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Nimipaivat: Signe, Varma, Signhild

Ortodoksisen kalenterin mukaan: Reino

Huomenna: Perttu, Bertel, Bertil, Berta

Ortodoksisen kalenterin mukaan: Tyko, Siiri, Sirkka, Kos-

ma, Kuisma

Sana: Voi niit4, jotka hautovat ilkitoité, koska siihen heilld on

valta!

(Room. 6:18)

Miete: Hyvin kédytetyn eldimé4n muisto on ikuinen.

(Cicero)

Torikasvo

Purjeet ja mer1

vaihtuivat
mustikansiniseen

& Aino Vitikainen

Pentti Tuominen, 78, on tullut
Tammelan torille hakemaan
perunoita vaimonsa pyynnos-

ta.

Hén kédy Tammelan torilla
ldhes paivittdin, joko yksin tai

vaimonsa kanssa.

— Torilla on mukava tunnel-
ihmiset.
Téélla kaikki ovat asiallisia ja
kohteliaita. En oikein keksi
mitdan parannettavaa, Tuomi-

ma. Parasta ovat

nen kiittelee.

Témén ajan parasta satoa

ovat mustikat, mutta myos
omenat. Tuominen ei seuraa

torihintoja.

— Vaimo seuraa meilld hin-
toja ja laittaa ostamaan, kun
ndyttdd hyviltd, Tuominen

nauraa.

Alkukeséin merelld purjeh-
timassa viihtynyt Tuominen ei

Torilta l6ytyy kaikki. Pent-
ti Tuominen viihtyy kahvitte-
lun, ostosten ja jutustelun
parissa.

Aino Vitikainen — Aamulehti

L

suunnittele uusia lomareissu-
ja. Lahestyva syksy kuitenkin

harmittaa kesdn herkuista

nauttivaa miestd. Elikkeelld
oleva taikuri herkutteleekin
loppukesédn mustikoilla.

Ensin tiytyy kuitenkin ha-

nat.

kea vaimon pyytdmit peru-

Torihinnat

Mansikka
Mansikkalaatikko
Herne 1 e/litra
Kirsikka
Raparperi
Tomaatti

Kurkku
Porkkana

Nauris

Peruna, Siikli
Peruna, Timo
Sipuli
Punasipuli
Jaasalaatti
Jaavuorisalaatti
Kaali

Kukkakaali
Parsakaali
Parsa
Kesakurpitsa
Tilli

Persilja
Pelargonia
Inkivaari

Paprika
Pensasmustikka
Avomaan kurkku
Valkosipuli
Kantarelli
Mustikka
Mustikkalaatikko
Lanttu

Punajuuri
Omena
Mustaherukka
Mustaherukkalaatikko
Karviainen
Vadelma

Lakka

Pinaatti

Tammelantori
3,5 e/litra
35 e/5kg
1,5 e/litra

2—2,5e/kg

1 e/kpl

1-1,5 e/nippu
3-3,2 e/nippu
1-1,5 e/kg

1 e/kg
1,5-1,9 e/nippu
1,5-2 e/nippu
1,2-1,5 e/kpl
2,7 e/kg

1-2 e/kg
1,5-3,9 e/kg
2,8-3,9 e/kg

2,9-3,9 e/kg
1-2 e/nippu
1-3 e/nippu
3 e/kpl

2,9 e/kg
6-8 ¢/l
1,5-2 e/kg
1 e/kpl
5-7 ¢/l
4-6 ¢e/|
35e/5 kg

1,5-2 e/nippu
1,5-3,8 e/kg
2-3 ¢/l

20 e/5 kg
2e/l
3,5e/250 g
20 e/kg
1,8e/100 g

Laukontori
3-3,5 e/litra
30 e/5kg

1,5-2 e/kg
2-29 e/kg
2,5-2,9 e/kg
1-1,5 e/nippu
2,5-2,7 e/nippu
1,2-1,5 e/kg

1,2-3 e/nippu
2 e/kg

1 e/kpl

2,5 e/kg
1,2-2 e/kg

3 e/kg
3-3,5e/kg

1-1,5 e/kg
2-2.,5 e/nippu

0,5-1 e/kpl
3-6 e/rasia
1-1,5 e/kg
1 e/kpl

5-6 ¢/I

4 e/l
35e/5 kg
1,5 e/kg
1-1,5 e/kg
2-3,5 e/kg
2-2,5¢/l
15-20 e/5 kg

4 e/250g
16-18 e/kg

Syétéavan hyva gé---------___

Taytetyt kesikurpitsat

2-3 kesakurpitsaa

tayte:

