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ikeastaan ei tule useinkaan aja-

telleeksi, kuinka hauska idea on

Vuoden vihanneksen valinta.

Valinnalla saadaan kiinnitetty4
huomio arjen sankareihin, kuten nyt sipu-
liin, joka juhlistaa ja maustaa tavallistakin
tavallisimmat ruoat. Itsekin tulen pitidneek-
si sipulia melkeinpd itsestadnselvyytend, jo-
ta on aina keittigssa tarjolla. Sipulihan sopii
lahes ruokaan kuin ruokaan. Toivotaankin,
ettd Vuoden vihannes -valinnan myo6t itse
kukin meistd ja heviosastojen henkil6sté in-
nostuu luukuttamaan sipulin kunniaksi eri-
laisin tempauksin ja reseptein.

MIELESTANISIPULISTA ON vaikka minka-
laiseksi trendituotteeksi, kunhan se saa ar-
voistansa kampanjointia ja hehkutusta. Toi-
vottavasti jotakin téllaista on jo tyon alla se-
ka tuottajilla ettd ruokaososastoilla. Meille
viljelijoille on varmasti tuttua Vuoden vi-
hannes -kampanja, mutta tuntuu silté, ettd
suuri yleiso ei tatd juuri huomaa. Tdssd on
haastetta varmasti kaikille, jotka sipulia vil-
jelevit, enemmaén tai vahemman.

Oodi sipulille

SIPULION ERITTAIN EDULLINEN raaka-aine.
T4amad on varmaan kerettildinen mielipide “ruo-
ka on kallista keskustelun” -tuoksinassa, mut-
ta sipuli on halpaa ja varmasti kaikkien kulut-
tajien ulottuvilla. Sen hyddyntamisessd vain
taivas on rajana. Sipulilla on my®s paljon ter-
veysvaikutuksia: se sisiltdd runsaasti C-vita-
miinia sekd flavonoideja. Tutkimusten mu-
kaan punasipuli on kaikkein terveellisinta.

LOPUKSI MUUTAMA HAUSKA VINKKI sipulin
kuorimiseksi ilman kyyneleita:

Pakasta sipuli ja kdytd terdvaa veistd. Hen-
gitd suun kautta. Nouse jakkaralle ja leikkaa
sipuli liesituulettimen alla — tuuletin taysil-
14. Katso leikkausta liesituulettimen lasin 14-
pi. Kdytd piilolaseja. Kdytd uimalaseja. Kayta
sukelluslaitteita. Kaytd avaruuspukua.

Olen kovasti kiinnostunut ruoanlaitosta,
mutta omat sipulin kiyttétottumukset vaa-
tivat hiukan uudistumista ja apua mestareil-
ta. Ohessa pari reseptid taitavilta ystéavilta.

Sipulista on siis moneksi. Saéliksi kéy nii-
td, jotka eividt pida sipulista. Tokihan se jos-
kus itkettad meita kaikkia, mutta tuskan jal-
keen odottaa palkinto — herkullinen elamys.

VAHTERAN ANTIN
YRTTINEN KUORRUTETTU SIPULIKEITTO

6-8 isoa sipulia

100 g voita

3 dl lihalienta

5 dl valkoviinia

5-8 valkosipulin kyntta

100 g juustoraastetta (gruyere'a tai kermajuustoa)
1 laakerinlehti

musta- ja valkopippuria myllysta
timjamia

rosmariinia

merisuolaa

Halkaise sipulit ja leikkaa ohuiksi viipaleiksi. Kuullota ne
kattilassa kullankeltaisiksi. Lisad liheliemi, valkoviini, vesi
ja kaikki mausteet. Keita 20—30 minuuttia, kunnes sipuli
on pehmeadd. Tarkista maku.

Annostele keitto lautasille ja tarjoile juustolla gratinoitu-
jen leipdkuutioiden kanssa.

LAAVERIN ILKAN
KOLMEN SIPULIN HILLO

1sipuli

1 punasipuli

2 kpl salottisipulia

3 rkl sherryviinietikkaa (punaviinietikka kdy myds)
2 rkl tummaa balsamicoa

0,5 dl ruokosokeria

40 g voita

3 oksaa timjamia

suolaa, pippuria

Kuori ja hienonna sipulit. Sulata sokeri kattilassa ja lisaa
sipulit. Lisad peradn etikka ja balsamico. Lisda voi seka
timjami ja hauduta pitkaan (30 min—1h) miedolla ldm-
molld kunnes sipuli on I&pikuultavaa. Poista timjamin
oksat ja mausta. Lisaa tarvittaessa etikkaa.

Voit tarjoilla téta riista- ja liharuokien kanssa tai kayttda
esimerkiksi perunamuusin mausteena.

“Sipulista on vaikka minkdlaiseksi trendituotteeksi,
kunhan se saa arvoistansa kampanjointia.”
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