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Marja-aromit: Marjojen ja
yrttien kuivaaminen vaatii
erikoisosaamista. Itse prosessin
lisäksi on osattava valita sopi-
vat raaka-aineet ja tunnettava
niiden oikeat poiminta-ajat.

– Vaikeuksia on löytää poi-
mijoita, sanoo Joswolan mesta-

ri Mika Peippo. Erityisesti
viime kesänä oli ongelmia kun
piti saada kokoon satoja kiloja
maitohorsman kukintoja. Ne
on saatava prosessiin neljän
tunnin sisällä, tai mesi pilaa
koko homman. Horsman
kukinnoista syntyy viettelys,

alkoholiton uutejuoma.
Myös mustikka on sisältä-

mänsä runsaan nestemäärän
takia vaativa kuivattava. Kuiva-
tuotteiden terveydelliset ominai-
suudet ovat suorastaan yliko-
rostuneet niiden gastronomisiin
mahdollisuuksiin nähden.

Marjoilla maustamisen takana on taitoa ja työtä ”
Monet kongressijärjestäjät ovat
jo siirtyneet ihan tavalliseen ve-

teen. Ruotsissa pulloveden kulutus on
suhteellisen maltillista, 27 litraa hen-
keä kohden vuodessa, Italiassa vastaa-
vasti 200 litraa!
Ulla Miettunen , Aromi 9/08

RUOKA JA JU0MA

Jouko Kääriäinen

K uivatuotteiden, erityisesti yrttien ja
marjojen terveysvaikutuksia on
ylistetty niin, että niiden käyttöoh-
jeet muistuttavat välillä itselääkin-

täohjeita.
Iisalmelainen Joswola vanhalla Niemi-

sen koululla on erikoistunut marjojen
jalostamiseen kuivajauheiksi. Lisäksi se
valmistaa suklaita, marmeladeja ja uute-
juomia. 

Saunatontun kotipaikasta, Joswolasta
nimensä saanut Lilja Tikkasen ja Mika
Peipon yritys on portti luontoon. Tuotteet
ovat suomalaiseen varovaiseen tapaan
ohjautuneet lähinnä viilien ja jukurttien
maustamiseen. Myös leipomisessa niitä
hyödynnetään. 

Aurinkokuivattua tomaattia tuputetaan
ruokaresepteissä mitä ihmeellisimpiin
paikkoihin, mutta kotimaisella marjalla
selkeästi maustettu liha tai kala on vielä
kummastus. 

Mausteiden lähisokeuden hyvä esimerk-
ki ovat herukan hapot. Ne koetaan rajuina,
mutta chilipippuria juustossa ja suklaassa
pidetään vain eksoottisena terästyksenä.

Marjojen käyttäminen ilotulituksen
tavoin onkin löytö nuorekkaaseen keitti-

öön, jossa halutaan kokeilla. Aikoinaan
oivallettiin marjojen vitamiinirikkaus,
sitten kotimaisuus, luonnonmukaisuus,
lisäaineettomuus ja lukuisat terveysvaiku-
tukset. Tuotteiden pieni pakkauskoko,
reseptien minimaaliset käyttömitat, araste-
leva kokeilu ja suomalaisen keittiön va-
rauksellisuus perinteiden rikkomisessa
eivät ole hyödyntäneet kuivamarjaosaa-
mista.

Räiskyvä uusi
mahdollisuus
Kokenut keittiömestari Jari Mäkinen pitää
valkoisen kalan maustamista marjalla
parhaana. 

Yleensä keittiöissä marjat ovat kastikkei-
den ja marinadien makuina. Joswolan
keittiössä annettiin edullisille ruoka-aineil-
le aivan uusi ilme. Koko idea pantiin
uusiksi, moninkertaistamalla perinteinen
ripoteltu ja siroteltu. Jauhetta käytettiin
kuin ilotulitusta.