250 g jauhelihaa

1 sipuli

kurpitsojen sisustaa
3 tomaattia

1 valkosipulinkynsi
mustapippuria

2 rkl tuoretta hienonnettua ba-

silikaa
suolaa

pinnalle:
2 dl juustoraastetta

Halkaise kesakurpitsa pituus-
suunnassa kahtia. Poista si-
susta varovasti kovertaen. Pa-
ne kurpitsan puolikkaat voidel-
tuun matalaan uunivuokaan.
Hienonna sipuli seka kurpitso-

B Kaikki reseptit nahtavissa
osoitteessa aamulehti.fi/

teema/syotavanhyva

jen sisusta ja leikkaa tomaatit

pieniksi kuutioiksi. Ruskista
jauheliha kevyesti. Lisaa jouk-
koon hienonnetut kasvikset ja
hauduta seosta, kunnes se on
kiinteaa. Mausta seos valkosi-
pulilla, mustapippurilla, basili-
kalla ja suolalla.

Tayta kurpitsat seoksella. Ri-
pottele pinnalle juustoraaste.
Kypsenna ruokaa 225 astees-

sa uunin alatasolla 25-30 min.

Rami Marjamaki

Lahtopisteessa. Jaakko Kivimaki (takana vas.) ja Mika Pirisjoki (takana oik.) paattivat marraskuussa 2005 Kivimakien illallispoydassa pyorailla halki Amerikan. Nyt urakka on takana. Isien lisaksi Seatt-

lesta New Yorkiin polkivat myos heidan lapsensa Emma Kivimaki ja Valtteri Pirisjoki.

”Peri1lla New Yorkissa ei

tuntunut juuri mlt

A Kaisa Jarvela

Kaksi
nokialaista isda,
tytir ja poika
palasivat toissa
sunnuntaina
reilut kaksi
kuukautta
kestianeelta
yora-
vaellukseltaan
halki Amerikan

—Kylld me aika kovia tyyppejd
ollaan, Jaakko Kivimiki myhai-
lee kotisohvallaan.

5168 kilometrin pyordily
Seattlesta New Yorkiin on taka-
na pain.

Nelihenkinen retkikunta ylitti
matkallaan ldnnen valtavat Kal-
liovuoret ja sisémaan loputto-
man preerian. Palkinnoksi ura-
kasta manner paljasti pyoraili-
joille vaikuttavat suurkaupun-
kinsa, Minneapolisin, Chicagon

ja New Yorkin.

- Ylitimme Minneapolisin sil-
lan viikkoa ennen, kun se ro-
mabhti, Mika Pirisjoki muistelee.

Maan monet kasvot yllattivit
seurueen iloisesti. Samoin ame-
rikkalaisten ystévéllisyys. Mikan
16-vuotias poika Valtteri kehuu,
ettd ihmiset eivit olleet lainkaan
niin ylimielisid, kuin mitd hén
ennen matkaa pelkisi.

Hammennysoli
molemminpuolinen

Matkan kolmanneksi yllattédjaksi
pyordilijit nimeédvit yksimieli-
sesti amerikkalaisten lihavuu-
den.

— En uskonut, ettd Amerikassa
olisi niin paljon lihavia ihmisid
kuin Euroopassa puhutaan, mut-
ta heité todella on ja he ovat ki-
sittiméttoman lihavia, Jaakko
kauhistelee.

—Rasvan kérystd tiesi, ettd
olemme ldhestyméssd kaupun-
kia, Mika kuittaa vakuudeksi.

Monessa kaupungissa ei ollut
lainkaan jalkakdytdvid, koska
niille ei olisi yksinkertaisesti riit-
tanyt kayttod, seurue muistelee.

Amerikkalaiset vastasivat no-
kialaisten hdmmennykseen ih-
mettelemailld sata kilometrid pdi-
vésséd polkevaa seuruetta vihin-
tadn yhta paljon kuin seurue ih-
metteli heitd ja heiddn liikku-
mattomuuttaan.

— Olimme autoilijoille kuin ka-

dun varteen hyppaddvid hirvii,
outo ilmestys, jonka liikkeitd on
pysdhdyttavi seuraamaan, Jaak-
ko nauraa.

Amerikkalaisten ihmeiden li-
séksi nokialaiset tormasivét mat-
kallaan my0s ylldttaviin suoma-
laisilmitihin.

Paikallisen hoitajan mukaan
mantereen suomalaisalueiden
asukkaat juhlivat maaliskuussa
ndyttavasti Pyhan Urhon padivaa.
Hoitaja kertoi hammentyneelle
seurueelle, ettd Pyhd Urho oli
joskus muinaisuudessa pelasta-
nut Suomessa viinisadon ajamal-
la pois sitd uhanneet heinésirkat.

