Elisa Valvisto: L'Iletten keittiossa kivi hassusti 17.4.2017

Kavi hassusti. Jadkaapista tuli jo eilen outo haju. Oli varattu taksi paivaksi
vasikan potkia, mutta pakkauksen paalla oli maininta siitd, ettd se kannatti syéda
viimeistaan jo eilen 16.4.

Eiko sita kuitenkin normaalisti voi sy6da vield seuraavana paivang, jos kerran
paketti on ollut jadkaapissa koko ajan? Pahaenteinen haju kylla hirvitti. Otettiin
paivalla potkat pois pakkauksesta, puristettiin sitruunaa paalle ja saksittiin
reippaasti rosmariinia joukkoon. Ei auttanut. Vatsaa jo vdhan kdansi, kun meni
keittioon.

On se ihan reipas pdatds meidan keittidssg, jos pitda ruokaa roskiin heittda. Siina
tilanteessa sitd moittii huonoa suunnittelutaitoaan ja kekselidisyyttdaan. Nyt ei
auttanut mikaan, heivattiin kolme vasikanpotkaa roskiin eika liikaa uhrattu aikaa
sen miettimiseen, mikd meni vikaan. Tosin pari tuntia aiemmin oli luettu Ylen
juttu ruokavaarenndoksista - onhan se jarkyttavaa, miten iso ruokabisnes
houkuttelee vaarentdjia. Hienona oliiviéljyna myydaan huonoa maissioljya,
rottaa lampaanlihana, napparasti kasiteltya rahkaa mozzarellana ja oreganoakin
jatketaan oliivinlehtirouheella. No ehka tassa ei sentdan ollut kyse
vaarennoksestd, mutta niista kolmesta saattoi yksi olla vahan vanhempi potka.
Muistuu mieleen vaikka Porvoon Citymarketin silakkaostos, jossa oikein
tuoreitten joukkoon oli kuitenkin livahtanut muutama edellisen pyynnin
saaliskala. Lienee inhimillistd johonkin rajaan asti.

Mitds nyt? [llallista pitda saada. Ei houkuttele paasidisen ateriaksi munakas sen
paremmin kuin noutopizzakaan. Onneksi kaapissa on téllaisen varalle ostettu
kalasoppapullo. Pakastimesta 16ytyi turskan seldketta ja ayridispussi, jadkaapin
pohjalta perunoita ja pari porkkanaa. Paatettiin siis tehdd marmite de poisson,
vaikka siitd nyt ei mikdan varsinainen paasidisen juhlaillallinen syntyisikaan.

Tama ruoka on opittu Avignonissa. Kaytiin sielld pari vuotta sitten
kuuntelemassa suosikkisellistiizmme Sol Gabettaa ja pianistia Bertrand
Chamayouta. [hana duo sivumennen sanoen. Seuraavan paivan lounaalla
l6ydettiin pikku ravintolan listalta tima marmite, jota ei ainakaan muistettu
aiemmin syoneemme. Maistui hyvalta ja tuntui, ettd sen osaisi rekonstruoida
kotonakin. Sitd meilld on jo monta kertaa tehtykin sen jalkeen.

Niin se menee kahden hengen paaruuaksi. Ota jaakaapista pari perunaa,
porkkanaa, fenkolia, kesdkurpitsaa tai mitd nyt 16ytyy. Pilko ne, paistele 6ljyss3,
heita joku valkoviinipullon pohja sekaan jos haluat paasta siita eroon ja kaada
paalle kaupasta muutamalla eurolla ostettu puolen litran pullo “Soupe de
poisson”. Anna putrata niin kauan kuin vihannekset tuntuvat melkein kypsilt3,
lisda joukkoon ne turskan seldkkeet ja mieluusti lohtakin, ja kun nekin ovat
melkein kypsat, lisda joukkoon adyridisid. Vahan persiljaa paalle tarjolle vietdessa
(Sukulan sanoin: minka arkkitehti peittaa villiviinilla, sen kokki tekee persiljalla
- ja pappi mullalla, lisdsi ystavani Kaarina taannoin)
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Kylla se taas hyvaltd maistui. Soppapullossa on toki aitojen ainesten lisaksi
vahan korjaussarjaakin, mutta aineslista ei ole ldheskaan niin pitka kuin esim.
lentokoneesta ylihintaan ostetun taytetyn sampylan. Mutta lupaan jonain
paivana opiskella sen kotitekoisen kalaliemen keittamisen.

Alennusmyynnista hankittu rosé Chateau Reillanne myotéili hyvin, paalle
comtéta ja leipad, tummaa suklaata ja italian yrttien digestiivia. Naina lampimina
paivina ateria alkaa jo pastiksella. Nyt eletdan kaunista kukkivaa kevatta taalla
Rivieralla, ja pastis muistuttaa meitd kuumasta kesasta.
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