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Possua havaijilaisittain

Lentokoneesta ulos piistydni paikalliset toivottivat saapuvat
turistit tervetulleiksi vérikkdilld lei kukkaseppeleilld, joka sym-
boloi mainiosti havaijilaista vieraanvaraisuutta. Honolulun kan-
sainviliselld lentoasemalla vallitsi rento ja mukava tunnelma,
kenelldkdin ei tuntunut olevan kiire mihink&4én. Ohitseni kéveli
miehié varikkdit havaijipaidat paallddn. Paidat eivét ndyttineet
polyesteri paidoilta mitd 16ytyy naamiaiskaupoista, vaan olivat
laadukkaasta rayon viskoosista tai puuvillasta tehtyjd hyvin is-
tuvia trooppisilla kuvioilla eldvoitettyja kauluspaitoja. Havaiji-
paidat heijastivat hyvin Oahun saaren rentoa eliméntyylii.

Taksimatka lentokentéltda Waikikiin oli tdynnéd nihtavad. Ikku-
nasta nikyi palmuja, vérikkiitd kukkia ja uskomattoman kau-
niita maisemia. Diamond Head -tulivuori kohosi vaikuttavasti
horisontissa ldhestyessimme maédrdnpadtd. Saavuttuamme tu-
ristialueelle alkoi nidkyid hiekkarantoja ja kookospalmujen ke-
vyttd huojuntaa. Hotellini sijaitsi sopivan matkan pédédssd maail-
mankuulusta Waikiki Beachin hiekkarannasta, joka oli nédyttiava
ja tupaten tdynnd auringonpalvojia sekid surffaajia. Waikikin ur-
baanista ympéristostd 10ytyy runsaasti ravintoloita ja kahviloita,



joissa pystyy maistelemaan monipuolisesti eri maiden keittioi-
den ruokia.

Ensimmdiset pdivéani kuluivat himmaéstellen virikistd ja eld-
vad ympdiristdod. Olin nyt ensimmaisté kertaa tropiikissa. IThmi-
set olivat tdilld enimmikseen aasialaisen nidkdisid, enemmistd
ndytti japanilaisilta ja filippiinildisiltd. Tunnelma oli enemmin-
kin aasialainen kuin amerikkalainen. Rakennusten arkkiteh-
tuuri oli tylsyydessdédn silmiinpistéavii, silld enemmisto taloista
néyttivit samanlaisilta valkoisilta elottomilta tornitaloilta. Saa-
ren luonto oli sitd vastoin todella hienoa, palmupuita ja muita
vehreitd trooppisia kasveja oli joka puolella. Lanikai-hiekkaran-
ta saaren koillisosassa sdviahdytti yksinkertaisella lnonnonkau-

neudellaan ja sokerimaisella hiekallaan.

Waikikin rannan tuntumassa sijaitsevassa Hawaiian Crown
Plantation -kahvilassa pidsin maistamaan saaren tunnetuinta



hedelmid ananasta, jotka olivat tddlld variltdédn oranssinkeltaisia
ja todella makeita. Ne tuoksuivat trooppisen makelta. Hedelmiit
tuotiin kahvilaan suoraan maatilalta, miki takasi niiden tuoreu-
den.

Tilaamani ag¢ai-smoothiekulho sisélsi agai-marjasmoothie-
ta, granolaa, mansikoita, mustikoita, paikallista raakahunajaa,
ananasta sekid banaania. Kulho niytti lumoavalta ollen tdynna
kauniita tropiikin virejd.

Acai-marja toi annokseen syvdn tummanmarjaisen maun
sekd tummanvioletin virin. Brasiliassa kasvavaa marjaa pide-
tadn terveysruokana sen sisdltamén korkean antioksidanttipitoi-
suuden vuoksi.

Havaijilainen ananas pulppusi eksoottista makeutta. Kulhon
paille ripoteltu raakahunaja viimeisteli makueldmyksen kuk-
kaisilla sdvyillddn. Viilentdvd smoothiekulho sopi tdydellisesti
trooppiseen ilmastoon. Maistoin my0s tuoretta ananasmehua,
joka oli virkistdvi ja makea. En ole missddn muualla maailmas-
sa maistanut ndin hyvii ananasta.

