grillata laavulla ja nauttia ymparilla kiemurtelee pikku polkuja.
sademetsamaisesta tunnelmasta. lhanan rau-
hoittava paikka on istua kosken haarautumis-
paikassa kivelld ja kuunnella kun koski pauhaa.




HARRASTUKSENA MUSIIKKI

Teksti ja kuva: Kimmo

len Kimmo Alhonsuo,

56 vuotta. Aloitin
soittamisen vuonna 1972,
kun sain mandoliinin
joululahjaksi.  Seuraavana
vonna sain akustisen kitaran,
ja perhetuttu piirsi minua
varten  kitaan  sointujen
malleja ruutupaperille.

M inua kiinnosti, ettd miten
rock-artistien, kuten
Alice Cooperin ja David
Bowien levylle oikein kitarat
on soitettu ja aloin kopsata
naitd kappaleita. Vaikka itse
sanonkin, opin tosi nopeasti.

uli Vuosi 1980 ja olin

lukiossa, opiskelu
ei kiinnostanut, vaan
kellaritreenit kavereiden
kanssa kiinnosti. 30.
lokakuuta 1980 paasimme
esiintymaan Nummelan
tyovaentalolle, yhtyeessa
Psyko Blues. Kokemus oli
totaalinen -kaverit ja veljeni
olivat yleistssa.

lin Kellokosken saisraalan kanssa Lapin

matkoilla monta kertaa 90-luvulla, ja
matkalla minua pyydettiin vetamaan yhteislaulu
juhlassa. Olin jannittynyt ja luulin ettei se
onnistu, mutta hyvan palautteen ansiosta juttu
uusittiin usein.

uossa 80- ja 90-lukujen vaihteessa
kiinnostuin  akustisesta  pianosta ja
kosketinsoittimista.

len siis muusikkona itseoppinut.

Kellokoskella on ollyt paljon musiikillista
aktiviteettia ja olen saanut ystavia taalta
musiikin ansiosta. Minulla muuten on n. 200
vinyylia ja cd-levya.



V E N AJ A N A I— K E I TA Teksti ja kuvat: Krisse

Téssé on pieni vendjan alkeet. Alta Ioytyy Vasemmassa reunassa on lause/sana suomek-

yleisemmat lauseet ja sanat. si, keskella lause/sana vendajaksi ja oikeassa
reunassa on teksti suomalaisin kirjaimiin miten
lause lausutaan venajaksi.

Hei! [Tpuser Privet

Mitd kuuluu? Kaxk ToI Kak ty?

Mité teet tdnddn? Yro TbI ceropns fenaemb? | Chto ty segodnya delayesh?
Miten nukuit? Kax TbI crian Kak ty spal

Tanddn on limmin ilma. [ Ceropmua Ternsiit Bosgyx | Segodnya teplyy vozdukh
Mina rakastan sinua. 51 mro6r0 Bac ya lyublyu vas

Mina A ya

Sina Bor vy

Hén OH on




MANIC

Tussity6, Tero V.P. Nevalainen




MONIEN VAIHEIDEN KAUTTA KLUBITALOLLE OPPIIN

ei! Olen Jussi, sosionomiopiskelija Laurea-am-

mattikorkeakoulusta ja suoritan tdman kesan
aikana ensimmaisen opintoihini kuuluvan tyo-
harjoittelujakson taalla Klubitalolla. Kerron téssa
hiukan itsesténi ja siita, miten olen tanne Ioytanyt.
Tybharjoittelujaksoja lukuun ottamatta opiskelen
etand, silla asun vakituisesti Oslossa, Norjassa,
yhdessa avovaimoni ja kahden pienen lapsemme
kanssa. Olen syntynyt Lahdessa, mutta kotoi-
sin olen Jarvenpaasta, jossa kavin peruskoulun.
Lukion suoritin Helsingissa musiikkiin ja tanssiin
erikoistuneessa Sibelius-lukiossa, jonne kuljin
Jarvenpaasta kasin junalla. Vanhempani huoma-
sivat minulla jo taaperoikaisena olleen musiikillisia
kykyja, ja niinpa minut laitettiin ensin pianotunneil-
le 6-vuotiaana. Piano-opettaja arveli sellon sopi-
van paremmin vilkkaalle oppilaalle. Pianotunnit
vaihtuivat seuraavana vuonna sellotunteihin mu-
siikkiopistossa. Siita alkoi uusi musiikkiharrastus,
josta myéhemmin tuli minulle ammatti. Musiikki
on muutenkin ollut perheessamme aina lasnéa, ja
seka vanhemmilleni etta siskolleni siita on tullut
pitkdaikainen harrastus esimerkiksi kitaransoiton
ja kuorolaulun muodossa.

