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ASAC eli Academic Society of Advanced Cooking, since 2004.

» ESA 2004 jarjestettiin Lissabo-
nissa, jonne matkasimme 81 muun
suomalaisen anestesiologin ja teho-
hoitolaakdrin tavoin. Majoituimme
samaan hotelliin ja kdvimme yhdessa
lounaalla laheisessa Mezzaluna-ravin-
tolassa. Siella tarjottiin niin herkul-
lisia munakoisorullia, etta niita piti
kdyda sydmassd vield toistamiseen
ennen reissun loppua. Eika riittanyt
sekaan, vaan kotiin paastya piti
ruveta metsastamaan reseptia, joka
suunnilleen vastaisi tehtyja nako- ja
makuhavaintoja. Sopiva l6ytyi Maarit
Enkovaara-Astraldin kirjasta, ja sita
piti kokoontua testaamaan. Omateke-
man maut olivat hyvinkin samanlaiset
kuin lissabonilaisherkun. Lisaksi
laitettiin padruokaa ja jalkiruokaa

ja koko komeus tydstettiin kasaan
samppanjan voimin. Akateeminen
Koksaysseura eli ASAC in english oli
syntynyt.

Koska kaikilla oli niin mukavaa
ja yhdessa kokattu ruoka herkul-
lista, kokoontuminen saijatkoa ja
on sittemmin toteutunut kolmesta
neljaan kertaa vuodessa. Emannyys
vuorottelee, reseptien ehdottami-
nen ja kokeilu kuuluu tasapuolisesti
kaikille. Emdnnan tehtdva on hankkia
valittujen reseptien raaka-aineet,
vieraat tuovat menun kruunaavat
viinit. Koska kesakokoontuminen on
yleensa mokilla, autenttisten raaka-
aineiden hankkiminen on ajoittain
vaativaa. Toisaalta vain kesakokouk-
sessa raaka-aineena voi olla samana
aamuna poimitut metsamansikat ja
edellisydna pyydetyt muikut tai kuha.
Muutaman kerran kokoontuminen on
tapahtunut myds ravintolassa, kun
on jokin erityinen juhlan aihe: kukaan
ei silloin siivoa nurkkiaan ennen
kokousta tai metsdsta epatoivon vim-
malla viimeista puuttuvaa harvinaista



KUVAT RITVA JOKELA

Vain kesakokouksessa
raaka-aineena voi

olla samana aamuna
poimitut metsamansikat
ja edellisyéna pyydetyt
muikut tai kuha.

raaka-ainetta, jota toki saa Vii Voanis-
ta, mutta eipa juuri muualta.
Koksdyskerhossa on kaikille
paikkansa: Ritva poimii maailmalta
kiinnostavia makuja, itseoikeutettuna
jalkiruokavastaavana toimii Anne,
Paula on vuosien varrella oppinut
lukemaan resepteja silla silmalla, etta
osaa ehdottaa sopivia etu- ja paa-
ruokia ja Sari toimii pilkkojana seka
samppanjapullon avausvastaavana.
Kaikki ovat edelleen innolla muka-
na, joten lisdjasenia ei ole tarvittu.
Kokkaaminen, oikeat raaka-aineet ja
sointuvat viinit ovat tarkeitd, mutta
vield tarkeampaa on yhdessa olo ja
keskindinen tuki. Klubin olemassa-
olon aikana yksijdsenista on vaitellyt,
kaksi dosentoitunut ja kolmas saanee
dosentuurinsa kuluvan vuoden
aikana. Nama asiat liittyvat klubin
nimen osioon “academic”. Kaikki
ei tutkimusmaailmassa aina suju ~ >>
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ASACin perustajajasenet Ritva Jokela, Anne Vakkuri, Sari Karlsson ja Paula Dunkel. Samppanja-
pullo on péaasylippu ASACin kokoukseen. Eri merkkisid samppanjoita on ehditty vuosien varrella
maistella.

