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Kymmenia sailykerasioita! Ruukkuja ja kannuja
taynna ruokaa! Voi taivahan tasakapalat!
Ne saavat ihan veden tippumaan suupielestani!
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Hyva lukyal

Jalostajan 80-vuotinen taival on huikea pala suomalai-
sen elintarviketeollisuuden historiaa. Millddan muulla
sailykevalmistajalla ei ole esittda sellaista kokoelmaa
kansakunnan kollektiiviseen muistiin pysyvisti sijan
tehneitd tuotteita, loistavia briandeji: hernekeitto, si-
kanauta, notkotti, lihapullat, sinappi.. Tahan on ollut
monipolvinen matka, vahvasti elien mukana koto-
maamme Suomen yhti lailla niin laskuja kuin jalleen
nousuja sisiltavissi vaiheissa. Ja siin, missa pian sata
vuotta tayttavad Suomikin rohkeasti kurottaa tulevai-
suuteen, myos energista nykypdivaa elavid Jalostaja
valmistautuu vahvana briandini vastaamaan huomi-
sen haasteisiin.

Tulevaisuuteen Jalostaja matkaa hyvin evain. Tuo-
tevalikoimaa on jo - perinnebriandit luonnollisesti
johtotdhtind - laaajennettu ja monipuolistettu voi-
makkaasti, eivitki innovaatiot tahan lopu. Jalostajalla
on selked missio olla mukana suomalaisten arjessa sen
helpottajana ja jalostajana. Eivatka jatkuvuuden takee-
na ole yksin menestyvit tuotteet, vaan myos verekset
vetojuhdat. Jalostaja-Lundenia pitkdin luotsanneet Ta-
pio ja Hannu Lunden ovat juhlavuonna luovuttaneet
vetovuoron seuraavalle polvelle.

Kun yritys tayttia kunnioitettavan miaran tasavuo-
sia, on monesti tapana teettiad ammattihistorioitsijalla
tuhti historiikki, joka vilisee vuosilukuja, johtohenki-
16ita ja hallitusten kokoonpanoja. Juhlan jilkeen kirja
laitetaan hyllyyn ja harvoin sitd uudelleen avataan.
Tama ei ole sellainen kirja. TAma ei ole Jalostajan
80-vuotishistoriikki, vaan samalla seka juhlakirja etta
kahvipéydan kulmalla — ja mikseipa keittiossdkin —
lehteilijaa odottava mukaansa tempaava jokamiehen ja
-naisen tietoteos. Keittioon tdman kirjan — ja Jalostajan
sailykkeitten — kanssa lukijan johdattaa seitseman suo-
malaista huippukokkia, joilla kaikilla on vahva kytkds
Turkuun, periturkulaisen Jalostajan kotikaupunkiin.

Kymmenen vuotta sitten, kun Jalostaja edellisen ker-
ran taytti pyoreitd vuosia, Otava julkaisi Markku Haa-
pion Kkirjoittaman Purkkiruokaa-kirjan, joka laajasti
kasitteli sdilomisen historiaa ja nykypaivad meilla ja
muualla sekd tarkensi fokusta Jalostajan ja Lundenien
yrityshistoriaan. Osia kirjan teksteista on mukana tas-
sakin kirjassa, padosin uudelleen kirjoitettuna ja paivi-
tettyna.



Olipa kerran -

hernekeitto

Vanhimmat varmat todisteet herneen viljelysta ovat
Lahi-idastd ajalta 6500 e.a.a. Siitd kului noin 5000
vuotta sithen, kun noilla samoilla seuduilla tehtiin
herneilld, hernekeitolla, raamatunhistoriaa. Tarina
kertoo miten Isakin vanhempi poika Esau aneli ni-
lissdan pikkuveljeltian Jaakobilta timin valmistamaa
hernekeittoa. Jaakob kuitenkin ehdotti kauppaa: Esau
saa soppaa, jos myy Jaakobille esikoisoikeutensa. Niin
Esau tuota herkullista hernesoppaa himoitsi, etta suos-

tui kauppaan.