Pitka tie ammattimuusikoksi

irjoitin  ylioppilaaksi vuonna 2001. P&adyin

lopulta opiskelemaan musiikkia myo6s luki-
on jalkeen, vaikka valissa kokeilin siipidni myos
Teknillisessa korkeakoulussa, eli nykyisesséa Aal-
to-yliopistossa. Siella opiskelu ei maistunut, ja
juuri lukiosta paasseena sita oli muutenkin vahan
hukassa. Musiikin opinnot — ensin Metropoliassa
ja mydhemmin Taideyliopistossa — tuottivat nekin
erindisia haasteita. Syyna oli muun muassa tyon-
teko, joka vei aikaa opiskeluilta. Aluksi tein erilai-
sia varastohommia, kunnes aloin keikkailla sin-
foniaorkestereissa. Sijaisuudet olivat tietysti pois
opiskeluista, mutta katsoin tuolloin tydssa oppi-
misen olleen hyddyllisempaa kuin pelkan teorian
panttaéaminen. Kun sain sitten viran Norjan kan-
sallisoopperasta vuonna 2009, uhkasivat pahasti
levallaan olleet opintoni jaada lopullisesti kesken.
Valmistuin kuitenkin lopulta Musiikin maisteriksi
Taideyliopistosta vuonna 2013, oltuani opiskelija-
na yli kymmenen vuoden ajan.

Norjaan toiden perassa

Norjaan muutto ei ollut mitenkdan suunniteltu
juttu, ja tydn saaminen sielta oli aikamoinen
yllatys. En kuitenkaan ollut aiemmin asunut ulko-
mailla, joten pitihan sita kokeilla — ja siella edel-
leen ollaan. Avovaimoni muutti perdssa vuotta
myOhemmin saatuaan niin ik&an toitd samasta
orkesterista. Norja on ollut hyva paikka asua.
Upea luonto ymparoi norjalaisia kaupunkeja, jois-
ta useimmat on rakennettu vuonojen pohjukoihin.
On jarvid, metsia, vuoria ja puhdasta ilmaa. Ihmi-
set ovat ystavallisia, joskin kunnon tutustuminen
heihin vaatii suomalaisten tapaan aikaa ja karsi-
vallisyyttd. Norjan kielen hallitseminen tasoittaa
tassa tieta: ihmiset arvostavat, jos heidan kieltadan
yrittdd oppia ja puhua.

Muiden Pohjoismaiden tapaan Norjan sosi-
aaliturva on kattava, poliittinen ilmapiiri suh-
teellisen vakaa ja asuinymparistot padosin turval-
lisia. Norja on vauras maa, mutta silti koulu- tai
paivakotiruokailua ei siella tunneta, vaan lapsilla
on mukanaan omat evaat. Tama tietysti suomalai-
sena hammastyttdd. Vuoden ehdoton kohokohta
Norjassa on kansallispaiva 17. toukokuuta. Silloin
kaupunkien kadut tayttyvat paraateista, joihin ot-



Teksti: Jussi
Kuvat: Heikki

tavat osaa niin koulujen, yhdistysten kuin ar-
meijankin soittokunnat. Kulkueille hurrataan,
makkaraa syddaan ja tunnelma on riehakas.
Tavallisesti ihmiset pukeutuvat silloin kansallis-
pukuun tai muuten vain koreasti.

