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Ulkoasu
Juhani Haaparanta

Markkinointi
Festian puljujen hommaa, ei
kuulu meille
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Suosikkinibble ilmestyy 4.12.2003

31.11.2003
Junnu

KOTIRUOAN SUOQSIO PITAA

Syominen on yksi eldméan suurimpia nautintoja nukkumisen liséksi. Taméan
vaittdman taakse asettuu perati 63 prosenttia meistd suomalaisista. Joidenkin teek-
kareiden mielestd saattaa myds juominen kuulua tdhan nautinnollisten asioiden kat-
egoriaan. Eri mieltd olevien joukosta erottuu selkeédsti ainoastaan alle parikymppisten
nuorten miesten juokko. Samainen vdhemmistd muodostaa myos joukon joka syd
kaikkea mita eteen laitetaan, ei siis vélitd mitd syo, padasia ettd nalka lahtee. Suurin
osa meistd teitoteekkareista haluaa kuitenkin sy6da pakastepizzansa sekd hampuri-
laisensa ja nauttia kokiksensa sdanndllisesti ja terveellisesti - ehké joskus myds etsid
hieman vaihtelua ruokavalioonsa. Nauttia ehké yhden ldmpimankin aterian paivassa.
Myds nibblen toimitus herési tdmén asian tiimoilta ja paatti tarttua tuumasta toimeen.
Valittiin tdménkertaisen jasenistolapyskan aiheeksi Pirkka - lehti josta saa takuuvar-
moja ohjeita jokapdivdiseen - terveelliseen elamaan.

Koulujen taas alettua ei joka pdiva halua turvautua tuttuun, silloin tallgin
jopa turvalliseen Ravintola Zipin Wokkiin vaan joskus on myds mukava lahted hes-
burgeriin tai makkariin... ehka johonkin Kebab-paikkaan... Siis tuota... anteeksi, mihin
jaatiinkaan. Niin, joskus olisi itse kunkin varmasti hyva jaada joskus omaan ahtaaseen
asuntoon ja valmistaa ihan oikeata ruokaa. Mikéli kuitenkin &idin keittokirjaa ei ole
saatavilla ja puhelinneuvonta veljen vaimon kanssa ei auta on ldydettdva radikaalim-
pia keinoja. Itse olen naitd keinoja etsinyt pitkdan.

Aivan haluaamaani tulokseen en padssyt katselemalla kokkisotaa tai
Iron Chefid. Yleensd uuni ja hella - puhumattakaan itse ruoasta - muistutti enemman
vanhentunutta ja pilaantunutta ydinjatettd kuin jotain syotdvéksi kelpaavaa. Yritin
myds keittokirjan oppeja, mutten onnistunut sen paremmin. Loppujen lopuksi paéadyin
syémaan ystavieni ruuantéhteitd ja kerjadméaan leipda naapureiltani, kun leivanpaahti-
meni oli polttanut omani karrelle.

Kuitenkin, jo kaiken menettdneena halusin vield yrittda. Jottei kenellekdan
muulle tietotekniikan opiskelijalle tai tata julkaisua muuten lukevalle kévisi ndin kuin
itselleni kerdsi toimitus parhaista parhaimpien ihmisten - killan hallituslaisten - par-
haista parhaimmat ruokareseptit kddessési olevan lehden sivuille. N&illd ohjeilla jopa
mind olen onnistunut. Kotiruoan suosio pitda!

Muita mainitsemisen arvoisia asioita lehdessd on muun muassa pirkan
henkeen #tadeilta keratty niksipalsta, tutliekin parhaita paloja viimeiseltd vuodelta
teekkariraadissa seka niin sanottu tiukan tilanteen opas - Mikéli syysahdistus on
padssyt yllattdmaan ja asiat eivat ole parhaalla mahdollisella tavalla. Pyrkii toimitus
opastamaan omalla persoonallisella tavallaan itse kutakin kohti valoisampaa tu-
levaisuutta.

Eipa muuta - kunhan vaan syéddan ja nukutaan hyvin!

-junnu
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NaasPeksi! QUE??

Titen vyleiskokous torstaina
4.12 12.00 salissa tb222. Tule
vaikuttamaan tulevan vuoden
hallituksen kokoonpanoon
ja  talousarvioon. Fukseille
pisteita.

Tampin vitsikisan avaus

Vuotuinen spektaakkeli
torstaina 4.12. klo 12.00 salissa

k1702. luvassa vauhdikasta
menoa ja meininkia
blebeihikerhon tyyliin. fukseille
pisteita.
Budjettiedari

Tampereen teknillisen
yliopiston ylioppilaskunnan
talausarviota kasitteleva

edustajiston kokous maanan-
taina 24.11.

Il Bommino

Pikkujoubommarit  27.11.2003
TTY:n pommisuojassa.
Esiintyjina kohuduo PMMP ja
yllatysvieraana kikka. fukseille
pisteita taasen luvassa.

TiTen pikkujouluglogit

Teekkarisauna Morrimoykylla
juhlitaan 4.12 TiTen pikkujou-
luja. Tarjolla luultavimmin jotain
asiaankuuluvaa.

Pikkujouluglogien jalkloylyissa
kannattaa lahted syomaan
ravitsevaa ja rasvaista pizzaa
ja juomaan ah niin ihanaa
kolajuomaa...

PirkkaNibblen punaviini-
kulttuuritoimitus ~ ottaa  télla kertaa
kasittelyyn opiskelijapiireissa puhuttavan
iimion  speksin. Koska kaikki tietavat
mistéd sana speksi tulee, emme rasita
lukijoitamme  I6pisemaélla  siitda  sen
enempéa.

Ensimmainen speksi on aina hammentava
ja syvasti ravisuttava kokemus.
Punaviini- ja kulttuuritoimituksemme  jai
jo ensimmaisella speksikerralla pahasti
koukkuun, ja aikoo jatkossakin kayda
katsomassa tai tekeméssé niin monta
speksia kuin vain ehtivat. Lupaamme, ettéa
et ole sama ihminen kaytyasi katsomassa
taman vuoden NaasPeksin. Olet ehedmpi,
nauruhermosi ovat vahvemmat.. tasta
ei ole kylla laaketieteellisia todisteita,
mutta meille on kéynyt néin. NaasPeksi
hemmottelee tamperelaisia
katsojiaan jopa nelja kertaa
tdnd vuonna. Oululaiset ja
paakaupunkilaiset saavat tyy-
tyd vain yhteen nautintoon.

PV- ja kult.toim. haluaakin nyt
opastaa uusia speksikatsojia
siihen, miten speksia
kuuluu katsoa. Silmat saa
pitdéd auki. Tai kannattaa.
Mutta speksi on paljon
muutakin.  Olennainen osa
speksid on interaktiivisuus
yleisén ja esiintyjien vaélilla.
Lavalla esitetddn yleensa
johonkin tunnettuun
tarinaan, naytelmaan tai
elokuvaan pohjautuva . L
naytelma. Naytelmaan
lisatddn rokkaava bandi, menevat biisit,
vauhdikkaat tanssit ja tarkein kaikesta,
yleis6. Tastda  muodostuukin  sitten
joka esityksessd jotain uutta. Homma
nimittdin -~ toimii  improvisaatiolla  ja
interaktiivisuudella. Periaate on tuttu, “sita
saa mita tilaa” Se milla sitten saa tilattua,
on reipas huudahdus: "OMSTART!" Kun
nayttelijat/oandi kuulee taman huudon,
he tekevat juuri suorittamansa lava-aktin
uudestaan. Yleisd hyvin harvoin tyytyy
paastamaan esiintyjia nain  helpolla.
He keksivat toinen toistaan kierompia
vaatimuksia:"OMSTART,  turkulaisittain/
korkeammalta/ilman housuja/humppana/
soittakaa  runaway’  Lavalla  sitten
suoriudutaan joskus paremmin joskus
vieldkin paremmin, yritys on kuitenkin
tarkein.