Suuntavaiston
var assa

Kivimiet ja Pirisjoet luopuivat
virallisista pyoréilykartoista jo
matkansa alkupuolella.

— Huomasimme, ettd ohitam-
me monta oikopolkua, jos seu-
raamme pyoriilyjarjestojen val-
miiksi piirtdmié reittejd, Jaakko
selittdd.

Etenkin suurten kaupunkien
laheisyydessd tavallisen kartan
perusteella oli vililla vaikea en-
nustaa, missd pyorélld pystyy
liikkumaan ja missi ei. Haasteis-
ta huolimatta joukko ei eksynyt
5168 kilometrin matkallaan
kuin kerran. Silloinkin nokialai-
set ajoivat harhaan vain 30 kilo-
metrid ja loysivat ylimédédrdisen
lenkkinséd ansiosta upean luon-

ddll

29

Pyériilijoiden matkareitti

1000 km

Teemu Hotti — Aamulehti

nonpuiston.

Vakavalle koetukselle pyoréi-
lijoiden karsivéllisyys joutui vas-
ta viimeisend matkapéivéni, kun
Emman pyordn kumi puhkesi
kolme kertaa.

— Viimeiselld kerralla olin jo
valmis kantamaan pyordn New
Yorkiin, Jaakko naureskelee.

Samppanjapullo
jéi korkkaamatta

Uupunut joukko saavutti péi-
madransd New Yorkin 5. elokuu-
ta, viikon alkuperiisesté tavoit-
teestaan etuajassa. Mika muiste-
lee, ettei perille pddseminen tun-
tunut oikeastaan miltddn. Edes
samppanjapulloa ei korkattu.
Jaakko uskoo, ettd perilld iske-
nyt turta olo johtui vdasymyksen

lisdksi siitd, ettd kaikki nelja tie-
sivdt jo paljon ennen New Yor-
kiin tuloaan pddsevinsd peril-
le — siitdkin huolimatta, ettd aja-
tus yli 5 000 kilometrin matkasta
tuntui aluksi ldahes mahdottomal-
ta.

— Keskustelimme ennen ldh-
t04 muun muassa siitd, taitam-
meko loppumatkan junalla, jos
emme muuten ennéti ajoissa pe-
rille. Heti kun lihdimme liik-
keelle, tuli kuitenkin tunne, etti
onnistumme, Jaakko kertoo.

Seur aavaksi
Etelamanteredle?

Kun paluu Suomeen vihdoin
toissa sunnuntaina koitti, oma
koti tuntui matkalaisista legen-
daarista New Yorkiakin ihmeelli-

Nokialaisten tarpit
Amerikan-matkaajille

B Emma Kivimaki suosittelee
Amerikan matkasta haaveilevalle
matkakohteeksi mantereen ko-
meita suurkaupunkeja.

M Erityisesti Minneapolis oli nuo-
ren naisen mielesta koostaan
huolimatta avara, kaunis ja viih-
tyisa.

B Mika Pirisjoki kehuu Yhdysvallat
Kanadasta nayttavasti erottavia
mahtavia Niagaran putouksia, joi-
ta kaykin joka vuosi ihailemassa
yli 10 miljoonaa ihmista.

B Jaakko Kivimaki kehottaa mat-
kailijaa pistaytymaan suurkaupun-
geissa vierailemisen jalkeen myos
lannen Kalliovuorilla, joilta 10ytyy
muun muassa joukko upeita luon-
nonpuistoja.

semmalta.

—Vaimoni oli remontoinut
makuuhuoneemme silld aikaa,
kun olimme poissa. Ensimmaéi-
sen kerran omasta sdngystéd he-
rétessdni tajusin miettivédni, mis-
sd hotellissa tilld kertaa olen,
Mika virnistia.

Koko joukko vakuuttaa yksi-
mielisesti ottavansa pyordmat-
kan tulevaisuudessa uusiksi. Ensi
kesdnd nokialaisten polkimet
vieviat todennékoisesti  koti-
maanmatkalle.

Mikan ja Jaakon keskusteluis-
sa on vilahdellut myos Ranskan
ympériajo.

— Tai miten olisi Eteldmante-
reen ympdériajo? Sielld ei kuu-
lemma ole héiritsevid tuu-
liakaan, Jaakko heittdd ilmaan
ehdotuksen.