Parhaimmillaan marjamaustaminen
vaatii perehtymistä lajikekohtaisiin eroihin

marjaviinien tapaan. Ei ole yhtä mustahe-
rukkaa, vaan on Melalahtea, Polaria,
Öljebytä... Kullakin on erityispiirteensä,
joka sopii parhaiten tiettyyn ruoka-ainee-
seen, kuten kalaan tai lihaan ja maksaan.

Joswolan upea
puolukkakuha
2 kuhafileetä
1 rkl voita
1 rkl öljyä
1 tl hienoa merisuolaa
1 dl puolukkajauhoa
Kuivaa kuhafileet ja paista keskilämmöllä
niukassa rasvassa paistinpannulla. Kokeile
sormin miten kala pysyy kimmoisana
paistamisen ajan. Älä ylikypsennä. 

Levitä voipaperille tasainen kerros
puolukkajauhetta. Lisää halutessasi meri-
suola. Nosta kuuma filee lastalla jauhojen
päälle. Paina kalaa jotta jauhe tarttuu
tiiviimmin.

Käännä filee ympäri lämpimälle tarjoilu-
alustalle. Levitä lusikalla tarvittaessa lisää
jauhetta niin, että kala saa tasaisen pinnan.
Leikkaa filee kolmeen osaan erittäin terä-
vällä veitsellä ja asettele leikkauspinnat
näkyviin. 

Tarjoa muusin tai keitinperunoiden
kera. Valkokastike on parasta seuraa.

Marjahuurrutetut
lohifileerullat
puolikas lohifilee
0,5 dl valkoherukkajauhetta
0.5 dl punaherukkajauhetta
suolaa tilkka öljyä
Leikkaa lohifileen paksusta, ruodottomak-
si nypitystä päästä peukalonpaksuisia
vaaksanmittaisia tankoja pituussuunnassa.
Levitä kyynärä talouskelmua pöydälle,
varista tasainen kerros yhtä herukkajau-
hetta kerrallaan kelmulle. 

Kieritä lohitanko ympäriinsä tasaisesti
jauheeseen, ripota halutessasi merisuolaa.
Kierrä tanko tiukasti karkkipaperin tapaan
kelmuun, jotta marjajauhe ehtii tarttua
pintaan.

Tangot voi vaikka pakastaa myöhempää
käyttöä varten. Voit kypsentää pakastetut
tangot kiehuvassa vedessä tai avata ne heti
ja paistaa kuivalla, vain tilkalla öljyä voi-
dellulla keskikuumalla pannulla. 

Vaaleat kastikkeet sopivat perunamuu-
sin, haudutettujen juureslohkojen ja kas-
visten kera.

Maksapihvin
karpaloraidat
maksapihvejä

suolaa
sipulia
karpalojauhe
Paista maksapihvi kuivalla pannulla paah-
taen. Lisää suolaa maun mukaan. Mausta
pihvit reiluilla karpalojauheriveillä ja nosta

lämmitetylle tarjoilualustalle. 
Paahda sipulit mukaan. Tarjoile peruna-
muusin kera. 

Jauherivit maksan pinnalla korvaavat
maksan perinteisen ystävän, puolukkahil-
lon.

Ilotulitusta kuivatuilla marjoilla
Kun varistamme
terveysväittämien
karstan,
paljastuvat ruuan
upeat värit ja
uhkea
makumaailma.

Puolukkajauheella syntyy valkoiselle kuhalle upea väripinta. Parhaimmillaan kala on terävällä veitsellä vastaleikattuna. Marjoilla maustettuja ruokia ei saa seisottaa kauan, sillä
mukana olevat siementen tanniinit väkevöityvät kosteudessa. Öljy sensijaan lauhduttaa niitä. KUVAT: ELINA LAUKKARINEN

Mustaherukka- ja valkoherukkajauheet
antavat lohitangoille uuden ilmeen niin
katsella kuin maistellakin. 

Maksapihvi saa karpalojauheesta paksut
raidat, jotka korvaavat perinteisen
puolukkahillon annoksessa.