Speksissa saa aina nauraa. Mielellaan
adaneen. Miten muuten kasikirjoittajat
voisivat tietdd ettd joku on tajunnut
heidan kirjottamansa vitsin. Punaviini- ja
kulttuuritoimitus on nauranut itsensa
tarvidlle useaankin otteeseen (valiajalla
nautitut punaviinit eivat juurikaan ole
tekemisasséa téman tarvion kanssa).

NéaasPeksi on ainoa tamperelainen speksi.
NéaasPeksi on ainoa speksi Suomessa,
jota tekevat eri alojen opiskelijat yhdessa.

Mukana on teekkareita, laakislaisia ja
onpa joukossa muutama humanistikin.
NaasPeksi on myds ainoa Suomessa,
joka on ottanut kasittelyynsa Jules Vernen
kirjan Tsaarin Kuriiri. Tama vuosi on siis se,
jolloin Tsaarin Kuriiri saa kantaesityksensa
Suomen niemimaalla.

Naytelméa vie katsojan seikkailulle halki
Venajan, aina Siperiaan asti. Tataarit ovat
kapinallisen Igorin johdolla hyokkaamassa
kohti Irkutskia ja Tsaari lahettéad matkaan
kuriirin, jonka tehtédvana on vieda viestia
Irkutskiin. Paaseekd Kuriiri perille ajoissa?
Miksi arolla on viikinkeja? Montako
kertaa yleiso pyytaa Paranoidia? Montako
volttia heitetdan vai heitetddnkd yhtdan?
Vastauksia naihin ja muihinkin kysymyksiin
Loydat itse Esityksesta

Naaspeksi 2003 : Tsaarin Kuriiri

Tullikamarin pakkahuone

ke 19.11 klo 19:00
to 20.11 klo 19:00
ke 26.11. klo 19:00
to 27.11 klo 17:00

Lippuja TTYY:n toimistosta hintaan 8e.



SANUSKAN OMA PALSTA

Vaihtarina raksatalossa, Il

Vaihto-opinnot raksatalossa lahestyvéat loppuaan. Vuosi on mennyt ihan hujahtamalla ohi, hauskaa
on ollut ja monta uutta asiaa tapahtunut. Paasin osallistumaan vaihtokiltani vuosijuhliinkin. Kilta
taytti 36-vuotta. Alkuun vahan jannitti, koska en yhtaan tiennyt miten taalla pain on tapana kayttaytya
vuosijuhlissa ja mité kaikkea illan aikana tulee tapahtumaan. TiTen juhlat ovat loppujen lopuksi aina
menneet saman kaavan mukaisesti ja olikin suunnaton helpotus huomata ettd samat sdannot
pitivat suurilta osin paikkansa myds Tarakin juhlissa. Erojakin tietysti oli, seka illan tapahtumissa
ettd termistossa. Siind missa TiTeldiset vetavat kannit, raksalaiset lahtevat véhan hopsottelemaan
(verb. hopsotelld). Lopputulos on kuitenkin ihan sama, juhlien jalkeiselld viikolla pdytdseurueemme
kinasteli muun muassa pdytaan ilmaantuneiden pullojen maaréasta seka jalkiruoan merkista. Raaka
kananmuna yhdistettynd snapsiin oli tadysin uusi paikallinen tapa, mutta maassa maan tavalla..
Toinen erikoinen tapa oli snapsien tuominen pdytaan jaisen kylmina. Se oli joka raakaa kananmunaa
oudompi tapa titeldiselle, joka on tottunut poytaldmpimaan kossusnapsiin.

Jatkot ovat perinteisesti oma lukunsa. Periaatteessahan menon pitéisi jatkoilla nousta kattoon
paajuhlan sivistyneen juhlinnan jalkeen. Jostain syystd oma kisataktiikkani petti, ja jouduin
tekemaan varikkopysdhdyksen sohvan nurkkaan heti jatkojen ensi metreilla. Puolentoista tunnin
varikkopyséhdyksen jalkeen jouduin jattdmaan kisan kesken. Oli suuri pettymys seké itselleni etta
tiimilleni jattaa kisa varikolle, mutta talla kertaa nain. Tiimi kuitenkin toimi, ja I0ysin itseni kotoa
omasta sangystd aamulla. Olo oli kutakuinkin samanlainen kuin TiTen vuosijuhlien jélkeen, ehka
hieman enemman hépséahtaneempi.

Juhlinta ei kuitenkaan péaattynyt vield tahdn. Asuinpaikassani Tupsulassa (aivan loistava paikka
vaihtarille, ihania kdmppiksia koko talo taynna) oli illalla Naamat-bileet. Naamat on tupsulan kielta
ja tarkoittaa lyhyesti "keitas téalla talossa taas asuukaan, hei mennaéan kaatamaan boolia Venevajan
lattialle kaikki yhdesséa” Kamppikseni johdolla aloittelin paivaa kolmella lonkerolla. Ensimmainen niistéa
on nimeltdédn Loiventava. Silld paasee eroon mahdollisesta orastavasta paékivusta. Loiventavaa
seuraa taas Rakentava, jolla on hyva tasata pohja illan koitoksia varten. Suuntaa-antava lonkero taas
maarittaa koko illan suunnan ja vauhdin. llita menikin vauhdikkaasti, haluaisin asua aina Tupsulassa .
Ehka kerron teille vield jotain, mutta haluaisin jo tédssa vaiheessa kehoittaa teité kaikkia lédhteméaan
rohkeasti vaihtoon. Paljon on uutta opittu ja vanhaa unohdettu téanékin vuonna.

Sanuska

KOTIVIINIKOULU

Kauden viinit:

Halpa Punaviini

Tama boheemiartistien ja  takkutukkaisten
vasemmistohippien kautta aikojen suosima juoma

on perinteisesti ollut luvallista nautiskeltavaa

myés g
koyhille opiskelijoille. Maku vaihtelee suuresti ‘ A
tyypista riippuen, mutta yleisesti sita voisi kuvata B

sanoin mehukas, tintoisa ja humaltava. Halpoja
Punaviineja saa myos katevissa hanapakkauksissa,
joista arvovaltainen raatimme on todennut 2 litran
version varsin sopivan kokoiseksi, 3 litran

versiot voivat aiheuttaa satunnaisia vylilyonteja
tai lokkeilua. Muita ikavia sivuvaikutuksia ovat
mahdollinen paansarky seuraavana aamuna seka
ns. tintohampaat. Kaikenkaikkiaan kuitenkin
varsin mukavaa tavaraa, joka 4,95-6 euroa/0,75l-

Valmistukseen  kaytetystd halvimmasta pika-
hiivasta ja Mikontalon kraanavedestd johtuen
suositellaan darimmaista varovaisuutta tata juomaa
ldhestyttdessa. Ei maksa paljon mitdan ja on
hintansa vaarti.