Sari oli Idytanyt ASACin teemaan sopivat servetit.
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Munakoisokaarot

Involtini di melanzane alla parmigiana

= 2 syurta munakoisoa munakoisoviipaleelle parmesaani-
= 250 g murskattuja tomaatteja raastetta, laita juustotangon paalle
= 1 pienisipuli basilikanlehti ja kierrd munakoiso-
= 3rkloliividljya viipale juuston paalle.
= chevred Tomaattikastiketta varten hie-
= basilikanlehtia nonna sipuli ja ruskista se kevyesti
= 1,5dlraastettua parmesaania 6ljyssa. Lisaa murskatut tomaatit,
= oliividljya mausta suolalla ja keita matalalla
= karkeaasuolaa lammolld kunnes sakenee. Lisaa
vetta, jos kuivuu liikaa.
Leikkaa munakoisot pituus- Levitd puolet tomaattikas-
suunnassa 0,5 cm:n paksuisiksi tikkeesta vuoan pohjalle, aseta
viipaleiksi, ripottele niille suolaa ja munakoisokadrot sen paélle ja
anna levata puoli tuntia. Huuh- levita paalle loput kastikkeesta.
tele munakoisoviipaleet. Paista Ripottele runsaasti parmesaania
munakoisoviipaleet 6ljyssdjalevitda  pinnalle ja kypsennd 180 asteessa
talouspaperin paalle niin, etta 15 minuuttia. Tarjoa joko ldmpima-

liika rasva imeytyy siihen. Leikkaa nd tai haaleana.
chevre ohuiksi tangoiksi. Ripota

Maarit Enkovaara-Astraldi: Intohimona Italia (WSQY, Porvoo, 2000), sivu 108.

Tydelaman vauhti ja vaaralliset tilanteet
putoavat paremmin perspektiiviin, kun
huomaa, ettei se aukko pilviverhossa aivan
pysyva ole minkaan kaupungin ylla.
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Munakoisokaarot.



Grillatut parmankinkulla ja yrteilla taytetyt lampaankyljykset

Cotoletto di agnello alla griglia ripiene di prosciutto ed erbe

= 12 lampaankyljysta voi, suola ja mustapippuri, sekoita
= suolaa, mustapippuria tasaiseksi massaksi.
Asettele parmankinkkuviipa-
Taytteeseen leet tuorekelmulle hieman limittdin
= 10 tuoretta salvianlehted jalevita yrttivoi kinkkuviipaleille.
= kourallinen tuoreita Rullaa kinkku tdytteineen mak-
rosmariininlehtia karaksi. Laita jaakaappiin ainakin
= kourallinen tuoretta tunniksi.
lehtipersiljaa Leikkaa kyljyksiin lovi, jolloin ne
= kourallinen tuoretta basilikaa jaavat kiinni yhdelta sivultaan. Leik-
= 1 valkosipulinkynsi kaa kinkkurullasta noin 2,5 cm:n
= 6rklvastaraastettua palasia, litistd ne ja laita kunkin
parmesaania kyljyksen sisaan tdytepalanen.
= 100 g voita, hieman Ripottele suolaa ja mustapippuria
pehmentynytta kyljyksille. Grillaa kuumassa
= 6 viipaletta parmankinkkua ldmmaossa kaksi minuuttia per
puoli, jos haluat punaista lihaa ja
Hakkaa veitselld yrtit. Laita ne kul- nelja minuuttia per puoli, jos haluat
hoon, lisaa valkosipuli, parmesan, mediumia.

Gennaro Contaldo: Passione — The Italian Cookbook (Headline Book Publishing,
Lontoo, 2003), sivu 108.