Vuosisadat vierivat ja herne matkasi yhia kauemmas
lanteen. Ateenan kaduilla soppatykeistd sai ndlkainsi
hoyryavaa rokkaa. Tuhdilla hernekeitolla vahvisti-
vat itseddn Colosseumin gladiaattorit ennen areenalle
astumistaan ja kevyesti kulkevina herneet matkasi-
vat Rooman legioonien perusravintona kautta lanti-
sen Euroopan. Rokkaresepteji kirjasi roomalaiskokki
Apicius kuuluisaan De re Coquinaria -keittokirjaansa
100-luvullaj.a.a.




Muinaiset skandinaavit uskoivat herneitten olevan
ukkosenjumala Torin herkkua ja siksi hernesopalle py-
hitettiin Torin piiva, torsdag. Niin kerrotaan, mutta
kerrotaan myo6s Kustaa Vaasan midranneen vien syo-
maan rokkaa ainakin kerran viikossa, tietenkin tors-
taina, jotta veroherneisti tayttyneet laarit saataisiin
tyhjiksi seuraavaa satoa varten. Se tiedetdin, ettad ka-
tolisena aikana perjantai oli paastopaivi, ja siksi tors-
taina piti ahmia tuhtia ruokaa, hernekeittoa, ja vielapa
laskilla hoystettyna. Tapa tuli hyviaksi havaituksi: kato-
linen usko paastoineen hylattiin niilla tanhuvilla 600
vuotta sitten, mutta yhi hernekeittopiiva on torstai.

Ehtiviinen herne selvitti 1860-luvulla apotti Gre-
gor Mendelin avulla perinnéllisyyden salaisuudet.
Vain vihidn myéhemmin valtameren toisella puolella
Campbellin kuuluisa sdilyketehdas pani purkkiin en-
simmaiiset vihanneksensa, tietenkin herneet. Karjalas-
sa hernerokka oli juhlavaa ruokaa haissi ja hautajaisis-
sa. Muualla Suomessa hernekeitto iskostui piukimmin
sotavien perusruoaksi, tietysti torstaisin. Sopan mer-
kitystd korosti Vaindé Linnakin,
joka antoi Tuntemattoman sotilaan
paahenkil6lle nimeksi Rokka.

Vuonna 1952 Turun Pansiossa
tehtaan tuotantolinjalta tupsahti
ensimmainen purkki Jalostajan her-
nekeittoa. Yksi legenda oli taas syn-
tynyt. Ja tarina jatkuu.

Tolkityskone tdyttid Jalostajan hernekeittopurkkeja 1960-luvulla.
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Jalostajan kulta-ajan alussa vuonna 1952 lan-
seerattu hernekeitto oli yhtién aarre, josta
pidettiin kynsin hampain kiinni kaikissa su-
lauttamisten ja fuusioitten kaanteissi. Eika
ihme, silla siilykeruokana hernekeitossa on
kaikki hyvat puolet eikd yhtddn huonoa. Se
on teollisena ruokatuotteena tiydellinen.
Hernekeitossa ei ole haivadkian steriloin-
nin moniin muihin sdilykkeisiin tuomasta
makumuutoksesta. Vastaavasti alusta al-
kaen kotona tehty rokka on tyo6lis ja poik-
keuksellisen aikaa vieva. Purkkihernekeitto taas on
taydellisen helppo ja nopea laittaa valmiiksi ruoaksi
— tarvitaan vain hieman kiehuvaa vetta. Ja kuitenkin
purkkihernekeittoa voi halutessaan maustaa ja varioi-
dalahes rajattomasti. Valinnanvaraakin 16ytyy: on luo-
mua, on lihatonta kasvisrokkaa ja on palviliharokkaa.
Ja tietenkin sitd perinteista. Ja purkkirokka on kaiken
paalle halpaa, tarjouksissa alle euron purkki. Purkki-
hernekeitto, jos mika on kelpo annos helppoa arkea!