hintaluokassaan soveltuu mainiosti  kéyhille  TiTen 12-vuoTissiTsien Booliviini
opiskelijoille.
Tamé juhlaviini  valmistettin  lempeydella ja
Vesikilju kérsivallisyydella yli kolme viikkoa kestévassa
kaymisprosessissa vain ja ainoastaan TiTen
Joskus kdy niin ettd opintotuella kituuttava 12-vuotisille (laadusta tinkiméatta - TiTe). Taman

opiskelija on kalliilla baarinotkumisella tai muulla
paheksuttavalla toiminnalla kuten parturissa

kdyden  onnistunut  kuun  budjettinsa  jo
tuhoamaan. Tasséa tilanteessa perinne neuvoo
valmistamaan juomista halvinta, vesikiljua.
Normaalisti vesikiljun makua voi kuvailla sanoin
vetinen, mitddnsanomaton ja paha, joskin huolella
valmistetuista poikkeuksistakin on kuultu huhuja.

jalkeen viiniin lisattiin spraittia, vissya, mehua ja
viinaa siten ettd se muuttui taysin

tunnistamattomaksi. Lopullista muistikuvaa viinin
mausta sitsien jatkoilla raatimme kuvailee sanoin
"aukkoinen’ "kai se hyvaa oli” ja "multa katkes

filmi ennen jalkiruokaa”

Markus Mékela , Tapaturmat/TiTe



/a mon/puo//seen

'ﬁfc’)katar/ontaan ‘Kaupungin' tuhansia: vuosia vanha historia ja upeat_‘uu's'goom/a/s modernit

rakennukset henkedsalpaavine piirteineen saavat kiertelijan haukkomaan henkedén. Ruokatarjonta on laajaa, silld
Tampereen ruokaperinne on pitkd ja moniulotteinen. Suussasulavia herkkuja voi kdydéd maistelemassa ydinkeskustan
gourmet-ravintoloissa ja nakkikioskeilla tai miksei myds hieman kaukaisempien seutujen Alin Kebabissa.

Roosiksen ranta

Tampere tarjoaa paljon nahtavdd myos kaikkein uskollisimmille
auringonpalvojillekin.  Aivan Tampereen keskustan l&histolla
sijaitsee maailmankuulu Roosiksen ranta, jonka kilometreja pitka
kuuhiekkaranta ei jatéd vierailjaa kylmaksi varjoisempanakaan
paivana. Ranta on kaikkein vilkkaimmillaan keskipéaivasta iltapaivaan,
kun turistit valtaavat hietikot.

Rannalla jarjestetdan joka kevét perinteikkaat urheilukilpailut kevaan
kunniaksi. Joka huhtikuussa paikallisten kylien miehet keradntyvat
rannalle selvittddkseen paremmuutensa ikivanhassa kansallislajissa
kumipelausisossa.

Nasinneula

Nésinneula onyksiTampereen vanhimmistaja mielenkiintoisimmista
nahtévyyksistd. Alkunsa Nésinneula on saanut jo 1600-luvulla,
jolloin  muinaiset pirkkalaiset rakensivat paikalle Na&aasborgin
tahystystornin. Kuten historiankirjat osoittavat, aikanaan valloitettiin
pirkkalaisten asuinseudut sekd Naasborgin torni, mutta alue on silti
sdilynyt tarkeana osana Tampereen historiaa.

Nykyiseen muotoon Nasinneula rakennettiin vuonna 1876, jolloin
Tampereen suuressa suosiossa ollut suurruhtinas Matias Naasborg
kuoli. Hénelle Kkiitolliset asukkaat pystyttivdt suurruhtinaan
muistoksi tornin, josta hdn pystyisi valvomaan kaupunkiaan myos
kuolemansa jalkeen. My6s néiltéd ajoilta on perdisin tornin ymparilld
sijaitseva huvipuisto, jonka tarkoitus oli alun perin olla alueella
ainoastaan surujuhlan ajan. Mydhemmin mm. New Yorkin Empire
State Buildingia suunnitellessa Nésinneulaa kaytettiin esikuvana
massiiviselle pilvenpiirtdjalle. Nasinneulan arkkitehtuuria on
ihasteltu myos Euroopassa tahdn paivaan saakka.




Lenin-museo

Lenin museo perustettiin kuuluisan ja ihaillun siperialaisen
tutkimusmatkailija  Pjotr Vladimir Leninin  muistolle, kun
hanen kotimdkkinsa jouduttiin ajamaan kumoon Tampereen
laajentuessa. Lenin |6ysi loistavan paikan kaupungille jo ennen
vuotta 1500, ja perusti kotimdkkinsa ensin Tammerkosken
varteen. Tarina kertoo, ettd han rakastui ensimmaiseen
ruotsalaiseen l6ytoretkeilijaan Agnes Ingrid Parssoniin ja he
muuttivat perheensd laajentuessa nykyisen Hameenpuiston
tuntumaan. Kerrotaan myos, ettd vélttddkseen yksinaisyytta
Lenin kesytti Agnesin kanssa metsissa vaeltaneet pirkkalaiset
kaupunkinsa ensimmaisiksi asukkaiksi ja perusti paikkakunnalle
useita vireita kenkakorjaamoja ja ruokalaitoksia nadin tuoden téita
koyhille pirkkalaisille.

Kauppahalli

Nykyisen  Kauppahallin  tuntumassa  sijaitsi  Tampereen
ensimmainen mustaa makkaraa valmistava tehdas. Tehtaan
laajentuessa se siirrettiin kauemmas keskustaan ja basaarimainen
kauppakeskus syntyi kuin itsestdaan. Makkaramyyjia ilmestyi
kadun varrelle. Ihmiset vaelsivat paikalle kuin pyhiinvaeltajat
konsanaan, kaupitellen omia tavaroitaan, jotta saisivat muutaman
lantin  makkaraostoksiaan varten. Lopulta paikalle paatettiin
rakentaa myds katto, jolloin vakituiset myyntipaikat perustettiin ja
Kauppahallista tuli arvostettu kauppapaikka, jonka kaytavilté pystyi
takuuvarmasti |0ytdmaan laadukkaita ruokia ja tuotteita aitojen
tamperelaisten myymina.

Paikan historia on erityinen siitdkin syysta, ettd ensimmaisen
makkaratehtaan perustaja Ernst Maggar Tabolga sai traagisesti
surmansa tehtaan kaytavallda ahmittuaan liilkaa makkaramaistiaisia.
Uusi  resepti ja valmistusmenetelmé koituivat rakastetun
makkaratehtailijan kohtaloksi, mutta ainakin han kuoli onnellisesti
massu tdynnd mustaa makkaraa.

Ruokailu ja erityisesti musta makkara

Kerrotaan, ettd ensimmaisen kerran Tampereella olisi
valmistettu mustaa makkaraa jo 1400-luvulla, kun saksalainen
fransiskaanimunkki  veli  Wilhelm Tabolga saapui alueelle
kaannyttamaan kerettildisia pirkkalaisia katolisen kirkon valtaan.
Veli Wilhelm tunnettiin vékevéna puhujana, mutta ennen kaikkea
kansan miehend ja suurena herkkusuuna. Elavoittddkseen
raamatun kertomuksia Wilhelmin kerrotaan viinin loppuessa
kayttaneen itse kehittémaansa uutta verimakkaraa viinin sijaisena
ja loppu on historiaa.