yOpaikkanamme Oslossa toimii vuonna

2008 valmistunut oopperatalo. Se on valta-
va paikka, ja tyontekijoita on yli 600. Itsekaan
en ennen oopperalla ty6skentelya tullut aja-
telleeksi, miten monesta eri osatekijasta yksi
oopperaesitys muodostuu. "Toimipisteemme”
orkesteri on oopperatalon sykkiva sydan, joka
kapellimestarin johdolla luo ooppera- ja balet-
tiesityksille niiden musiikilliset puitteet. Orkes-
terin satapaisesta vahvuudesta soittovuorossa
on kerralla teoksesta riippuen 40-80 muusik-
koa. Lavalla laulajat hoilaavat ja tanssijat tans-
sivat, yhdessa ja erikseen. Nayttamon alla,
ylapuolella ja takana tyoskentelevat lukuisat
aani-, valaistus- ja nayttamoteknikot, tuotta-
jat, ohjaajat, koreografit, puvustajat, ompelijat,
modistit ja meikkaajat. Oopperaesitys on siis
monen eri ammattiryhman yhteistyon tulos, ja
kokonaisuuden on toimittava kellontarkasti ja
saumattomasti. Esimerkiksi lavalle tulee men-
na ja sieltd poistua sekunnilleen oikealla het-
kella ohjaajan ma&araysten mukaisesti. Kaiken
kaikkiaan esityksen lapiviemiseksi vaaditaan
l&hes aina reilusti yli 100:n ihmisen tydpanos.
Esitysten kestot vaihtelevat parista tunnista
jopa kuuteen tuntiin. Tdihin on tultava hyvissa
ajoin, joten illat oopperan ja baletin parissa voi-
vat venya pitkiksikin.

Uusi suunta sosiaalialalta

iime vuonna aloin siis jalleen opiskella.

Haluun palata taas koulun penkille vaikut-
ti merkittavasti naon ja sita kautta tyokyvyn
heikentyminen. Vuonna 2006 minulla todettiin
eteneva silmasairaus, joka heikentaa nékoa
vahitellen. Nuottien lukeminen ja liikkuminen
pimedssa oopperamontussa ovat kayneet vuo-
sien saatossa tyolaiksi. Nykyaan pyrin opette-
lemaan oopperat ja baletit ulkoa. Teosten opet-
telu vie paljon aikaa ja voimavaroja. Muutenkin
naon heikkeneminen on raskasta. Se on asia,
joka vaatii jatkuvaa tydstamistd, ja mietin sita

l&hes paivittain. Muuttuvaan tilanteeseen on
yritettava sopeutua — ainakin niin kauan, kun
parannuskeinoa tautiin ei viela ole. Teknologi-
nen kehitys ja jatkuva tutkimus voivat joskus
tuoda apua, mutta sen varaan ei kannata ko-
konaan laskea. Onneksi teknologiasta on jo nyt
apua, kun erilaiset apuvdlineet ja -sovellukset
helpottavat elamaa.

erheen, ystavien ja kollegoiden tuki on ol-

lut todella tarkeaa. Tallaisessa tilanteessa
sita helposti tarkastelee asioita vain haastei-
den ja rajoitteiden kautta, mutta samalla on
hyva tunnistaa myds ne omat vahvuudet. Niita
l0ytyy jokaiselta, eivatka vammat tai sairaudet
yksinomaan maarittele meitd ihmisina. Apua
oman itsensa loytamiseen ja voimavarojen tun-
nistamiseen on onneksi tarjolla, ja tatd apua
olen itsekin saanut. Olen vuosien varrella ollut
tekemisissa tyolleen omistautuneiden ammat-
tilaisten kanssa. Heidan asenteensa on tehnyt
minuun suuren vaikutuksen, mika omalta osal-
taan sai minut pitkallisen pohdinnan jalkeen
hakeutumaan sosionomiopintoihin. Omien ko-
kemusteni kautta uskon voivani auttaa muita.
Alaan tutustuminen on ollut todella kiehtovaa,
ja motivaatio opiskeluun on pysynyt korkealla.

lun tutustumisen perusteella Klubitalo vai-

kuttaa hienolta paikalta, jonka toimintaan
on ollut luontevaa hypata mukaan. Olen muiden
tapaan tyytyvainen, etta talo on pystytty jalleen
avaamaan pitkan "koronatauon” jalkeen. Odo-
tan innolla ja mielenkiinnolla tulevia viikkoja, ja
uskon oppivani niiden aikana paljon.

oivotan kaikille Hyvaa Juhannusta!

Keséaterveisin Jussi
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RUPSUTTAAKO? TURVOTTAAKQO?

