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LUKIJALLE

Omistan tdman Kirjan aidilleni, joka seka
halusi ettd osasi laittaa vaihtelevaa, ter-
veellista ja ennen Kaikkea hyvanmakuista
ruokaa. Hanelld oli myds perusteellisen
koulutuksen antama ruoanvalmistus- ja
erityisvihannesten viljelytaito, jota han siir-
si minulle niin paljon kuin vain ehdin ja ky-
kenin ottamaan vastaan. Kimmokkeen
kirjani Kirjoittamiselle olen saanut niilta lu-
kuisilta ruokaa ammatikseen tai harras-
tuksenaan valmistavilta, yrteistd kiinnos-
tuneilta ihmisilta, jotka ovat kyselleet,
kuinka mausteyrtteja kaytetaan tuoreina.

Yrttien vilielya ja kayttdoa opastavia Kirjo-
ja on ilmestynyt useitakin, enimmakseen
niiden ruokaohjeissa kaytetaan kuitenkin
kuivattuja yrtteja. Mukana ovat usein
myods sinansa ihan kayttdkelpoiset luon-
nonvaraiset yrttikasvit.

Olen rajannut tdman Kirjan koskemaan
vain viljeltyja mausteyrtteja ja niiden kasit-
telya ja kayttoa tuoreina. Ohjeet olen pyr-
Rinyt sovittamaan yhta hyvin yrtteja har-
rastuksekseen viljelevan tai niita vain ruo-
anvalmistuksessaan kayttavan Kotitalou-
den Kkuin ravintoloiden ja suurkeittididen
tarpeisiin. Kaikki ruokaohjeet on laadittu
niin, etta kaytettavat yrtit ovat tuoreita.
Pakastettujen yrttien kayttdmaarat ovat
samat, ehka hiukan runsaammat Kkuin
tuoreiden.

Toki kuiviakin yrtteja voi kayttaa. Kar-
kea ohje erosta kuivien ja tuoreiden yrttien
Rayttomaarissa on 1 tl kuivia = 1 rkl tuo-
reita. Ohje ei ole tarkoitettu orjallisesti seu-
rattavaksi, kKoska eri yrttien aromi sailyy
kuivattuna hyvin eri tavoin. Osa yrteista
menettaa arominsa nopeasti, joistain tulee
hiukan karvaita, joidenkin aromi vain yk-
sinkertaisesti hiukan muuttuu.

Tuoreiden yrttien kohdallakin on aromi-
pitoisuuksissa eroavuuksia, riippuen kas-
vuajankohdasta, kesan valoisuudesta ja
siitd, onko yrtit kasvatettu ulkona vai kas-
vihuoneessa. Joten ehdottoman tarkkaa
annostelua ei ole olemassa, ohjeet on aina
maistamalla tarkistettava.

Ruokaohjeet on tassa kirjassa tavalli-
simmin mitoitettu neljalle hengelle.

Haikissa taman Rirjan ruoissa voi kayt-
tad myos muita yrtteja kuin sita, jonka
kohdalla ohjeet ovat. Kaikkea voi vaihdel-
la makunsa ja yrttien saatavuuden mu-
kaan. Olen koettanut keratd mahdollisim-
man paljon erilaisia vaihtoehtoja yrttien
Rayttotavoiksi.

Aloittaessani  mausteyrttien  viljelya
vuonna 1981 luulin, etta niista ja varsinkin
niiden kaytosta olisi runsaasti tietoa ja ko-
kemusta. Aikakauslehdissa oli usein ruo-
kaohjeita, joissa neuvottiin Kayttamaan
yrttimausteita. Toisin kuitenkin oli, silloin
eivat vield ravintolatkaan olleet valmiita
ottamaan vastaan tuoreita yrtteja. Ei niista
— eika liioin niiden viljelysta — tiedetty
laajalti mitaan. Vuodesta 1982 olen kierta-
nyt eri tilaisuuksissa ja suurkeittio- ja ra-
vintola-alan kursseilla kertomassa tuorei-
den yrttien kaytosta ruoanvalmistuksessa.