Mustan makkaran suosio kasvoi nopeasti ja pian Tampereen alue
oli tunnettu aluksi Tabolgan Schwartzwurstista, mutta pikkuhiljaa
nimi muuttui varttivurtista nykyiseksi mustaksi makkaraksi. Mustan
makkaran suosio antoikin Tampereelle otollisen alustan kasvaa
yhdeksi Euroopan suurista ruokakeskuksista. Muita tunnettuja
Pirkanlaakson herkkuja ovat myds herkullinen Tjovenes riisi,
Tilliksen spydéri ja vaikkapa eteldisen ylangdn paikallinen kuuluisuus
makkaraperunapaistos.



Onneksi sentdan kolmeen asiaan voimme tarjota apua, nimittdin tyhjaan
jadkaappiin vaanivaan pyykkivuoreen ja puhtaiden astioiden puutteeseen.

Aloitetaan pyykkivuoresta.

1.

Kifoliitzmu Semu, kuvek

/\/lonetop/ske//jatmasentuvatna/h/nhu@n@mm/n [
kuin alkusyksyn suuret luulot anTOIat tentistalpalikanti
nolla vitosen sijaan, astioita on e}pemman affklinRkaapissa;
Jéékaapissa el ole ruokaa, pyykkivuor @mm lisaksi myos

olohuoneen eteisen ja séngyn, &iti SO/tTe/ee éiﬁ@ll{m‘@?ﬂ tukkak/n

Huonosti sujuneet kurssit: reminder.jpg
’ Titepkn nolla: reminder.jpg
Aidin puhelut: dlavastaa
. Sotkuinen tukka: aja kaikki pois
Muut asiat: nuku enemman.

Ajoita vierailut ystavasi luo aina hanen pyykkipaivindan.
Tarjoudu auttamaan pyykin pesussa. Nain voit ystavasi
huomaamatta ujuttaa omia pyykkejasi koneeseen. Saastat
huomattavia maaria selvaa rahaa mm. pesuainekuluissa ja
naet ystaviasi saannollisesti. Kukaan ei paase sanomaan
sinulle etta olet elamatoén nortti.

Osta vain likaisen vaérisia vaatteita.

Osta halpahallista kymmenen paria sukkia. Samanlaisia.
Nain voit huoletta kayttaa aina niitéd kahta sukkaa jotka ovat
puhtaana (ne jotka kaverisi on huomaamattaan pessyt).
Tuuleta villavaatteita usein, nain siirrat niiden pesuaikaa.
Taysin pesematta ei niitakaan voi jattaa.

Kéay avantouinnilla vaattteet paalld. Saippuan sijaan ripottele
yllesi pyykinpesuainetta ja kdy huutelemassa avannossa.
Kietoudu tuorekelmuun, néin lika ei tartu sinusta
vaatteisiisi.

Hanki itsellesi siivousintoinen tyttd/poikaystava.

Uskottele Kelalle ettd olet allerginen pesuaineille ja
pesukoneille. Toivo ettéd saat Kelalta pyykinpesijan kylaan
kerran viikossa.

Tarjoudu pitamaan ylaastelaisille kurssia “Nain pidat kotisi
kunnossa' Kerro, etta kurssi voidaan pitaa kotonasi.

Hypi pyykkikorin paalld, nain pyykit menevat pienempéaan
tilaan ja ndyttaa etta niita olisi véhemman.




Entés sitten tiskivuoren valloitus. Se on kenties jopa yksinkertaisempaa
kuin pyykkien hallinta.

1. Ala kayta astioita. Juo maito suoraa purkista. Syd hernekeitto
kylméana purkista.

2. Kayté vain kertakayttoastioita.

3. Muuta Tupsulaan ja kayta royhkedsti hyvéksesi naapurin
astianpesukonetta.

4. Lupaa laittaa ruokaa ystavallesi silla ehdolla etta han tiskaa.
Pida huoli etta tiskit pestdan ENNEN ruokailua. Tarjoa sitten
hernekeittoa purkista. Sano ettd uskonnollisista syista et
kayta lusikoita, haarukoita tai veitsia.

5. Vie astiat parvekkeelle sateella.

6. Jos asut lahella jarvea, laita likaiset astiat katiskaan ja heitad
katiska jarveen.

7. Hanki itsellesi siivousintoinen tyttd/poikaystava.

8. Valehtele kéamppiksellesi ettd hdan on sotkenut kaikki astiat,
joten on aina hénen tiskivuoronsa. Lupaa tiskata seuraavalla
kerralla. Tiskaa seuraavalla kerralla heti kun altaassa
on yksikin likainen lasi. Seuraavalla kerralla on siis taas
kamppiksesi tiskivuoro.

9. Ota astiat mukaan kun kéyt suihkussa, kylldhdn ne siind
samalla huuhtoutuvat samalla.

10. Grillaa vain makkaraa puutikun paassa nuotiolla.

Tyhja jaékaappikaan ei ole keksiaalle ongelma. Annamme kuitenkin
muutaman vinkin niita varten jotka eivat ole ruudinkeksijoita.

1. Uskottele itsellesi, ettd vesi on sisaltaa kaikki ravintoaineet
joita opiskelija tarvitsee.

2. Liity kaikkiin mahdollisiin jaostoihin koululla ja kay siella
nauttimassa jaostosdmpylaa ja jaostokahvia.

3. Vieraile kaverisi luona strategistisesti ruoka-aikaan.

4. Mene ylaasteelle ja ilmottaudu  vapaaehtoiseksi
kotitaloustunnin vetajaksi. Sy itse kaikki aikaansaannokset.
Jos uskallat.

5. Maalaa kasvosi ruskeiksi kasvomaaleilla, veda afroperuukki
paahan ja lahde kiertamaan naapuruston taloja. Pyyda
avustusta vaihto-oppilaalle.

6. Kay kuokkimassa vuosijuhlien jatkoilla, sielld on yleensa aina
ruokaa tarjolla. Esitd juopunutta, jatéd puvun takki kotiin ja
kaanna kravaatti vinoon.

7. Hanki itsellesi kokkaustaitoinen ja -intoinen tytt®¢/
poikaystava.

8.  Kierra kaikki kauppojen maistiaiskojut, useampaan kertaan.
Kannattaa varustautua taas silla afroperuukilla, jotta esittelijat
eivat tunnista aivan heti.

9. Valitse kaverisi tarkoin. Jos ystavallasi on yhta tyhja jaédkaappi
kuin itselldsi, ala turhaan vaivaudu.

10. Kay aidin lihapadoilla aina kuin voit.

PirkkaNibblen toimitus toivoo ettd néilla ohjeilla syksystéd tulee edes
vahan parempi. Kylla se siitéd kun juhannus taas koittaa.

KYLLA SE SITAT



Kevatilme koneellesi

teksti Kaisa Piippo

Kaipaako sisustuksesi piristysta ja
uuden ilmeen kesaksi? Oletko kyllastynyt
tyohuoneen nurkkaa rumentavaan
suureeen, harmaaseen mohkaleeseen, jota
myods tietokoneeksi kutsutaan? Ei hataa
— ei konetta tarvitse roskalavalle kantaa
— apuun tulee Titeldisen Sisustuskoulu.
Ensimmaisessa osassa kerromme hieman
tietokoneen modifioinnista, eli koneen
muokkaamisesta tavalla tai toisella.
Useimmiten modauksen kohde on kotelo,
miksei myds hiiri tai nappaimistd. Nyt
kuitenkin keskitymme koteloon.