Maailmalla tunnetuin havaijilainen ruokalaji poke-kulho sisil-
tdd pieneksi kuutioiksi viipaloitua raakaa kalaa, kasviksia seki
riisid. Kala on yleensd sashimi-laatua eli erityisen tuoretta ja
laadukasta. Poke-kulhot oli minulle entuudestaan hyvin tuttu
havaijilainen ruoka.

Terveellisen ruokavalion ja eksoottisten makujen suosion
myo6td 2010-luvulla ldnsimaihin rantautuneet poke-kulhot ovat
nykyéin terveellisend pidettyd pikaruokaa. Kulhon maku muis-
tuttaa sushia samojen raaka-aineiden johdosta, mutta tarjoaa
rennomman ja kevyemméin makueldmyksen.

Havaijilla ruokakauppojen tuoretiskiltd sai ostettua tuoretta
tonnikalaa sisdltidvid erinomaisia poke-annoksia, joihin kuului



tulinen majoneesi kastikkeena antamaan tasapainoa annoksen
muuten miedolle makumaailmalle.

Maguro Spot -ravintolan maguro tonnikalakulho oli vakuut-
tava. Kulhossa oli sushi-riisid, avokadoa, edamame-papuja seké
raakaa tonnikalaa. Kulhon pédaines tonnikala maistui makealta
ja merelliseltd. Sen tekstuuri oli pehmei ja siled. Muut kulhon
ainekset tdydensivit erinomaisesti sen makua tuoden esiin kalan
parhaat puolet.

Tutustuin saarella nuoreen Havaijin yliopistolla tydskentele-
vidn ympiristdalan professoriin. Hin vei minut kodikkaaseen
People’s Cafe -ravintolaan tutustumaan perinteiseen havaijilai-
seen ruokaan. Ravintola tarjosi sekd perinteistd havaijilaista ettd
filippiinildisti ruokaa.

Havaijilainen ruokakulttuuri on saanut vahvoja vaikutteita
filippiinildisestd ruokakulttuurista saarelle tulleiden maahan-
muuttajien myotda. Ruoka Havaijilla on sekoitus saaren alkupe-
rdisasukkaiden ja Aasiasta tulleiden maahanmuuttajien ruoka-
kulttuureita.

Tilasimme molemmille ldhinnd erilaisia possuruokia sisél-
taviin havaijilaisen lautasannoksen. Ensimmdiseltd lautaselta
16ytyi revittyd porsaanlihaa. Tdmi oli perinteistd possun lavas-
ta valmistettua havaijilaista kalua-possua. Lihan maustamiseen
kdytetddn havaijilaista punaista alae-suolaa sekd mausteita,
kuten inkivédrid ja valkosipulia. Perinteisesti liha valmistetaan
hauduttamalla maan alla kuumassa kivigrillissé banaaninlehtiin
kidrittynd, mikd antaa lihalle ainutlaatuisen savuisen ja mehe-
vin maun. Kalua-possu oli mureaa ja suussa sulavaa.

Toiselta lautaselta 10ytyi taaro kasvin lehteen kadrittyd lau-
lau-possua. Kidron sisiltd paljastui mehukasta hoyrytettyéd por-
saankyljestd valmistettua rasvaista porsaanlihaa. Taaro kasvilla
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Rommia & Kookosta vie sinut Jonas Mangoksen matkassa
makumatkalle trooppisiin kohteisiin. Teos sisaltid hinen
matkakokemuksiaan ja herkullisimpia ruokamuistojaan
ympari maailmaa. Maista mustekalahodaria Miamissa, su-
kella viidakkocurryn makuihin Bangkokissa ja nauti indo-
nesialaisista bamburiisikakuista Singaporessa.

Jonas Mangos on intohimoinen matkailija ja ruokakult-
tuurien tutkija. Han on kiertdnyt maailmaa makueldmyk-
sid etsien. Kirjan varikkaat kertomukset ja kuvat vievét lu-
kijan suoraan makujen ytimeen.
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