Vilielykokemusta olen kartuttanut erilai-
sin Kokein ja etsimalla aktiivisesti sopivia
yrttilajeja ja niiden parhaita kKasvyumuotoja.
Minulla on ollut ilo alusta saakka saada tu-
kijoikseni ihmisia, jotka ovat auliisti anta-
neet tietojaan ja olleet innokkaasti muka-
na kehittamassa yrttien kayttotaitoa. En-
nen kaikkea haluan yhteisesti Kiittaa niita
ennakkoluulottomia eturivin keittiomesta-
reita, jotka ovat Kokeilleet ja Kkayttaneet
mausteyrtteja ravintoloissaan seka kes-
kustelleet niista aina innostuneesti kans-
sani.

Kiitan myos kaikKia niita, jotka kulunei-
den vuosien varrella ovat kasvattaneet Ky
llolan puutarhassa Kanssani yrtteja, teh-
neet havaintoja, Kirjanneet muistiin viljely-
tietoja ja karsivallisesti kulkeneet yrttipo-
lun yla- ja alamakia.

Helsingin yliopiston puutarhatieteen lai-
tosta, professori Erkki Kaukovirtaa, vanh.
tutkijaa Katri Tiittasta ja agronomi Berta-
lan Galambosia Kiitdn hyvasta yhteistyos-
ta, neuvoista ja kokemusten vaihdosta yrt-
tivilielyn ongelmia ratkottaessa.



Suomen Hultturirahastoa kiitan apura-
hoista, jotka 1983 ja 1984 yhdessa tyttare-
ni Anjan kanssa sain »mausteyrttien viljelyn
ja kaytdon kehittamiseen kaytannon olosuh-
teissar. Kiitan myos kaikKia silloiseen tutki-
mustyohon osallistuneita. Tuo perustavaa
laatua oleva tyd oli hyvin suuriarvoista.

Taman Kirjan pohjana on Hotelli- ja Ra-
vitsemisalan VYrittajaliitto ry:n kustanta-
maan ravintola- ja suurkeittidalan lehteen
Vitriiniin 1983 Kkirjoittamani artikkelisarja
mausteyrteistd ja niiden kaytosta. Ruoka-
ohjeet sarjaan oli suunnitellut Keittiomes-
tari Simo Reijonsaari.

Erityisesti haluan Kkiittaa Keittiomestari
Erkki Nousiaista koko yrttiurani aikaisesta
tuesta ja neuvoista seka Keittiomestari
Marjo Matikaista, joka puolestani kokeili ja
tarkisti jalkiruokaohijeitani tata kirjaa ja ta-
han liittyvaa videofilmia varten.

Kirjani Kieliasun tarkistuksesta ja innos-

tuneesta. idearikkaasta avusta kirjanteki-
jan vaikeuksien ratkomisessa Kkiitan kus-
tannustoimittaja Riitta Suomalaista. Ha-
nen asiantuntevalla avustuksellaan olen
oppinut, mita kaikkea Kirjan tekemiseen
kuuluu viela sen jalkeen, kun Kirjoittaja on
painanut viimeisen pisteen tekstinsa lop-
puun luullen kirjaansa valmiiksi.

Perhettani kiitdn avusta ja tuesta yrtin-
kasvattajalle seka ymmartavaisesta ja
karsivallisesta suhtautumisesta Kirjoitta-
miseeni. Kaikki se aika, joka on kaytetty
Kirjoittamiseen, on poissa jostain muualta.
Eniten Karsivat laheisimmat tekematto-
mien toideni haitoista. Kiireessa ojennettu
auttava kasi on hyvin arvokas. Suurin Kii-
tos perheelle tulee kuitenkin ennakkoluu-
lottomasta valmiudesta maistaa KkaikKia
kokeilujani ja antaa niista tervetullutta kri-
tiikkia. llman makuraatia olisi ollut mah-
doton saada tata Kirjaa toteutettua.



TUOREET MAUSTEYRTIT

— »sininen rakkauden Kkryytimaa»

Ruoka, tuo jokaiselle valttdmaton, on
myos tarkea nautintojen lahde, tunnelman
tuoja. Siihen ja sen valmistukseen liittyy
monenlaisia tapoja ja rituaaleja. Se kertoo
yksittaisten ihmisten, perheiden, heimojen
ja kansojen Kulttuureista. Seka historian
etta kansallisten erityispiirteiden tutkijoille
kuvastaa ruoka ja sen valmistus elaman-
tapoja ja tottumuksia.