Modauksessa ei sinansad ole
mitéan rajoja mielikuvitukselle — koteloa
voi siis muokata lahes kuinka haluaa.
Huomaamattomin tapa modata koneensa
lienee sen uudelleen varjagaminen spray-
maalilla, nakyvin taas koko koneen
kasaaminen uuteen uskoon — esimerkiksi
leivanpaahtimen muotoon! Talla hetkella
erityisesti suosiossa on tehda erimuotoisia
“ikkunoita” kotelon kylkeen, kiinnittaa
kotelon sisdpuolelle pleksi ja muutama
valokaapeli tai led-valo. Pimeassa tietokone
nayttaa silloin  melkoisen jannittavalta
laitteelta. Kuka sanoi, ettd vain kynttilat
tuovat tunnelmallisuutta?

Ensimmainen tehtava on tietysti
paattaa mita koneellensa haluaa tehda,
ja kerata tietoa aiheesta. TyoOkalujen
hankkiminen voi tulla myos eteen mikali
et omista suurensuurta tyOkalupakkia.
Hyodyllisia tarvikkeita ovat mm.
kuviosaha / rautasaha / pistosaha tai
muu vastaava, pora, peltisakset, Vviila,
pihdit sekd kuumaliimapistooli ja liimaa.
[Imastointiteippi on myds kaytanndllista.
Riippuu suunnitelmastasi mita tydkaluja
tarvitset. Useimmat tyokaluista l0ytyvat
rautakaupasta, ja sielté pystyt hankkimaan
myos  erilaisia  spray-maaleja.  Pleksi-
ikkunoita yms. tarpeita voit ostaa hyvin
varustetuista tietokoneliikkeista. Usko
tai ala - myds kangaskaupan kautta
kiertdminen  voi  osoittautua  varsin
hyvaksi vaihtoehdoksi, silla mikaan ei
estd sinua paallystamasta konettasi
esimerkiksi eksoottisella seepraraitaisella
teddykankaalla.

Merensininen
delfiinikotelo —

Mikali paatat rakentaa koneen
kokonaan alusta valitsemaasi "koteloon”
— olkoon se sitten imuri, postilaatikko,
ikivanha pelikonsoli tai itse rakennettu
vanerilaatikko, suunnittelu on erityisen
tarkeda. Parhaimmassa tapauksessa
voit saada hiljaisen ja sisustukseesi
hyvin sopivan tyylikkaan tietokoneen,
mutta pahimmassa tapauksessa
koko projekti voi epdonnistua. Jos
aiot toteuttaa projektin ensimmaista
kertaa, on syyta valita ensin hieman
huonommat komponentit eika suoraan
uusinta naytonohjainta ja muita kalliita
komponentteja. Osaava henkil® voi saada
koneensa todella nayttavaksi — se kyllakin
vaatii aikaa, rahaa ja taitoja.

Aloittelevan modaajan kannattaa
harkita lisatietojen hankkimista seka
aloittamista helposta modista. Helposti
toteutettava projekti voisi olla esimerkiksi
maalaus tai kankaalla paallystaminen.
Erilaisilla sapluunoilla koneen kylkiin saa
erittdin hienoja kuvioita ja kankaissakin
|0ytyy valinnanvaraa.

Viimeinen vinkki modauksesta
kiinnostuneille sinkkumiehille: naisen
sydamen saa taatusti sykahtelemaan
koneella, joka on kauniisti paallystetty
retrohenkiselld Unikko-kankaalla!
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asistaan kateva henkilo voi saada koneensa
nayttamaan nainkin tyylikkaalta — puisenal
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Jos tyttOystavan kone olohuoneessa on liikaa,
mikset rakentaisi hdnelle tallaista keittiomallia
koneesta?

.-mlnum_

Lol

Jopa vanha polyimuri kelpaa koneen koteloksi.

muutamia kaytannokkisia apuvalineita
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kurkistus hallituslaisten keittioihin

Syoda taytyy, jotta pysyy hengissd. PirkkaNibble keréasi
herkullisimmat kulinaristiherkut, joita hallituslaisten keittoissa
valmistetaan. Suurin osa ruokaohjeet ovat helppoja, ja niista
suoriutuu jokainen, jolla pysyy kadessa paistinpannu ja
paistolasta. Mukaan sukelsi my6s muutama hieman vaativampi
herkku, joita varten keittiossa puuhailun tulee olla tuttua. Mutta
pidemmittd puheitta: ruokaisaa kevatta ja tervetuloa kesakilot,
arjen ilot!

Kuhaa kookoskastikkeessa a la Heli

Ainekset;

500 g kuhafilettd

Suolaa

1 tolkki kookosmaitoa

3 rkl 6ljya

1 sipuli hienoksi pilkottuna
tuoretta inkivdéaria hienoksi raastettuna
2 vihreéaa chilipalkoa pilkottuna
Y tl kurkumaa

2 tl jauhettua korianteria

1 tl maissijauhoa

2 rkl valkoviinietikkaa

(4-6 curryn lehted)

Hiero kuhafileet suolalla ja huuhtele 5 minuutin kuluttua
kylmalla, juoksevalla vedella. Paloittele fileet.

Kuumenna oljy pannussa ja lisda sipuli, inkivaari,
chili, kurkuma ja korianteri. Paista, kunnes sipuli on
l&pikuultavaa.

Sekoita maissijauho  kookosmaitoon, lisdd seos
pannulle ja kuumenna kiehuvaksi.

Lisaa kuhafileet ja anna kiehua hiljalleen n. 10 minuuttia,
kunnes kala on pehmeaa.

Lisda viinietikka ja keitéd vielda minuutti. Poista ruoka
levylta ja ripottele paalle curryn lehdet.

Tarjoa keitetyn jasmiiniriisin ja hyvan valkoviinin kera.

Smagen salaperainen spesiaalisetti

Ainekset:

~¥ kg jauhelihaa, nakkeja tai muuta lihapitoista valmistetta
mitéd jaakaapista I16ytyy

400g pikamakaroneja

2 tlk papuja tomaattikastikkeessa

1 tlk tomaattimurskaa

2 prk tomaattipyreeta

1 iso sipuli

pirusti homejuustoa

lisdksi kaikki mitd kehtaa sekaan heittdd ja pannulle mahtuu,
esim. valkosipuli ja muut mausteet, kananmunat (keitettynd tai
el),

jalapenojakin voi laittaa jne. jne.

Pistetddn makaronit kiehumaan ja jauheliha/tmv. seké sipuli
pannulle ruskistumaan. Kun ruskistuminen on tapahtunut,
heitetaan pannulle pavut, tomaattimurska ja tomaattipyree
sekd mahdolliset muut kaapista |0ytyneet herkut. Lisataan
homejuustoa sopivan kokoisina paloina, _paljon_.

Kun homejuustoa on lisatty riittavasti, lisdtddn homejuustoa
vield vahan lisaa.

Kaadetaan keitetyt makaronit pannulle ja sekoitetaan seos
tasaiseksi. Annetaan hautua miedolla ldammolla 15min-2h
naladn asteesta riippuen.