Ajattelin kirjoittaa ruokavaliostani, kun
moni aika ajoin ihmettelee outoja evaitani
toissa. Olen itse karsinyt vatsavaivoista
niin  pitkdan kun muistan. Kokeilemalla
olen paatynyt nykyiseen ketogeeniseen
ruokavalioon ja tama nayttaa pitavan vatsani
mukavan rauhallisena. Laakarissa on testattu
niin laktoosi-intoleranssit ja keliakiat, mutta
kumpikaan ei osunut minuun. Kuitenkin
my0Os laktoosittomat ja gluteenittomat
tuotteet nayttavat sopivan paremmin, etta
ota tasta nyt sitten selkoa Ympaéri pyoreasti
on todettu, ettd karsin artyneen suolen
oireyhtymasta. Se on muuten melko yleinen
vaiva ja Suomessa kymmenen prosenttia
aikuisvaestosta karsii siitd. Lisdksi se on
naisilla yleisempaa kuin miehilla.

Jotta minimoisin vatsakivut ja turvotuksen,
olen nykydan jattanyt ruokavaliosta
kaiken sokerin ja viljat pois. Ne molemmat
aiheuttavat helposti suolistossa tulehdusta
ja nain on tainnut itselleni kayda. Erikoiselta
varmasti  kuulostaa myds, ettd olen
vahentanyt kasvisten syontid. Ennen
tykkasin syoda suuriakin maaria salaatteja,
dipata kasviksia ja juureksia ym., mutta myos
ne kayvat vatsan paalle.

Varsinkin juurekset sulavat huonosti ja
siksi niista saan aina vatsanpuruja. Ne
sisaltavat myos runsaasti hiilihydraatteja, joita
tassa ruokavaliossa on tarkoitus rajoittaa.
Ne vahaiset maarat mita hiilihydraatteja
paivan aikana saa, kertyy hyvista asioista,
ei herkuista tai epaterveellisista ruuista. Jos
ja kun poikkean "normi” ruokavaliostani,
vaikkapa  kylaillessd tai  ravintolassa
sy0massa, niin vatsa heti muistuttaa asiasta.
Tama on ajoittain varsin turhauttavaa, mutta
asian kanssa on opittava vain elamaan.
Lahipiirissa ihmiset jo muistavat, etta
minun kanssa joutuu vahan miettimaan jos
tapaamiseen liittyy sydominen.

Teksti: Mia



Kuvat: pixabay.com

No mita sitten syon? Yritan syoda mahdolli- Hedelmia tai marjoja syon kerran viikossa ja
simman tuoretta ja puhdasta ruokaa, ei siis silloin suosin mm. suomalaisia vadelmia ja
eineksia tai prosessoituja tuotteita. Syon vaih- mustikoita sek& banaania.

dellen erilaisia kaloja, ayriaisia, suomalaisia

lihoja ja luomu kananmunia. Naiden kaveriksi On hyva muistaa, ettd se mika sopii toiselle,
on usein muutama helmitomaatti, hieman kurk- ei valttamatta sovi itselle. Kokeilemalla sel-
kua, avocadoa ja jokunen salaatinlehti. Lisaksi viaa, mika on juuri se sinulle sopiva.

lautaselle eksyy suolakurkkua, creme fraichea,

vuohenjuustoa ja hapankaalia, jotka ovat erin-

omaisia yllapitamaan suoliston hyvia bakteereja.

11
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RUOKAVINKKEJA KESAAN

Teksti: Anni

Viime aikoina olen kokeillut itsellenikin
uusia kasvisresepteja. Naméa ovat helppo
valmistaa :) kannattaa kokeilla.

Butter chicken fofu

Ainesosat:
Pannumarinoitu Butter tofu

1 pkt Jalotofu Maustamaton (270g) luomu

1 tl currya

Y5 tl savupaprikajauhetta

2 rkl soijakastiketta

3 rkl kasvidljyvalmistetta tai juoksevaa margariinia

Tomaatti-kermakastike

1 tlk paseerattua tomaattia (500g)

2 rkl tomaattipyreetd

2 dl kookosmaitoa tai -kermaa (kaurakerma sopii
myos)

2 rkl kasvidljyvalmistetta tai juoksevaa margariinia
1 iso sipuli

2 kpl valkosipulinkyntta

1,5 rkl raastettua inkivadria

Y2 dl mantelijauhetta

1/4 tl kardemummaa

1 tl kurkumaa

1/4 tl neilikkaa

1/4 tl kanelia

1 tl Garam Masala -mausteseosta

1 tl suolaa

1 tl sokeria

1/4 tl chilihiutaleita

Lisaksi:

basmatiriisii
paahdettuja cashewpahkinoita
korianteria

Valmista pannumarinoitu tofu.