Jokapaivaisen elaman vaiheet ja ihmis-
ten yksilollisten tarpeiden moninaisuus liit-
tyvat ruokaan monella tavoin. Osalle ruo-
ka on vain valttamattomyys, se syodaan
ohimennen, Kiinnittamatta siihen sen
enempaa huomiota. Joillekin ruoan ter-
veellisyys ja ravitsemuksellinen tasapaino
on tarkein argumentti.

Hyvin, hyvin monille ruoka on suuri nau-
tinto. Sita tietysti pidetdan hiukan paheelli-
sena, niin kuin muitakin nautintoja, eika
valttamatta haluta edes tunnustaa, etta
syodaan nimen omaan sen vuoksi, etta
ruoka maistuu niin hyvalta ja tuoksuu niin
herkulliselta. Syodaan, vaikka ei olisi nal-
kakaan. Hylla herkuttelua myos arvoste-

taan, puhutaanhan ihaillen »herkuttelevis-
ta herroistakiny.

Erilaisuus on rikkautta, korostunut yksi-
[0llisyys tuo elamaan varia ja vaihtelua. Ei
ole yhta oikeata tapaa valmistaa ja syoda
ruokaa, vaihtelun mahdollisuudet ovat
miltei rajattomat. Kuitenkin jokainen ruo-
kailija, askeetti tai herkuttelija, kaipaa
ruokaansa myods jotain maustetta.

Jo silloin kun ruoan valmistusta vasta
opeteltiin tai ruoka-aineita vain kerailtiin
syotavaksi, kerattiin myos hyvanmakuisia
ja -tuoksuisia yrttikasveja. Niitd sekoitet-
tiin ruoka- ja juoma-aineisiin tai pureskel-
tiin sellaisenaan. Yrteilla huomattiin olevan
parantavia ominaisuuksia, joten niita alet-
tiin kayttaa myos laakintaan.

Alkeellisista ruoan sailytystiloista ja -ta-
voista seka Kasittelyn taitamattomuudesta
johtuen saattoivat ruoan maku ja laatu olla
sellaisia, ettd mausteiden kayton paatar-
koitus oli peittaa epamiellyttavia makuja ja
tuoksuja, ei Korostaa hyvia ja herkullisia
kuten nykyisin. Monet maustekasvit pa-
rantavat myos ruoan sailymista.




MAUSTEKASVIT

Maustekasvien aromipitoisuudeltaan ja
voimakkuudeltaan hyvinkin erilaisia osia
kaytetdan ruoan valmistuksessa. Niitd voi
ryhmitelld usealla eri tavalla. YKsi tapa on
jakaa ne sen mukaisesti, mista kasvino-
sasta ne on saatu. Voidaan puhua hedel-
ma- ja siemenmausteista, yrtti- ja kukka-
mausteista seka kuori- ja juurimausteista.

Hedelmamausteisiin Ruuluvat kasvit, joi-
den siemenia tai hedelmia Kaytetaan
maustamiseen. Niista osa — tilli, sinapit,
korianteri, anis, kumina, venkoli — sovel-
tuu Suomessa viljeltavaksi. Luonnonvarai-
sina taalla kasvavat kumina ja kataja.

Hedelmamausteiden valtaosan Kotimaa
on »niin kaukana kuin pippuri kasvaa» eli
Lahi- ja Kaukoidassa, niiden tuotantoalu-
eita ovat Intia, Borneo, Sri Lanka, Jaava,
Sumatra, Malesia ja Brasilia eika niiden
viliely Suomessa ole mahdollista. Tahan
ryhmaan kuuluvat mm. kaikki pippurit se-
ka kardemumma.

Meksikosta Kotoisin oleva, kdmmekka-
Rasveihin kuuluva vanilja on myods hedel-
mamauste. Espanjalaiset toivat taman
mausteena kaytettavan Kotahedelman
1510 Eurooppaan. Sen vilielyalueita ovat
Jaava, Sri Lanka, Mauritius, Tahiti ja [ta-
Afrikka. Vaniljan makua jaljitteleva tuote
on luontaisen Kkaltainen synteettinen vanil-
liini.