Syodaan viidesosa valmiista ruuasta heti ja eletdan lopuilla
nelja paivaa.

HUOM! Paistinpannun on parempi olla melko iso.
Katriinan kiva kasvislasagne

Lasagnelevyja

2 litraa kasviksia (esim. porkkana-kesékurpitsa-sipuli)
1l maitoa

2-3rkl vehndjauhoja

juustoraastetta (reilusti)

vahan oljya

mausteita maun mukaan

Kuori kasvikset ja pilko ne. Laita teflonkattilaan tilkka 6ljya
tai margariinia pohjalle ja anna ldmmeta. Laita kasvikset
kattilaan ja hauduta noin 10 minuuttia tai kunnes kasvikset
tuntuvat pehmeilta.

Laita uuni lampidamaéan noin 175 asteeseen. Kaada kasvisten
joukkoon 9 dI maitoa ja sekoita 1 dl:n joukkoon vehnéajauhot.
Odota kunnes kasviskastike kiehahtaa ja kaada joukkoon
suurus.

Lisaa reilusti juustoraastetta, anna kiehahtaa, mausta ja ota
pois levylta.



Sitten voit kasata lasagnen. Pohjalle kastiketta, péaalle Anna rasvan pehmeta (tai sulata hieman mikrossa) ja lisaa

lasagnelevyja, taas kastiketta ja levyja. Tee kerroksia oman siihen jauhot puuhaarukalla sekoittaen.

maun mukaan, viimeiseen kerrokseen tulee kastiketta ja

juustoraastetta. Lisaa taikinaan lopuksi vesi, sekoita tasaiseksi, ja painele se
kasin vuoan pohjalle ja reunoille. Paista 13 — 15 minuuttia

Anna lasagnen hetki levatd ennen uuniinlaittoa (noin 15 225 asteessa uunin keskiosassa.

minuuttia, mikali ehdit) ja tokkaa lasagne uuniin.
Paloittele kinkku ja paprika, ja raasta juusto. Sekoita

Anna olla reilu tunti tai kunnes pinta nayttaa kivan tummalta. keskenaan ja ripottele puolikypsélle pohjalle. Vatkaa
Ota lasagne pois uunista, anna levéaté hetki (mikali maltat) ja vispilalla munat, maito, kerma ja mausteet tasaiseksi
syd. Maistuu hyvalta raikkaan salaatin kera. seokseksi, ja kaada taytteiden paalle. Paista kunnes tayte

on hyytynyt, eli noin 20 minuuttia.
Kirahvin rapulamatto

(Huom! Helppo ohje aloittelevalle kokille) Kaisan sayseat sampylaneliot
vetta bdl vetta

riisié 4-5dl sampylédjauhoja
oljya 3-4d| vehnéjauhoja
suolaa 2dl kaurahiutaleita
herkkusienid 1dl vehnaleseita
vksi pikku sipuli 1dl ruisjauhoja
jauhelihaa 1 pussi kuivahiivaa
ananasta 1-2tl suolaa
tomaattimurskaa 2rkl sokeria

chilid, curryéd ja muita tulisia mausteita 1-2rkl 6ljyé

Ensin otetaan sellaset kuusidesilitraa vetta jarumpsautetaan
ne kattilaan. Sitten kun vesi kiehuu, sujautetaan sekaan 2.5
desia riisia, pikkasen oljya ja hyppysellinen suolaa. Pistetaan
kansi kiinni.

Tassa vaiheessa paistinpannu on jo lampimana ja sinne
viskataan kourallinen herkkusienia, joita paistellaan jonkin
aikaa pannulla. Sitten lisatdan yksi pikku sipuli silputtuna
seka jonkinmoinen klunssi (~400g) jauhelihaa.

Paistellaan kunnes jauheliha on ruskistunut, jonka jalkeen
mukaan pistetaan viela kolme ananasrengasta pilkottuna,
yksi tomaatti pilkottuna seka chilia. Paistellaan viela hetkinen
ja sitten tyhjennetédan yhden tomaattimurskapurkin sisalto
pannuun. Tassa vaiheessa voi varmaan lisata riisin sekaan
sopivasti currya ja pistaa kansi takas paalle.

Lammitelladan pannusekamelskaa niin pitkaan kunnes riisi
on valmista ja sitten yhdistetaan nama kaksi.

Tasta annoksesta saattaa hyvinkin riittda kahdelle hengelle,
mutta suositellaan sydétavan yksin Rapula-aamuna. Jos

Laita uuni lampiamaan
225asteeseen.Sekoita
n. 3dl sdmpylajauhoja,
kuivahiiva, suola seké
sokeri kulhossa.

Lammita vesi 42-asteiseksi - vesi saa tuntua reilusti
[@mpimammaltd  kuin  kadenlampdinen vesi. Vatkaa
jauhoseos veteen ja lisaa vahitellen loput kuivat aineet
ja lopuksi Oljy. Taikina on sopivaa kun se irtoaa kulhon
reunoista. LoOysastd taikinasta saat mehukkaita leipig,
kovemmasta taikinasta taas tulee tiivimpia leipia.

Anna taikinan kohota noin puoli tuntia. Kumoa pellille, jolla
on leivinpaperi, ja levita taikina koko pellille. Anna kohota
jalleen noin 20 minuuttia.

Viillla  taikinaan pitkittdin ja poikittain viiltoja, jolloin
sampyldistd tulee neliditda ja ne on helpompi irrottaa
paiston jalkeen. Pistele haarukoilla taikinaan reikia ja laita
pelti uuniin, paista noin 10-15minuuttia tai kunnes pinta on
kauniin vaaleanruskea. Nauti maidon ja voin kera!

settia jaa jaljelle, sen saa helposti lammitettya uudelleen
mikrossa. Heikalan herkullinen gourmet-menu

Aineksia voi keksia itse lisaa miten huvittaa, esimerkiksi Aurinkoiset aurajuustoperunat uunissa
paprika on osoittautunut hyvaksi.

noin % pussia peruna-sipulisekoitusta (vaihtoehtoisesti 5-8 pe-

Johannan kauhian I-H-A-N-A kinkku-juustopiiras runaa pestynd, kuorittuna ja viipaloituna seké 1 sipuli hie-
nonnettuna)

pohja: sinthomejuustoa maun mukaan
100 g  margariinia vajaa purkki (n. 1 % dl) kuohu- tai ruokakermaa
2% dl  vehndjauhoja teelusikallinen suolaa
Y2 dl vettéd mustapippurirouhetta maun mukaan

kourallinen juustoraastetta (esim. oltermanni sopii hyvin)
téyte:
100 g  savukinkkua Levitetddn uunivuokaan kerroksittain perunaviipaleita ja
A paprika hienonnettua sipulia, homejuustoa ja mausteita, kaadetaan
100 g emmentalia kermaa paalle ja kypsennetdan 200°C:ssa puolisen tuntia.
(1 rkl)  hienonnettua persiljaa
2 kananmunaa Taman jalkeen lisatdan koko komeuden paalle raastettu
1dl maitoa juusto ja annetaan muhia toiset puoli tuntia uunissa.
1dl kuohukermaa

1 maustemitta suolaa
ripaus  valkopippuria



Lupsakat lihapullat pannulla

200 - 250 g jauhelihaa

loraus rypsioljya

1 sipuli hienonnettuna (tai noin ¥ pussia sipulikuutioita)
Y% dl kermaa

1/4 dl vetté

Y2 dl korppujauhoja

1 muna

3/4 rkl grillausmaustetta (muitakin mausteita voi kayttaa)
mustapippurirouhetta maun mukaan

paistamiseen margariinia tai voita

Kaadetaan kerma ja vesi kulhoon, lisataan joukkoon
korppujauhot ja annetaan turvota noin viisi minuuttia, jonka
aikana ruskistetaan sipuli 6ljyn kanssa pannulla.