”Ei ole vain yhtä mustaheruk-
kaa, vaan on Melalahtea, Pola-
ria, Öljebytä...”

Vau-herkkuja
ja ruokaonnea!
Jouko Kääriäinen

Ravintolan paras paikka on
edelleen oikea osoite suurkau-
pungin keskustassa katutason
ensimmäisessä kerroksessa. Ra-
haa sielläkin tehdään sesonkei-
na. Yhtä ansaintalogiikkaa ei
ole.

Suomen ravintolamaailman
tulevaisuutta hahmottava tutki-
musjohtaja A.A. Heikkinen La-
pin yliopistosta lupaa ruoka-
maailmalle menestystä työ- ja
vapaa-ajan matkailun seurauk-
sena. Kodin ulkopuolella syö-
mistä kasvattaa myös kiireinen
työelämä.

Kuluttajien laiskuus, kaupun-
kimaisen elämäntyylin omaksu-
minen, perheiden pirstoutumi-
nen ja yli viisikymppisten varak-
kuus tietävät ravintoloille pa-
rempaa tulevaisuutta.

Elintarviketieteiden seuran
Kehittyvä Elintarvike -lehden
laajassa ennusteessa Heikkinen
asettaa keskeiseksi muutosaju-
riksi ilmastonmuutoksen. Mark-
kinoiden kokonaiskasvu ja pirs-
toutuminen sekä kustannusmet-
sästys ohjaavat kehitystä.

Maakuntien markkinat ovat
keskeisin hitaustekijä. Strategi-
sen osaamisen puute, käsityöpe-
rinne ja paikallisuus ovat myös
jarruja.

Kasvavia aloja ovat:
Pitopalvelut, kotipalvelut

kauppakeskusravintolat, etniset
ravintolat, leipä- ja patonkipis-
teet, matkakeskus- ja tapahtu-
maravintolat sekä kylpylät.

Paikallaan polkevia ovat:
Fine Dining, pubit, laivaravin-

tolat, tievarsiravintolat, kondito-
riat, kioskit, automaatit, kausi-
ravintolat ja juomaseurustelura-
vintolat.

Alamäkeen menevät:
Lounasravintolat, grillit, hot-

dog-paikat, kanttiinit ja henki-
löstöravintolat.

Matkailijat
syövät ja juovat
– Kuluttaja on marionetti, joka
odottaa yhä useammin VAU-
HERKKU-efektejä ja ruokaon-
nea. 

– Ruokakäyttäytymistä muok-
kaa mielen jakaantuminen ja
vieraantuminen aitoudesta,
luonnosta ja ruokatotuudesta,
sanoo tutkimusjohtaja Heikki-
nen.

Kuluttaja muuttuu ruokapöy-
dässäkin vuoteen 2015 mennes-
sä kameleontiksi. Henkilökoh-
tainen nälkä ja jano sekä oman
kehon tila hämärtyvät. Heikki-
sen rankin väite on se, ettei Hau-
te Cuisine menesty Pitkänsillan
toisella puolella kuin vahvasti
sponsoroituna. 

Muu maa on venäläisten yri-
tysten ja matkailijoiden herkut-
telun varassa. Lappi, saaristo ja
maakunnat vuokraavat mesta-
reita sesonkijuhliin ja firmojen
pippaloihin.

Gastronomit tekevät edelleen
tyhjiä reissuja maakuntiin, väit-
tää Heikkinen.

Jälkiruokaviini korvaa kevyesti konjakin
Jouko Kääriäinen

Cafe Brutalen aika näyttää siir-
tyvän historiaan lopullisesti tu-
pakointikiellon myötä. Jälkiruo-
kana kahvi ja konjakki vaativat
selvää alkoholisuuntautunei-
suutta, joka jättää mielikuvan
röyhyävästä sikaristakin.