Raku-uunissa palaa metallinhohtoista taidetta

X Kati Toivanen
/A Eeva Héanninen, kuvat

Vehmaisten savipajan pihalla on
tukahduttavan kuuma. Eipd ih-
me, silld pihan reunassa nokotta-
vén uunin sisélld 1lampaotila nou-
see tuhanteen asteeseen. Lampo
hohkaa kauas itse rakennetun
uunin ymparistoon.

Kyseessd on raku-uuni, valkoi-
sesta kaoliinivillasta ja minkki-
verkosta koottu hiakkyré, jonka
sisdlld poltetaan savitoitd. Japa-
nista 1dhtoisin olevalla rakutek-
niikalla savitéiden pinnasta saa-
daan metallinhohtoinen ja eldva.

Nyt uunin dédreen on kokoon-
tunut ryhmé kuurosokeiden toi-
mintapdivien savityoryhmaldisia.
Kymmenhenkinen ryhméd on
muotoillut ja raakapolttanut esi-
neet tyOpajassa kevaalld. Tanédédn
eldginhahmojen ja kippojen pin-
nalle on levitetty pensselilld lasi-
te.

Sen jdlkeen esineet padsevit
yksitellen kuumaan tulikylpyyn.

— Yy, kaa, koo, savipajan isdantd

Kiiltoa. Rakutekniikalla saviesineet saavat kiiltdvan, metallimai-
sen pinnan. Kayttéesineita, kuten astioita, raku-uunissa ei voi val-
mistaa, silla pinnasta saattaa irrota epaterveellisia yhdisteita.

Jari Salminen laskee, ja avustaja
nostaa kannen kuuman pontén
padlta.

Kuuluu pieni humahdus, ja
Salminen kaivaa Maija Kaner-

van tekemén kilpikonnan tulesta
pihtien avulla.

Nyt hén tiputtaa liekehtivin
kilpikonnan suureen @mpdériin,
joka on tdynnd sahanpurua.

i, ¥
Tarkkaa hommaa. Jari Salmi-

nen suojaa hiuksensa huivilla,
kun nostelee esineita uunista.

Kuuma esine sytyttdd purut pa-
lamaan, mutta kansi estidi ilman
padsyn ampirin sisdlle. Kun tuli
ei saa happea, se polttaa savipin-
taan levitettyéd lasitetta. Tama

pelkistymisreaktio saa aikaan
esineiden kauniit vérit.

Joka kerta syntyy
erilainen taideteos

Salmisen mukaan rakutekniikan
valtti on yllatyksellisyys.

— T4dma4 on taidetta. Esineiden
polttamista ei voi kamalasti
kontrolloida, joka kerta tulee
erilaista.

Savitoiden konkari Maija Ka-
nerva on samaa mieltd. Vuodesta
1998 Kuurosokeiden toiminta-
keskuksen savityoryhméssd Her-
vannassa kdyneelld Kanervalla
on hallussa useita eri tekniikoi-
ta.

—Talla tavalla vireistad tulee
aivan ihanat, Kanerva sanoo.

Kanervalla on putkindko. Se
tarkoittaa, ettd hin nikee vain
kapealle alueelle mutta tarkasti.
Savitoiden tekemiseen putkini-
ko ei juuri vaikuta. Toisin on
Rauli Jalolla, joka ei née lain-
kaan. Esineiden tekeminen on-
nistuu silti hyvin.

—Tykkddn tehdd erityisesti
eldimii, ja niiden pitd4 olla ni-
koisid. Ndin aikaisemmin ja pys-
tyn siksi muistelemaan, miltd
eldimet nayttavit, Jalo kertoo.

Than raku-uunin viereen Jalol-
la ja Kanervalla ei ole asiaa — ku-
ten ei kenelldkddn muullakaan
asiaan vihkiytyméttomalla.

—Tissd saa olla tarkkana, ettei
tukka pala. Kun uunin paaltd
nostaa kannen pois, liekki voi
hulmahtaa kolmenkin metrin
korkeuteen. Meilli on kéden
ulottuvilla ssmmutuspeitteet, Ja-
ri Salminen selittéa.

Savitoissd raku-uuni ei tosin
ole edes kuuminta kamaa. Taval-
lisesti keramiikkaesineet polte-
taan 1235-asteisessa uunissa,
mutta aikaa kuluu 3—4 tuntia.

Raku-uuni on niin nopea, ettd
esineen polttamisen aikana ehtii
sopivasti kipata alas kahvikupil-
lisen. Jadhdyttelyvaiheen jédlkeen
esineet pestaan.

— Voi etti tuli kauniita, Kaner-
va huokaa ja ihailee auringossa
kiiltelevéd polloa ja kilpikonnaa.