Lisataan kulhoon jauheliha, sipuli, muna ja mausteet.

Sekoitetaan  taikina  tasaiseksi  kasin  tai esim

puuhaarukalla.

Pycritelldén taikinasta lihapyorykoité ja paistetaan ne
pannussa.

Muikea mansikkarahka

2 dl pakastemansikoita
noin % prk maitorahkaa

Y2 dl kuohukermaa

sokeria maun mukaan
mausteeksi vanillinisokeria

Mansikat ovat parhaita hileisina - ala sulata liikaa!

Vaahdota kerma (esim tehosekoitin kdy tdhdn mainiosti),
lisdd puolet mansikoista, maitorahka ja sokeri. Mausta
vanilliinisokerilla.

Sekoitaaineksettasaiseksirahkaksi(esimtehosekoittimella)
ja lisda loput mansikat. Tarjoile heti.

Pousin villi valkosuklaakakku vadelmakastikeella

Pohja:

1 pkt (1659) kaurakeksejé

50g meijerivoita
Tayte:

4 liivatelehtea

1 rkl sitruuna- tai limettimehua

2009 valkoista suklaata

2009 Hovi Maustamatonta tuorejuustoa

Y5 dl sokeria

1 rkl vaniljasokeria

2 valkuaista

2 dl kuohukermaa

(halutessa myds Baileys:ia oman maun mukaan)
Koristeluun:

kaakaojauhetta tai vadelmia
Vadelmakastike:

1 | vadelmia

(tai 2 pussia pakastevadelmia)

sokeria

vadelmalikdoria

Hienonna keksit ja sekoita sulatetun voin kanssa. Vuoraa
halkaisijaltaan 26cm:n irtopohjavuoka pohjan muotoon
leikatulla leivinpaperilla. Taputtele keksiseos pohjalle.
Liota liivatelehtiad kylmassa vedessa 5 min. Sulata suklaa
vesihauteessa. Vatkaa suklaan joukkoon Hovi, puolet

sokerista ja vaniljasokeri. Purista liivatelehdista vesi pois ja
liuota ne kiehuvan kuumaan sitruunamehuun.

Vatkaa hieman jaadhtynyt liivateseos ohuena nauhana
taytteen joukkoon. Vatkaa valkuaiset lopun sokerin
kanssa kovaksi vaahdoksi. Vaahdota kerma. Liséaa vaahdot
varovasti sekoittaen taytteeseen. Kaada tayte keksipohjalle
ja tasoite pinta.

Peita vuoka ja anna hyytya seuraavaan paivaan. Irrota kakku
vuoasta ja nosta tarjoiluvadille.

Sihtaa paalle runsaasti kaakaojauhetta tai lado kakun
paallysta tayteen vadelmia.

Valmista kastike. Soseuta vadelmat ja puserra sose siivilan
lapi. Makeuta sokerilla ja halutessasi vadelmalikoorilla.
Tarjoa kastike erikseen pienestd kannusta tai maljasta
kakun kanssa.

Tarjoa kuohuviinin tai makean marjaviinin kanssa.

Seuraava ohje sopii alkuruoaksi, paaruoaksi, vélipalaksi tai
vaikkapa jalkiruoaksi -
PirkkaNIBBLE paljastaa:

Ruffecsin lemppari (myo6s Herwantapelista tuttu)

1 pkt makkaraa
1 kalja
1 pkt liivatelehtia

Paloittele makkarat purtaviksi paloiksi. Kaada kattilaan
hieman vetta ja iivatelehdet. Anna liota noin viisi minuuttia
eli kunnes lehdet ovat pehmenneet.

Lammita seosta liedella kunnes liivatelehdet ovat liuenneet
veteen, varo kiehuttamasta! Sekoita kalja, liivatelehdet ja
makkara kulhoon, anna jahmettya yon yli.
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Vanhoista sukkahousuista saat oivallisen
polysuojan nappdimistolle, kun pujotat
nappaimiston sukkahousun lahkeeseen ja
leikkaat lahkeen sopivasta kohtaa irti. Paan
voi solmia, jotta nappaimistd ei valu ulos
kirjoittamisen tiimellyksessa. Myos nayton
voit sujauttaa sukkahousun lahkeeseen,
tosin tédhan kayttdoon ei timmien tyttdjen
sukkahousut sovi.

Siséfilepihvin saa mukavasti mureaksi
seuraavalla konstilla: pistd file alkon
muovikassiin, muovikassi maahan. Laita
jalkaasi nokian saappaat ja hypi pihvin
paalla reippaasti. Valmista paistettavaksi!

Sukkahousuihin pystyy katevasti kerdan
kaikki  pikkukolikot. ~ Mita useammat
sukkahousut niin sitd useammanlaisia
kolikoita pystyy keraamaan — viisisenttiset
yhteen, kymmensenttiset toiseen. Nama
sukkahousut voit ripustaa eteisen seinélle,
eika sinun enaa tarvitse etsia aina hukassa
olevia kolikoita.

Mattoja pestessa  sujauta  manty-
suopasaippua sukkahousun lahkeeseen
ja sido housut solmulla vyotardlle - ei lipsu
saippua! :)

Keséalla festareilla hyva tapa pitaa
kédnnykka tallessa on sujauttaa puhelin
sukkahousuun ja laittaa housut paahan - ei
kannykka huku!

Telkkarin kaukosaadin pysyy tallessa kun
kaukosdatimen sujauttaa sukkahousun
toiseen punttiin ja toisen puntin sitoo
sohvan jalkaan.

Lapsenvahtina kesatydssa? Ei hataa! Jos
piirrat sukkahousujen varvasosaan silmat
ja sujautat kadet sukkaan, saat halvan ja
hyvin hauskan nukketeatterin.

Jos kauheesti vasyttaa koodatessa,
niin  sukkahousuilla  voi sitoa péaan
tuolin selkdnojaan. Nain paa ei paase
nuokahtelemaan. Myo6s  tulitikut  tai
hammastikut  silmissé pitdvat  hyvin
hereilla.

Oletko kyllastynyt lumitéihin? Lumisena
aamuna ei tarvitse menna enaa lumitoihin,
vaan pihatielle saat kivan polun napparasti
siten, etta sidot sukkahousun toisen paan
isoon tynnyriin ja toisen paan vyotaroon.
Kévele hakemaan lehti ja tynnyri auraa
pihatielle hyvét polut :)

Myohaisen kotiintulon jélkeen kannattaa
vetda tummat sukkahousut paahan
(muista hengitysaukot) niin aamuaurinko
ei paase haikaisemaan.

Jos on tulossa vahan oudompia
vieraita kylaan, niin ikavia hiljasia hetkia
valttadkseen  kannattaa  ruokapdytaan
tuoda joitakin pienid eriskummallisia

kodinkoneita tai matkamuistoja, joista
saa sitten nadpparia keskustelunaiheita :-)
Kéyhan miehen benjihyppykdysi tehdaan
tietenkin sukkahousuista.