Levita leikkuulaudan paalle puhdas keittiopyyhe
tai pari kerrosta talouspaperia. Ota maustama-
ton tofu pois pakkauksesta ja leikkaa se pituus-
suunnassa puoliksi ja aseta palat vierekkain
pyyhkeen keskelle, ja kaari kevyesti paketiksi.

Laita taman jalkeen paketin paalle leikkuulauta,
jonka paalle viela jokin painava astia esimerkiksi
paistinpannu tai kattila. Anna tofun kuivua noin 5
minuuttia painon alla. Ota tofu pois kuivumasta
ja murustele se kulhoon noin etusormen paan
kokoisiksi palasiksi.

Kuumenna kuiva paistinpannu ja lisda tofupalat
ruskistumaan. Paista hopeasti muutama minuutti
valilla sekoittaen, kunnes tofu saa hieman pintaa
ja viimeinen kosteus katoaa. Ripottele tasaisesti
savupaprika- ja curryjauhe tofujen paalle. Lisaa
"voi” (kasvibljyvalmiste) ja jatka hetken paista-
mista.

Laske pannun lampdtilaa ja kaada soijakastike
tofujen paalle. Sekoita tasaisesti, kunnes soija-
kastike on imeytynyt tofupaloihin. Nosta pannu
pois kuumalta levylta.

Keita riisi ohjeiden mukaan.

Kastike: hienonna valkosipulinkynnet ja raasta
inkivaari. Kuori sipuli ja pilko se suoraan katti-
laan. Lisaa "voi” (kasvioljyvalmiste) ja kuullota
hetki. Lisda valkosipuli ja inkivaari ja paista hetki.
Mittaa kaikki mausteet ja mantelijauhe valmiiksi,
lisda ne sipulien joukkoon, sekoita hyvin ja anna
paahtua hetken.

Lisda tomaattipyree ja paseerattu tomaatti. Anna
kiehua kannen alla miedolla lammdlla noin 10
minuuttia. (vinkki: voit myds soseuttaa kastik-
keen sauvasekoittimella tAméan jalkeen tai jattaa
karkeaksi)

Lisda kattilaan pannumarinoitu tofu, kookosker-
ma/kaurakerma ja sekoita. Anna kiehua levylla
viela hetki. Tarkista maku ja mausta suolalla
oman maun mukaan.

Tarjoile kastike basmatiriisin, paahdettujen cas-
hewpahkindiden ja korianterin kera.

Ohje: jalotofu.fi



RUOKAVINKKEJA KESAAN

Teksti: Anni
Kuva: Pixabay.com

Pomminvarma naanleipa
8 kpl

2 dl kidenlampoista vettd
7 g kuivahiivaa

6 dl vehngjauhoja

4 rkl turkkilaista jugurttia
1 rkl hunajaa

suolaa

voisulaa

Aseta kahvikuppiinkadenlampoinen vesijakaada
paalle kuivahiiva. Anna seistd 10 minuuttia, ala
sekoita. Sekoita joukkoon muut aineet ja vaivaa
taikinaa 5 minuuttia. Anna taikinan kohota liinan
alla kaksinkertaiseksi noin 1,5 tuntia.

Jaa taikina 8 osaan ja pyorittele palloiksi. Anna
kohota liinan alla viela 30 minuuttia.

Laita uuni lampeamdan 250 asteeseen
grillivastuksella. Kaulitse pitat lituskoiksi ja
voitele kirkastetulla voilla tai sulalla voilla.