Grillatut karitsankyljykset ja rosmariiniperunat.
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Strémson tapaan, ja on suuri huojen-
nus, kun vastoinkaymisia voi purkaa
vastaavaa kokeneelle. Tyoelama
niinikaan on ajoittain heittoisaa. Sen
vauhti ja vaaralliset tilanteet putoa-
vat paremmin perspektiiviin, kun
huomaa, ettei se aukko pilviverhossa
aivan pysyva ole minkdan kaupungin
ylla. Vaikka tamperelaiset muuta
vaittavatkin. Saman ammatin tuoma
kokemus tekee toisen kuvailemat

Seuraavan tapaamisen
ajankohta pitaa muistaa
sovitella ajoissa, koska
neljan paivystavan laakarin
aikatauluilla ex tempore
viikonloppukokkaukset
eivat ole optio.

tapahtumat tai ongelmat helposti
ymmadrrettaviksi. Hyvid vinkkeja

tai ainakin sympatiaa l6ytyy aina ja
sporadisista onnistumisista toisaalta
voidaan iloita nelinkertaisesti. Kun
psyykkinen kuorma vaheneeillan
kuluessa, vatsa vastaavasti tayttyy ja
taydellinen balanssi syntyy. ASAC on
vertaistukea parhaimmillaan.
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Maustetut perunat — Patate saltate

= 400 g pienid uusia perunoita
= oliividljya

= valkosipulia

= tuoretta rosmariinia

= suolaa, mustapippuria

Keita perunat. Kuumenna pannulla oliividljy, valkosipuli ja rosmariini, lisda
perunat. Paista kunnes saavat vdria. Mausta suolalla ja pippurilla. Tarjoile

heti.

Gennaro Contaldo: Passione — The Italian Cookbook
(Headline Book Publishing, Lontoo, 2003), sivu 138.

Vaativat ruokalajit eivat synny
pelkastaan sotilaallisella tasmal-
lisyydelld ja orjallisella reseptien
noudattamisella. Toisilla viimeistelyn
magic touch on luonnostaan, loppuja
auttaa samppanja. Sitd ilman yhtdan
ruokalajia ei ole saatu taydelliseksi tai
edes valmiiksi; siis kokin nauttimana
ainesosana, ei ruokaan lisattyna. Se
kuplii parhaiten ei-aivan-raivopuh-
taissa laseissa, silla sisdpinnan pieni
partikkeli tarvitaan synnyttdmaan
mukava kuplajono.

Muutakin on opittu. Hiiliteraksi-
set veitset tulee pesta kasin ja heti
pesun jalkeen kuivata, jotta tera
sailyy kuosissaan. Keraaminen veitsi
taas ei kesta luun leikkaamista. Kallis
veitsi napsahtaa heti poikki, jos tama
pikku yksityiskohta pddsee jostain
kumman syysta unohtumaan. Olem-
me oppineet hyvien raaka-aineiden
tarkeyden. Herkullista ruokaa syntyy
yksinkertaisista aineksista, kunhan
kaikki on tuoretta ja laadukasta.
Joitakin tuoretuotteita hyvaksytaan
vain luottotoimittajilta hankittuina.

Tapaaminen alkaa paivittamalla
kuulumiset. Aikaa kuluu tunti — pari
ja samppanjaa pullo aa. Keittiossa
jaetaan tyot. Ohjeet on keratty jo
aiemmin, vaihtoehdoista danes-
tetty suosituimmat ja raaka-aineet
hankittu. Reseptuurissa pyritaan
suosimaan aiemmin tuntemattomia
raaka-aineita, joiden hankkiminen
saattaa edellyttaa kdyntia esi-
merkiksi Hakaniemen hallissa, jos
ostoslistalla lukee vasikanpaistia tai
provolonea. Kokkausrupeama on

intensiivinen; jokainen tekee osuu-
tensa. Tdydellisyys on tavoitteena,
mutta joskus tulee vaikeuksia, kuten
ensimmaisen session karitsankyljyk-
sissa tarvitun rosmariinin vaihtuessa
vahingossa ranskanrakuunaan.
Hyvalaatuisen chevren ja luomu-
pekaanipahkindiden [6ytyminen
keha kolmosen ulkopuolella taas ei
ole aivan satavarmaa. Mutta ver-
taistuki pelastaa. Herkut syntyvat
tavalla taikka toisella.