Pahvilaatikosta saa kadtevan telkkarin kun
pyytaa kaveria sinne sisdan juttelemaan
kivoja - ei tarvi edes lupamaksua maksaa.
Kaveri voi kylldkin haluta muutaman
olutpullon palkaksi. Huono puoli vaan on
ettd pahimmassa tapauksessa televisiota
ei saa enaa hiljaiseksi.

Jos Dbudjettisi on tiukalla ankaran
biletysviikon jalkeen ja vieraita on
tulossa, heille taytyy tietenkin leipoa

— kenelld nyt on varaa kaupan leivoksiin.
Kolmesta haarukasta saat katevasti
vispilan laittamalla niiden paat yhteen
kuminauhalla. Tyhja olutpullo toimii myods
hyvin kaulimena.

Paivan aterian saat kiertelemalla
kaupoissa ja syomalla tuote-esittelyja.

Jos olet illalla oikein vasynyt, ja tiedat
aamun alkavan huonosti koska ulkona
esim. rakennetaan tai aurataan, kannattaa
tehdd seuraavasti: Nuku korvatulpat
korvissa ja pistda kdnnykkd herattamaan,
varindhalytys  paalle. Laita kénnykka
sukkaan ja sukka jalkaan — et voi nukkua
halytyksen ohil




teekkariraati

Heipé hei!

Syksy on jo pitkalla ja hamartyvina iltoina on jalleen aikaa pohdiskella elaman syvimpia salaisuuksia, nain teekkariraati tut.liekin
muodossa. Fuksitkin ovat tutustuneet jo kouluunsa muutaman kuukauden ja oppineet oikein teekkarimaisille tavoille, harjoittelua
on tehty mm. bommareitten merkeissa. Fuksipisteitd kerataan apinanraivolla ja kaljapullot kilisevat. Mutta onko alkoholi oleellinen
osa teekkareiden juhlia, ovatko fuksipisteet oikotie onneen? Toinen mielté askarruttava kysymys kuuluu aivan eri aihepiiriin — autoilu.
Saako moottoritielld ajaa niin lujaa kuin haluaa, jos muita ei ole nakdpiirissd? Tampereen maanteilld kaistaa riittéd, mutta kuinka sita
olisi soveliasta kayttaa? Speksin danentoistosta vaiteltiin kovaan daneen viime vuonna. Onko tdman vuoden speksi yhta ja samaa
megafoniin huutoa, sen saamme néhda piakkoin esityksen valmistuessa. Muun muassa néité asioita raatilaiset pohtivat talla

kerralla.
Kynttildiden valoa ja punaviinin tuoksua syksyyn,

Uutisankka Kaisa

Subject: Osaako fuksi ajatella?

Kummalliselta on vaikuttanut tdma keskustelu fuksien
"pakottamisesta”  kaikenmoisiin  fuksivuoden  rientoihin,
valilld jopa viitaten puolittaiseen kiristykseen fuksipisteiden
avulla. Taytyipd téssa oikein kaivaa laatikoiden kéatkdistda oma
fuksipassini (vuodelta 98-99) nahdakseni, mihin tapahtumiin
minua on aikoinaan painostettu(?) osallistumaan.

Passin mukaan olen kaynyt fuksimessuilla ja cinolassa, varittanyt
sivujen ylareunoja, harrastanut korkeakulttuuria, tutustunut
kiltaani, kéynyt hyvan olon paivilla ja yrityspaivilla, jattdnyt
tutorpalautteen ja ilmoittautunut tutoriksi, osallistunut lukuisiin
saunailtoihin ja alkoholittomaan jokuun, myynyt Tamppeja, kdynyt
speksissa, koonnut palapelin, kdynyt excuilla ja bileissakin, ja
paljon muuta. (Yksikdan kohta ei ollut “alkoholin nauttiminen”)

Jostain  syystd en ole kokenut mitddn yllamainituista
tapahtumista  pakko-osallistumisena. Naistd tapahtumista
alkoholin nauttiminen on kuulunut vapaaehtoisuuteen perustuen
bileisiin, saunoihin ja excuihin. Olen siis viettdnyt runsaasti
myos alkoholitonta teekkarielamaad fuksipisteitd saaden. En
ole osallistunut mihinkaan tapahtumiin, jotka minua eivat ole
kiinnostaneet. Olen siis jo fuksina pystynyt itse ajattelemaan,
mika tapahtuma on minun varten ja miké ei. En usko eronneeni
keskivertofukseista mainittavasti, ja yleistyksena voisin esittaa
seuraavan hypoteesin:

Aikuinen ihminen (fuksina ollessaankin) pystynee tekeméén itse
omat valintansa tapahtumiin osallistumisesta tai osallistumatta
jattédmisesta.

En vaita oppineeni mitdan maailmaa mullistavia uusia asioita tai
eldmaa suurempia totuuksia, mutta fuksivuosi ei mydskaan ole
milldan tavoin rajoittanut sosiaalista eldmaéani Teekkarimaailman
ulkopuolella. Nain jalkikateen miettien fuksivuoden ehdottomasti
suurin rikkaus oli kymmenien uusien tuttavien ja kavereiden
saaminen erilaisten tapahtumien yhteydessa. Samalla oppi
tulemaan toimeen mitéa erilaisimpien ihmisten kanssa. Fuksikaste
teekkarin "arvonimineen” tuli vain kaupanpaallisena.

Nimim. nykyinen teekkari

Subject: Miehet?

Nykyaikana miehet ovat vallaneet lahes kaiken. Myds sikailun.
Onpas vaikeata pyytaa naista treffeille/kahville baari-iltaa
seuraavana paivana koska nykyajan miehet ovat tehneet
miehista stereotypian seksivehkeina. Jos mies pyytaa naista
ulos se luetaan "naidaanhan me tanaan' Tatéd vihaan, eikd
nykyajan miehista 16ydy enada sitda mihin langeta. vaittaisin etta
elamankumppanin [0ytdminen olisi huomattavasti helpompaa
ilman naita machomiehia joiden ainoa vietti on lisdantyminen.

Nimim. mies
Subject: Moottoritie

Nyt kun kerran on puhuttu naistd nopeuksista ja liikenteen
vaarantamisesta, niin voisiko joku kertoa kenenkd hengen
vaaransin seuraavalla tilanteella (jos omaa ei huomioida).

Elikka, ajoin moottoritiella Helsingista kohti Tamperetta. Aurinko
paistoi selan takaa lahes pilvettomalta taivaalta, joten nakyvyytta
oli niin pitkalle kuin tietéa vain naki. Edessa oli arviolta neljan
kilometrin pituinen suora, eikd ainuttakaan muuta autoilijaa
menossa samaan suuntaan. Suora meni ison pelto aukean lapi,
joten mikaan, eikd kukaan pystynyt yllattamaan silla hetkella.
Nostin sitten hurjana ihmisena nopeuden noin 160km/h:ssa ja
laskin koko suoran menemaan samaa vauhtia. Eli kysymys kuului
kenenka hengen siina sitten vaaransin?

-nimim. Autoilija

Seuraava nibble TiTen Pikkujouluglogeilla
4.12.2003 - aiheena Suosikki