Paista uunissa esikuumennetun pizzakiven tai
uuninpellin paalla n. 1-2 minuuttia. Nosta valmiit
lituskaleivat pyyhkeen alle ettd ne pysyvat
pehmeina. Tarjoile gheen eli kirkastetun voin tai
voisulan kera.

ohje: liemessa.fi
Jos kokeilet naanleipad, kannattaa leipalettuset
painella aika litteiksi. Meilla niista  tuli

ensimmaisella sampyldita.

Sitten eikun herkuttelemaan!
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VENALAINEN KEITTIO

Teksti: Krisse

it voi olla parempaa kun vendalainen ruo-

kaa. Makuasiahan se on mutta venalainen
ruoka on sekd maukasta seka helppo muokata
oman maun mukaan. Tassa on pari hyvaa re-
septia.

BLINIT

5 dl maitoa

25 g hiivaa

2 1/2 dl ohrajauhoja

2 dl hiivaleipdjauhoja

tai vehndjauhoja

1 tl suolaa

1 dl piiméa tai kermaviilia
2 keltuaista

2 valkuaista

(1 dl vodkaa)
Paistamiseen: voita tai margariinia

Lammita maito kadenlampoiseksi ja liuota
siihen hiiva. Sekoita jauhot joukkoon tasaiseksi
seokseksi. Peita kulho ja anna taikinan kayda
lampimassa paikassa 2-6 tuntia. Taikina voi
mielellaan seista myds yon yli jolloin sen maku
vain paranee. Lisda taikinajuureen suola ja
piima tai kermaviili. Erota munista keltuaiset ja
valkuaiset. Lisaa keltuaiset taikinajuureen.

Vatkaa valkuaiset vaahdoksi ja sekoita taikinaan.

Taikinaa ei sekoiteta ennen paistamista. Paista
taikinasta paksuhkoja ohukaisia. Blinipannuun
pannaan runsaasti voita ja blinit paistetaan
hitaasti kauniin ruskeiksi. Taikinaa saa olla
pannussa yli puolenvalin, jolloin blini paistamisen
aikana kohoaa lahes pannun korkuiseksi.

Ala kayta liian kovaa lampoa, etta blinit kypsyvat
sisalta.

Tarjoa sienisalaatin kanssa.
Tarjoa blinien lisdkkeena erillisissa kipoissa

hienonnettuja, liotettuja haaparouskuja, silputtua
sipulia, smetanaa ym.

KAALIPIIRAKKA

Aineet:

2 munaa

3 dl maitoa

100 g voita

20 g hiivaa

1 tl suolaa

n. 700 g jauhoja

Tayte:
keskikokoinen kaali, voita, siirappia, valkopippuria,
suolaa, meiramia

1. Vatkaa munat rikki.

2. Lisdd haalea maito ja murennettu hiiva,
sulatettu voi ja suola.

3. Alusta joukkoon niin paljon jauhoja, etta taikina
irtoaa kadesta.

4. Kohota taikina.

5. Silppua kaali ja hauduta se pienessa maaréassa
voita pehmeaksi.

6. Lorauta joukkoon n. rkl siirappia ja mausta
kaali.

7. Anna taytteen jaahtya.

8. Kauli taikina kahdeksi uunipannun kokoiseksi
levyksi.

9. Nosta toinen
uuninpannulle.

leivinpaperilla paallystetylle

10. Levita sille tayte ja nosta paalle toinen levy.

11. Painele reunat kiinni ja voitele piirakka
munalla.

12. Paista 35-40 minuuttia 200 asteessa ja tarjoa
kuumana.



PUUHABINGO Piro
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Klubitalotoiminta jatkuu toistaiseksi samaan
tapaan kuin kesdkuun alussa aloitettiin:
Ennakkoon sovituin pienryhméatapaamisin -
E-Klubitalon kanssa rinnakkain.

Jos et kuulu naihin ryhmiin ja haluaisit tulla
mukaan, olethan yhteydessa meihin.

Jos olet kiinnostunut Klubitalon jasenyydesta,
ota yhteytta.

Etukannen kuva: Mia

Klubitalon puhelinnumero 050 502 0514
sahkopostit tuusulanjarvi@eskot.org
nettisivut www.tuusulanjarvenklubitalo.org
Facebook Tuusulanjarven Klubitalo

Jasenten yksityinen ryhma Facebookissa
Tuusulanjarven Klubitalo YKSITYINEN