Pekka "lerava

Suomen paras
ravintoloitsya

Vahvasti turkulaistaustainen Pekka Terdva perusti
kumppaniensa kanssa ravintola Olon Helsingin Ka-
sarminkadulle 2006. Vuonna 2012 Olo aidnestettiin
Suomen parhaaksi ravintolaksi ja ykkossijaa Olo on
pitanyt siita ldhtien. Yksi Michelin-tahti Ololla on ol-
lut vuodesta 2010. Kesilld 2018 Olo muutti Lampan
taloon Kauppatorin laitaan ja vanhassa paikassa aloitti
samojen omistajien uusi Emo-ravintola. Vuonna 2014
ololaiset alkoivat pyorittdad Selachiuksen museoiden
Gosta-ravintolaa Mantissa ja 2016 syntyi Food Camp,
jonka toimialaa ovat tapahtumat, Olo-catering ja kon-
sultointi.

Teravid on saanut ensioppinsa Suomen Joutsenen
kokkikoulussa. Kokkina hin 80- ja 90-luvuilla keitti
monissa laaturavintoloissa Suomessa ja Ruotsissa (G.
W. Sundmans, Havis Amanda, PalacenRanta) sekid mo-
lemmilla ruotsinlaivayhti6illd. Vuoden kokki -tittelin
hén voitti 1995. Seka nuorten etta aikuisten kokkimaa-
joukkuessa hin oli voitamassa lukuisia mitaleja, mm.
kullan World Cupissa 1998. Hin on ollut Suomen Bo-
cuse d'Or tiimin valmentaja, ja on vuodesta 2010 istu-
nut kisan juryssa ja Suomen Bocuse d Orin puheenjoh-
tajana.

Suomen ykkoéskastiin kuuluvien laaturavintoloitten
omistajiin kuuluva Terava nimittaa sailykkeitd "pappi-
lan hatavaraksi”. Sellaisena niilli on ollut ja on vankka
asema.

— Onko purkkiruoalla tulevaisuutta? No, en ole
ennustaja, mutta en nie syyti, miksi ne poistuisivat
suomalaisten arjesta. Jollain hernekeitolla on aina
paikkansa, ei sitd mikdin horjuta. Sanoisin niin, etti
sdilykkeilld on kolme aikakautta: niilld on historia,
niilld on nykypdiva ja niilla on tulevaisuus, Terava
maédrittelee.

Teravin on helppo kaivella muististaan tuokioita
omasta henkilohistoriastaan, jossa Jalostajan siilyk-

keilld on nostalginen sijansa.

— Meilld aiti teki aina ruoat alusta loppuun itse.

Mutta aina kun isé joutui huoltovuoroon, péytdan tuli
Jalostajan lihapullia. Nain kavi isdn kokatessa 99-pro-
senttisesti. TAma muisto oli syyna siihen, etti halusin
luoda tdhdn oman reseptin nimenomaan lihapullien
pohjalta.

— Toinen hauska makumuisto liittyy armeijaan.
Siella taas maastossa syotiin aina sikanautaa. Ai, etti se
oli hyvaa leivan paalle vuoltuna, Terava muistelee.

Michelin-tason ravintolassa ei sdilykkeilla ole kayt-
t6d, mutta niissa keittdvan huippukokin arjessa kylla.

— Ainakin hernekeitto ja tietysti Auran sinappi, kai-
kissa kayttotarkoituksissa. Eniten tykkdan mustasta ja
punaisesta, niissa on karaktairia.
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PEKKA TERAVA

Famuily style
1-2 tlk Jalostajan lihapullia
sesongin parhaita DeliVerden/Lindrothin

juureksia ja vihanneksia (naurista, porkkanaa,
retiisid, sipuleita, selleria jne.)

1. Lado kasvikset vadille ja paahda niita
200-asteisessa uunissa noin 10 minuuttia

2. Mausta suolalla ja 6ljylla. Tarjoa lihapullien
kera.

PEKKA TERAVA

Cocktail

1-2 tlk Jalostajan lihapullia
2 kookasta perunaa (esim. Siikli)

Oljya friteeraukseen
1 dl ruohosipulia, silputtuna

1. Tee 3 %:n suolaliemi. Leikkaa perunasta ohuita
siivuja ja kaada suolaliemi niiden paalle.

Anna seistd noin tunnin.