Makeat jälkiruokaviinit val-
loittavat nyt niiltä tilaa ravinto-
loissa. Eikä ihme. Toimituksen
jälkiruokaviinipruuvi maistoi
komean kirjon edustavia, joskin
hieman tyyriitä vaihtoehtoja.
Pruuvissa vieraili marttojen eri-
koisneuvoja Heta Nykänen. Pe-
ruspruuvareina ovat Teemu
Huttunen, Mauno Hämäläinen
ja Jouko Kääriäinen.

Louis Eschenauer Sauternes
2003 (Wennerco) Bordeaux,
Ranska.

Vaaleankeltainen, hennohko,
hedelmäisen raikas viini on ta-
sapainoinen. Hennosti muska-
tille sävyttynyt lakkalightille häi-
vähtävä viini on helppo, eikä so-

keri hallitse. Pyöristynyt, aavis-
tuksen alkoholinen, tammitta-
maton, pähkinöiden, brien ja he-
delmien seuraan. Sokeri 80 g/l.

Pisteet 14,25/20 ovat koh-
tuulliset hintaan 16,25 e (50 cl) 

Late Harvest Sauvignon Blanc
2003 (Pernod Ricard) Concha y
Toro, Maule Walley, Chile.

Kevyesti kullankeltainen ja
kiiltävä viini tuoksuu kuivalle
aprikoosille ja sitruunalle, jossa
on täppä hunajaa. Ne toistuvat
maussa tyttömäisesti, helppoina
ja keväisinä. Sokeria on 86 g/l.

Kevyt alkoholisuus miellyttää
omena- ja sitruunapiiraan kera.
Romanttisen helppo jälkiruoka-
viini voi kehittyä pullossa. 

Pisteet 14,5/20 ovat kohtuul-
liset Helsinki-menun viinille, jo-
ka maksaa liki euron sentti.

Tommasi Recioto di Soave
Monte Croce 2003 (Interb-
rands) DOCG, Italia.

Kullankeltainen, auringonsä-
vyinen hedelmäisen runsas ja
aromaattinen viini. Tasapainoi-
suudesta huolimatta vaativa yh-
distelmä. Poikamainen ja sel-
keästi tammittunut viini on hy-
vin edustava. Kuivat kakut,
mantelikeksit ja ruispohjainen
vuohenjuustotäytteinen lakka-
leivos lämpimänä maistuvat. So-
keri 98,7 g/l peittyy yllättävästi. 

Pisteet 15,5/20 ovat niukah-
kot, kun hinta nousee 23 euroon
(0,375 l)

Beerenauslese 2001 Domäne
Wachau (Altia) Freie Weingärt-
ner, Itävalta.

Kuparin ja meripihkansävyi-
nen huippuun kypsynyt makea

viini pyöristyy vielä, mutta on
nyt muikea. Se tuoksuu kuin ru-
sinapaketti, hillottuja hedelmiä.
Happopuraisun saanut maku
toistaa ne pähkinän kera. Aavis-
tus alkoholia antaa sille kasva-
van jälkimaun. Jalo jälkijuoma
hanhenmaksapalleroille. Soke-
ria 124 g/l joka ei korostu. 

Pisteet 17,4/20 ovat korkeat
0,375 l pullolle hintaan 11,90 e.
Löytö juhlailtoihin.

Lenz Moser Prestige Trocken-
beerenauslese (Maxxium) Bur-
genland, Itävalta.

Hieman kehittyneen ruskeh-
tava kultainen väri enteilee etee-
risiä tuoksuja. Liköörimäinen
viskositeetti ja balsamimainen
makumaailma vastaavat tasa-
painoisen hapokkuuden myötä
ensivaikutelmaan hyvin. Hatta-
ramainen makeus pukeutuu
kypsään aprikoosiin. Hieno kyl-
mänä sellaisenaan ja paranee
pienen canapeen kera. Häiritse-
mättömästi sokeria 200 g/l. 

Pisteet 17,4/20 vastaavat oi-
vallisesti hintaan 14,99 euroa
(0,375l).

Erikoisneuvoja Heta Nykäsen
lasia täyttää Teemu Huttunen.
KUVA: MAUNO HÄMÄLÄINEN.

VIINIT