Vahvimmat mausteet 10ytyvat juuri he-
delmamausteiden joukosta. Ne ovat mo-
nesti niin voimakkaita, ettd arsyttavat
heikkovatsaisia tai suorastaan polttavat
suussa, jos niita kayttaa runsaasti. Ne ovat
joskus olleet erittain arvokkaita, kalliita ne
ovat vielakin. Niiden vuoksi on kayty mo-
nia sotia ja taisteluita, tehty [0ytoretkia ja
valloitusmatkoija.

Erilaiset paprikat, joista osaa kaytetdan
vihannesten tavoin, ovat hedelmi&. Hedel-
mamausteena niitd kaytetddn Kkuivattuna
ja jauhettuna. Vahvimpia ja Kkirpeimpia
niistd nimitetddn myods, sinansa virheelli-
sesti, pippureiksi.

Yrttimausteista voidaan Kayttad mausta-
miseen aromaattisia Oljyja sisaltavat kas-
vin lehdet, nuoret versot varsineen seka
kukat. Aromikkaimmat yrttikasvit ovat
enimmakseen kotoisin Valimeren maista
ja Etu-Aasiasta, missa ne edelleenkin kas-
vavat seka luonnonvaraisena etta viljelty-
na. Etelaiset mausteyrtit viihtyvat Suo-
messakin, tosin vain vilieltyna. Muutamat
niista kasvavat villiytyneina, aikaisemmilta
vilielyajoilta jdaneina ja luontoon hyvin so-
peutuneina.

Toki suomalaisestakin luonnosta 10ytyy
aromikkaita kasveja. Niiden sisaltamat
aromimaéarat ovat yleensa vahaisia ja voi-
makkuus mausteena mieto. Ainoa voima-
kasarominen suomalainen maustekasvi
on Lapissa — myods muiden Pohjoismai-
den pohjoisimmassa osassa — luonnonva-
raisena kRasvava vaindnputki, joka on taal-
ta levinnyt Keski-Eurooppaan.

Makimeirami ja ruohosipuli kasvavat
luonnonvaraisina Suomenlahden etelaisil-
la saarilla ja Ahvenanmaalla. Ruohosipulia
voi loytaa jopa Jaameren rannoilta. Mint-
tuja kasvaa luonnossa monenlaisia, aro-
miltaan hyvin vaihtelevia.

Kukkamausteina Raytetaan tuoreita tai
kuivattuja mausteyrttien kukkia, neilikan
ja Rapriksen kukkanuppuja seka humalan
emikukintoja.

Kuorimaustetta saadaan nimensa mukai-
sesti puun tai jossain tapauksessa myos
hedelman (angostuura, pomeranssi) kKuo-
resta. Aitokaneli saadaan Sri Lankassa
kasvavan, pensasmaisen puun Kuoresta.
Puusta irrotettuja kuoria sailytetdan vuo-
rokausi peitettyna, sen jalkeen tummasta
ulommasta Kkuoresta irrotetaan vaalean
ruskea sisempi kuoren osa. Nama ohuet
kuoren palat kuivataan 10 Rappaleen nip-
puina varjossa. Valmiina mausteena naita
kuoren palasia myydaan kokonaisina tai
jauhettuna. Kaneliksi kutsuttua maustetta



Ursula Pelttari on mausteyrttien viljelija, yksi niista henkilGista, jotka
ovat olleet ahkerimmin kehittamassa yrttien kayttotaitoa Suomessa.
Tassa kirjassa han kertoo mausteyrttien viljelystd, kaytosta ja
historiastakin. Mausteyrttejahan on viljelty Suomen kartanoissa ja
pappiloissa 1400-luvulta asti. Valilld ne tosin unohtuivat sadaksi
vuodeksi, kun siirryttiin voimakkaisiin tuontimausteisiin, pippurilinjalle.
Viime vuosikymmenina on ruoan terveellisyyteen, monipuolisuuteen ja
makuun paneutuminen nostanut yrtit uudelleen kunniaan.
Ursula antaa lukijoilleen runsaasti veden kielelle nostattavia resepteja,
joista myOs saa ideoita jokapdivaiseen ruoanlaittoon.
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