2. Kuivaa perunaviipaleet huolella ja uppopaista
164-asteissa Oljyssa kauniin ruskeiksi. Riko valmiit
chipsit ja sekoita niiden joukkoon ruohosipuli.

8. Tikuta lihapullia kuusen oksiin ja pyorayta niita
chipsi-ruohosipuliseoksessa.



PEKKA TERAVA

A la Carte ,
-lithapullat r

1-2 tlk Jalostajan lihapullia

n. 1,5 kg avomaankurkkuja

1. Tee perinteinen 1-2-3-liemi (1 osa etikkaa. 2

osaa sokeria, 3 osaa vettd). Leikkaa muutamasta

kuoritusta kurkusta ohuita suikaleita ja kaada liemi ¢ v l
paille. Anna seistd vuorokauden.

2. Grillaa lihapullien lisdkkeeksi vield tuoreita,
kuorimattomia avomaan kurkkuja grillissi ' ]
kokonaisena. - -l _,. .

AR

PEKKA TERAVA

El classico

1-2 tlk Jalostajan lihapullia kastikkeessa
¢ 200 gjauhoista perunaa (esim. puikula)
¢ 1dl punaista maitoa

¢ 50 g voita

e suolaa

1. Lammita lihapullat kastikkeessaan kattilassa.
2. Keitd perunat kypsiksi, aja tihean siivilan lapi ja
lisdi voi ja maito. Mausta suolalla. Tarkista maku.
3. Tarjoa lihapullat ja muusi puolukkahillon kera.
(Puolukkahillo: sekoita 100 g puolukkaa ja 50 g so-
keria. Laita seos 80-asteiseen uuniin n. 4 tunniksi.

ARHRETRICE Tt
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Lelpurinpojan permto

Kok alkoi karkill, O ——— "
dl l1ad Ol AdI'Kllld PUUTARHATUOTTEIBENIALOSTAIA Oy.
Kesilla 1936 tehtiin Turun Artukaisissa lihiruokahis- N bir

toriaa. Sielli, nykysin Jalostajanmikend tunnetulla

& i alata e

on moksamalle Kokeates (200) Seomen morkloeo talut simbn osoklbess
omiskajokd milll olbewksile jo velwllundksdlo, jotko yhilBirdetn mBSrEE.

kumpareella alettiin laittaa purkkeihin ja pulloihin e

lahiseudun makeita marjoja ja hedelmia. Asialla oli PUUTARHATUOTTEIDEN JALOSTAIA Or.

vastikddn perustettu osakeyhtidé Puutarhatuotteitten -
Jalostaja, jonka takana olivat varsinaissuomalaiset
puutarhaviljelijat.

Pienelld osuudella mukana oli myds alavutelaisen
paakarin poika Heikki Huhtamaiki, jonka tehtailijan
ura alkoi jo paljon aiemmin, vuonna 1920.
Silloin maailmalla jo moneen seikkailuun Navettafabriikki ei Huhtamielle kui-

ehtinyt 19-vuotias nuorukainen perusti kok- tenkaan riittinyt, ei alkuunkaan. Reilun

kolalaiseen vuokranavettaan makeistehtaan, kymmenen vuoden kuluttua piskuinen
jolle han pohjalaasen komiasti antoi nimen
O/Y Huhtamien Tehtaat — A/B Huhtamakis

Fabriker.

karkkifirma 16i hynttyyt yhteen itseddn
paljon isomman ja vanhemman turkulai-
sen Hellaksen kanssa. Fuusiofirma Huh-
tamaki-Hellas keskitti toiminnan Turun
Karsiamaikeen, josta karkit ldhtivat muille
maille vierahille vasta 2005.
Osakassopimus sitoi kuitenkin Huhtamaen mielestd
liikaa hinen késidin. Niinpa hin myi osuutensa ja lahti
pyorittamadn huonosti menestyvaa turkulaista leipa-
tehdas Ipnosta. Leipurin pojalla ei kauaa vienyt, kun
firma alkoi kukoistaa ja alkoi kisata Hellaksen kanssa
my6s makeisissa (esim. vuonna 1936 lanseerattu kuu-
luisa Budapest-konvehti on Ipnoksen kehitelma). Pian
Huhtamaiki oli Ipnoksen piddomistaja ja vuonna 1940
han osti takaisin myds omaa nimeian kantavan Huh-
taméaki-Hellaksen.

