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Ravunkeitto-ohje - Kauko Juhantalo
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Vaihtoehtoisia aineita
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Rapukeiton perinteiset ainekset ovat veden liséksi vain suola ja tilli. Kruunutillid kaytetaén runsaasti.
Painelen varovasti tilliniput puukauhalla rapujen jalkeen keitinveteen , ainakin runsas perinteinen nippu per
5 litraa vettd. Kansainvalisyys on tuonut lisdaineita perinteiseen keitinveteen . Melkein poikkeuksetta veteen
lisatd&n nykyisin sokeria pienid méaaria. Vanha tapani on lisatéa 4 -8 palaa sokeria per 10 litraa vetta. Maun
mukaan jotkut lisdavat lisdksi olutta tai valkoviinid , sinappia ja jopa valkosipulia. Laitan nykyisin mukaan
keskiolutta , maarana vajaa pullollinen per 10 litraa vetta. Ripaus sinappia antaa kyllakin pikantin lisamaun ,
mutta se myds " tuhraa" keitinvetta. Selvin muutos on tapahtunut suolaméaarissa. Hyva etta suolan maara
on vahentynyt , mutta taytyy muistaa , ettei suolattomia rapuja voi sydda. Keittoajat myds kovin vaihtelevat.
Keitan rapuja 6 - 7 minuutin ajan siitéa , kun keitinvesi uudelleen kiehuu rapujen lisddmisen jalkeen.
Keitinvesi on pidettava tehokkaasti kiehuvana. Ennen keittoa ravut tulee tarkastaa yksitellen , ettei joukossa
ole kuolleita. Ne tulee huuhtoa juoksevassa , villedssé vedessa. Kylma rapumaara tuo viilennyksen
keitinveteen ja siksi onkin tarkeaa , etta lampotehoa 16ytyy riittavasti. Pienen maaran rapuja ( 20 - 30 ) ehtii
selkapanssarista hyvin tiputtaa veteen yksitellen , mutta suuremmat maaréat pitdéa kaataa keittoastiaan
muutaman kymmenen ravun maarissa . Lisdysten valin tulee olla lyhyt. Rapu on kypsé , kun selképanssari
selvasti irtoaa pyrstosta. Keittdmisen jalkeen rapuastiaan vaihdetaan tuoreet tillit ja astia sisaltdineen
jaadhdytetaan esimerkiksi juoksevan veden avulla. Rapujen méara ratkaisee tietenkin keitinveden maaran.
Keittoastian tulee olla reippaasti veden maéaraa suurempi , johtuen rapujen ja tillien vaatimasta tilasta ja
siita etta keitettdessa vesi helposti vaahtoaa runsaasti. Vetta tarvitaan runsas desilitra per rapu , ehka noin
1.2 dl on paikallaan. Esimerkiksi 40 rapua varten vettd tulee olla n. 5 litraa , 50 rapua varten n. 6 litraa jne.
Mik& on oikea suolan maara . Sen ratkaisee se , milloin ravut keittdmisen jalkeen syédaan. Jos ravut
keittamisen jalkeen pakastetaan liemeensa ensi vappuna sy6taviksi , on suolan maara vahaisin , mutta jos
ravut syddaan jaahtymisen jalkeen parin tunnin perasta , on maara korkein ja tietysti seuraavan paivan
ravut silté valiltd. Maistamalla opittujen kokemusteni ja tunnettujen keittiomestareiden ohjeisiin vertaamalla
sopivat makuuni rapujen keitinvetta tehtdessé seuraavat maarat karkeata merisuolaa per vesilitra: 1.
vappuravut 34 - 35 gr, 2. vuorokauden kuluttua syotavat 37 - 39 gr, 3. jadhdytyksen jalkeen parin tunnin
perasta syotavat 41 - 44 gr . Jos siis keitan esimerkiksi 40 rapua parin tunnin kuluttua syotéviksi otan vetté

5 litraa , karkeaa merisuolaa 205 - 210 gr , 3-4 palaa sokeria ja runsaan nipun kunnon varrellista tillia.
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Toinen nippu tarvitaan jAahdytysveteen ja kolmas lehtiosa silputtavaksi paahtoleivén paalle ja osin
koristeiksi rapuvadille. 60 rapuun vastaavasti vetta 7.5 litraa , suolaa 305 - 330 gr jne. Kayttamani lisukkeet
iimenevat edella. Aina ei tietenk&an ole kaytdssa tarkkoja vaakoja mutta useimmiten tavallisia suomalaisia
juomalaseja on. Mittasin , etta tavallinen 2 desilitran juomalasillinen merisuolaa painaa noin 220 gr. Siita
juuri ripauksen verran vahentden on sopiva maara viiteen litraan vetta 40 rapua varten pari tuntia
jaadhdytyksen jalkeen syotavaksi. Rapupdydan juomista ei seurassa nikotella, koska henkildkohtaiselle
mieltymykselle annetaan aina valta. Kylma snapsi on kuitenkin perinne. Kylma olut ja valkoviini ovat
snapsin liséksi jddveden kera tavanomaiset rapupdydan juomat piittaamatta kovin etiketistd. Rapupdytaan
kuuluu sormilla syéminen , imeminen, maiskutus, hupaisa jutustelu lauluineen. Paahtoleipéda, tillia paalle,
punaisia liinoja ja servietteja mahdollisesti kynttildiden kera. Ennen rapupdytaan siirtymista tuhti aperatiivi.
Sormien huuhtomiskuppi ja rapuveitsi. Uusiakin apuvalineitd on kaupassa tarjolla. 20 - 30 rapua henkea

kohti luo nailla varkeilla varmuuden mukavasti etenevasta illasta.
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