VASTERBOTTENI PIRUKAS
KUKESEENTEGA

300 g nisujahu, 200 g toasooja vdid, 50 g suhkrut,
150-200 g kukeseeni*, 400 g Vasterbotteni juustu,
5 dI rddska koort, 4 muna, soola ja pipart

Sega jahu, voi, suhkur ja iiks muna tainaks.

Vajuta tainas eraldatava darega koogivormi.

Prae kukeseened véis (lisa soola ja pipart), laota need vormi

pdhja taina peale. Riivi Vasterbotteni juustu ning puista see

kukeseente peale vormi . Vahusta koor ja sega muna soola ja
pipraga. Kalla munad ja vahustatud koor vormi. Kiipseta 150
kraadi juures umbes 1 tund. Oota, kuni téidis on vormi sisse

vajunud, enne kui piruka valja votad.

* Kui sul ei ole kukeseeni voi kui sulle need ei maitse, voib
need ara jatta, aga pane selle asemel 500 g Vasterbotteni
juustu ja tee nii, nagu retseptis 6eldud.

UUS POHJALA TOIT EESTIS

P6hjamaade Ministrite N6ukogu on Pdhjala toidu
universaalset ideestikku koos partneritega Eestis
idandanud kolme aasta kestel.

Tervise Arengu Instituudiga koostdos korraldasime valmis-
toitude ja koolitoidu seminari, mis l&hendas Eesti ja Pohja-
maade praktikaid ning andis hoogu vajalikule teavitustddle;
alustati Gihise Eesti ja P6hjamaade toidutehnoloogiaalase
teadusprojekti ettevalmistamist;

« Eesti kuue restorani peakokad hankisid kogemusi Pohjala
tipp-restoranides. Dmitri Rooz, kes praktiseeris Taani
restoranis Noma, vOitis tdnavuse Bocuse d’Or’i Eesti finaal-
vooru ning esindab Eesti tippkulinaariat rahvusvahelisel
suurvoistlusel;

« seminar ,Uus Pdhjala Toit. Toit kui trump globaliseeruvas
maailmas?” avas kulinaarturismi valjavaateid riigi kuvandi
loomises;

« kutsekoolide Gpilastele korraldati Péhjala Toidu meistriklass;

« hoogu on saanud Eesti ja PGhjamaade turismi-ettevotete,

toiduainetootjate, restoranide, toiduajakirjanike koostdo-

kohtumised, algatasime ja toetasime temaatilisi projekte.

www.norden.ee
www.nynordiskmad.org

UUS
POHJALA
TOIT

idee&retsept

Uksikult vottes on Pohjala riigid viikesed, ent iihes-
koos oleme piisavalt suured, et oma tugevaid toidu-
traditsioone rahvusvahelise platvormi kaudu esile
tosta. Minu arvates on motlemapaney, et isegi mina
kokana tean koike Vahemere kddgist, ent ainult iihte
Soome rooga.

Rootsi telekokk Tina Nordstrom

2004. aastal kohtusid mitmed Pohjamaade méjukamad
kokkad ja arutasid, kuidas aidata P6hjamaade toidul
taas labi murda. Nende koostoos valmis Uue Péhjala
Toidu manifest. Pohjamaade Ministrite Noukogu laks
ideega kaasa ning kaivitas programmi Uus Péhjala Toit.



UUS POHJALA TOIT -
MANIFEST

4. Uhendada tervislik toit ja hea maitse, ndidata, et need
ei ole teineteist valistavad mdisted

5. Propageerida kohalikku vdiketootmist ja piirkondlikke
toidutavasid.

6. Suhtuda loomadesse heaperemehelikult, tagada saastev
tootmine nii merel, kultuurmaastikel kui ka pdlislooduses.

NB! Manifesti Glejaanud osade saamiseks kiilastage Taani
ja Soome suursaatkondi.

Eesti tippkokkade motivatsioon tuleneb suuresti
pohjamaisusest ja pohjamaise tooraine kasutamise
voimalustest - Pohjala neljast selgelt eristuvast aasta-
ajast ja kargest Pohjala maastikust.

Eesti gastronoomiline intelligents motleb, valmistab ja

maitsestab toitu samade votete, arusaamade ja aja-
looliselt valjakujunenud traditsioonide, tehnoloogiate
ja ideaalide kohaselt, mis on vilja toodud Uue Pohjala
Toidu manifestis.

Dimitri Demjanov, Eesti Kulinaaria Instituut
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VAHID

Vahi keetmine
1 kg elusaid vahke, 5 | vett, 2 dl meresoola, 2 suhkrutikki,
3 dl tumedat Glut nt Porterit, 2 | tilliGisikuid

Aja kdik koostisained peale vahkide keema. Kui vesi keeb
korralikult, kalla elusad vahid sisse ja keeda 7—8 minutit. Véhid
tousevad pinnale, kui nad on valmis. Jahuta vahid kiiresti koos
keeduleemega, asetades kastrul kiilma vette. Lase vahkidel
vahemalt 24 tundi seista enne serveerimist.