Ruokailu on hidas ja harras.
Paljon asioita maan ja taivaan valilta
kasitelldaan sen kuluessa. Yleensa
viinivalinnat ovat osuneet kohdilleen,
joten juuri mitaan ei jaa puuttumaan
taydellisen autuuden kokemuksesta.
Siind kevenevat seka tyo- etta yksi-
tyiseldman huolet ja murheet.

Seuraavan tapaamisen ajankohta
pitda muistaa sovitella ajoissa, koska
neljan pdivystavan laakarin aikatau-
luilla ex tempore viikonloppukokkauk-
set eivat ole optio.

Vuosien varrella olemme ehtineet
kokata lahes 40 eri menua. Kesalla
2014 Kuhmoisissa kokoonnuimme
kymmenvuotisjuhla-ASACiin, jonka
menu ja kuvat ovat ohessa. Kuinka
ollakaan, yksimielisesti paadyimme
tekemaan munakoisokaaryleita ja ka-
ritsankyljyksia, talla kertaa reseptin
alkuperdisen yrtin, rosmariinin kera
kymmenvuotisen kdksayksemme
ja ystavyytemme kunniaksi. Jalki-
ruoaksi teimme Annen jo testaaman,
muille uuden passiocurd-raidoilla
maustetun mustikkaisen juusto-
kakkujatskin. m



Passiocurd-raidoilla maustettu mustikkainen juustokakkujatski

= 2kananmunaa + 1 keltuainen

= 1iso purkki (3,33 dl)
kuohukermaa

= 200 g maustamatonta
tuorejuustoa (esim. Philadelphia)

= 2 dltomusokeria

= 1dlpassiocurdia

= 200 g tuoreita mustikoita

= 6 digestivekeksia

Passiocurd

= % dl passiohedelman siemenia

= 1%dlsokeria

= 30gvoita

= 1 tlsitruunamehua

= 1 huoneenlampdinen
kananmuna

= 1 huoneenldmpdinen keltuainen

Tee ensin passiocurd
(ks ohje ohessa).

Mittaa kaikki aineet valmiiksi ennen
jaatelon valmistusta. Erottele val-
kuaiset ja keltuaiset. Vatkaa kerma
vaahdoksi. Murustele keksit.
Pese ja kuivaa vatkaimet.
Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi
puhtaassa, kuivassa kulhossa.

Mittaa passiohedelman sieme-

net, sokeri, voi ja sitruunamenu
kattilaan. Ldmmita seosta, kunnes
sokeri ja voi sulavat. Vatkaa muna ja
keltuainen kulhossa. Kaada lammin
passiohedelmdseos joukkoon ohue-
na nauhana koko ajan sekoittaen.
Laita seos takaisin kattilaan. Lam-
mitd seosta koko ajan hdmmentden

Laita tuorejuusto, keltuaiset
ja sokeri toiseen kulhoon. Vatkaa
tasaiseksi.

Sekoita kermavaahto tuorejuus-
tomassaan. Kaantele sen jalkeen
my0ds valkuaisvaahto massaan.

Laita vuokaan kerroksittain
jaateldmassaa, passiocurdia,
keksinmuruja ja marjoja. Peita
kelmulla ja pakasta nelja tuntia.

noin kuusi minuuttia tai kunnes se
muuttuu paksuhkoksi kiisseliksi.
Anna jaahtya.

Vinkki: Passiocurdia kannattaa
valmistaa samalla vaivalla isompi
annos, silla kirpedanmakea tahna
sopii vaikkapa pullien ja keksien
kostuttajaksi.

Glorian ruoka & viini 5/2014, sivu 68.

Passiocurd-raidoilla maustettu mustikkainen juustokakkujatski.
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