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Karkki astiar ja kankast
ovat Aarnicidaen omia

Sarjassa kokataan Ja vilhaytaan
ystavien kanssa.




Menu

Porkkana-appelsiinikeitto
suolaiset kauralastut

Kituutettu uunikala
ja perunanyytit
Yrtti-kermaviilikastike
Vuonankaalisalaatti

Kotimaisia juustoja ja lakkahilloa

Marenki-marjajalkiruoka

Juomat
Tervetuliaismaljaksi
Veuve Cliquot -samppanja,
Ranska, 47 euroa

Keitolle ja kalalle
Ninth Island Sauvignon Blane,

Pirkko Aarnio ja Ella
Nurminen aloittavat
illan tyylikkassti
samppanjalla.

Kun muotoilija Eero Aarnio
innostuu kokkaamaan, saattaa
naapureiden puhelin soida.
Ystavia kutsutaan ruokajuhliin
ex tempore. Tarjolla on
konstaileratonta kotimaista.

SANNA KEKALAINEN B KUVAT SAMI REPO

Tasmania, 13,62 euroa

Juustoille

Chateauneuf-du-Pape Moulin,

uunnittelija Eero Aarnio on vksi suo-
malaisen muotoilun ikoneista. Hinen
pallotuolinsa on jo klassikko, ja moni
muukin tuttu esine, esimerkiksi Tupla-
kupla-valaisin, on lihtéisin hiinen
kisistadn.

Eero Aarnio tuntee paitsi designin
myds hyviin ruuan. Yleensi keittitssi
kauhanvarressa tosin hidréilee Pirkko-
vaimo, mutta vililli Eerokin innostuu
kokkaamaan. Pirkko keriilee kiinnos-
tavia ohjeita kansioihin.

~ Paksuin taitaa olla se, jossa lukee
"laiha”, Pirkko ja Eero nauravat.

Siiné lienee jotain keventdmiseen
liitty v

Aarnioiden kodissa kokataan usein,
jahyviia,

- Kestosuosikkiohjeitamme ovat sé-
ri, jota teemme omassa leivinuunissa,
ja lapskoussi, jota opimme sydmiiin

Ranska, 22 euroa

Kélnissii. Graavaamme kalaa ja savus-
tamme omassa rannassa. Myds parsa-
piiras on hyviid, kun haluaa tarjota pie-
nen aterian vaikkapa iltapalaksi, Pirk-
ko kertoo.

Tini iltana nautiskelemaan on kut-
suttu naapurit jirven toiselta puolelta,
viulisti- ja huilistiystivit Eila ja Heik-
ki Nurminen. Aarniot ja Nurmiset ovat
tunteneet toisensa jo parikymmenta
vuotta, joten yhteisid ruokamuistojaon
ehtinyt kertyii paljon. Tkimuistoisia
juhliakin on vietetty.

— Eeron syntymipiivit ja palkinto-
jenjaot ovat aina isoja tilaisuuksia,
Heikki Nurminen paljastaa.

- Aarnioiden koti on inspiroiva ja he
oval ihmisiné hienoja, hiin jatkaa.

Kuulostaa mainiolta reseptilti on-
nistuneeseen iltaan. Tinéin illallinen
alkaa appelsiinilla maustetulla porkka-
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Kotimaista aina, kun mahdollista

nakeitolla. Sen ohje lovtyi vuosiasitten
kasviskeittokirjasta,

Pidiruuaksi on kituutettua kalaa, jon-
ka ohje julkaistiin Itasanomissa yli
kaksikymmentd vuotta sitten. Alku-
periiisessi ohjeessa kiivtettiin lahnaa,
mutta Pirkko tekee ruuan mieluummin
kirjolohesta, joka on rasvaisempaa ja
maukkaampaa.

Viliruokana herkutellaan kotimai-
silla juustoilla. Erityisesti Juustoportin
Viinitarhurin juusto, jota on sivelty
kypsymisen aikana punaviinilli, on
Aarnioiden suuri suosikki. Toinen suur-
herkku on Juustoportin kittitilsit, mut-
ta sitd ei tindén loytynyt lihikaupan

100

hyllyilti. Keisarin juustoa sen sijaan oli,
ja Polvijirven meijerin Mustaleimaa,

- Pyrimme aina kun mahdollista va-
litsemaan kotimaisia raanka-aineita, Ee-
ro $anoo.

Tamiiniltainen jalkiruoka keksittiin
muinoin ranskalaisia vieraita varten.
Marengin, marjojen ja jifitelén vhdis-
telmi maistuu taivaalliselta.

Kun alkusamppanjat on nautiskellu,
Pirkko tarttun puhelimeen. Ruokaa on-
kin enemmiin kuin nelji jaksaa syods,
joten paytidin sopisi lisdd ihmisid. Hoi-
nen puheensorina kuuluu pihalle saak-
ka, kun paikalle hiillytetyt ystivit saapu-
vat nauttimaan herkullisesta illasta. O

Kippis ja terve-
tuloa, ilan isdnta
Eero Aarnio
toivottaa.

Ajan patinoimat Eila Murminen
keittokirjat

ovat edellean

ja Eero Aarnion
uusin prototyypp,
TriPoli-valaisin

kdytissa.




lloisen keltaisessa Suolaisten
porkkanakeitossa kauralastujen

maistuvat raaka-aineita on
appelsiini ja varrmasti kaikkien
timjami. kaapissa.

Kituutettu Vuonankaali
uunikala on on uusin
komea ndky. Se salaattisuosikki
laitetaan tarjolle Aarnioiden
perunciden kera, keittidissa.