LEIRAS

Laiketehdas Leiraksen nimi on lyhenne sanasta
leivontarasva. Nimi keksittiin alun perin mar-
gariinitehtaalle, joka sotien jilkeen muutaman
vuoden toimi Huhtamaki-yhtyméan osana.

Heikki Huhtamdki perusti ensimmdisen tehtaansa navet-

taan Kokkolassa. (Kuva kirjasta Leipurinpojan perinto)
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Yhtioita
moneen lahtoon

Vuonna 1940 syntyi Huhtaméiki-yhtyma3, johon kuu-
luivat Jalostaja, Hellas ja Ipnos. Seuranneina vuosina
yhtyma perusti, osti ja myi lukuisia yhtigitd. Perus-
kolmikkoon liittyi 1946 ladketehdas Leiras, samana
vuonna syntyi Marjaviini- ja lik6oritehdas Marli (alk.
O/Y Marvi A/B). 1954 mukaaan tuli jo 1867 perustettu
maineikas alkoholitehdas Nordfors (sulautui Marliin)
ja samana vuonna syntyi kosmetiikkayksikko Fincos.
Vuonna 1960 joukkoon liittyi suomalaisen sailykete-
ollisuuden aloittanut himeenlinnalainen ruokatehdas
Mensa ja joitakin vuosia mydhemmin sidilyketehdas
Marke.

Tulevaisuutta ajatellen tarkea liike oli Polarpakin
perustaminen Mensan pakkausosastosta 1960-luvul-
la. Muillakin aloilla seikkailtiin: omistuksessa kavivat
mm. entinen polkupyoritehdas Pyrkija Oy, putkifirma
Lonnstrom Oy ja kondensaattoritehdas Evox Oy. Ul-
komaillakin kédytiin onnea kokeilemassa, tosin varsin
huonolla menestyksella. Yksin Tanskan Fyens-siilyke-
tehtaan alasajo 1975 toi nykyrahassa parinkymmenen
miljoonan euron tappiot.

Ronsyt karsitaan

Huhtamaki-yhtyma kasvoi uusilla yksiko6illa 1980-lu-
vulle asti. Sen jalkeen 90-luvulla alkoi "rénsyjen” kar-
siminen, kun yhtyma paatti keskittya "kansainvalisiin
menestysaloihin”. Ensin meni Jalostaja Unileverille.
Seuraavana lahti Marli ja kohta seurasi perassa Leiras.
Lopulta oli Leafin eli ex-Hellaksen vuoro siirtya hol-
lantilaiselle alan konsernille.

Jaljelle jai vain kansainvalistynyt Huhtamaki eli siis
nyt Huhtamaki, joka sisiltda vain entisen Polarpakin.
Historian erikoisuuksiin nain kuuluu, ettd Huhtaméien
nimed kantavan yhtyman ainoaksi toimialaksi jianeet
pakkaukset eivit ole Heikki Huhtaméen yhtymain luo-
mia. Pakkausala on yhtymaéssa erdanlainen kdenpoika,
joka tuli Mensan ostossa kylkidiseni, ja hyviksyttiin
vain vaivoin 60-luvun alussa yhtyman liiketoimintaan

LAATU
Oli meilla pikkupomoilla silloin aika
selva kuva siita, mitid Fyens-kauppa

tuo tullessaan. Tapasimmekin sanoa,
ettd se miti tanskalaisten kannattaa myyda,
sitd ei suomalaisten kannata ostaa.

Juhani Laatu
Jalostajan pitkdaikainen elintarvikeinsindgori
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NEUVOS

Vuonna 1943
tapahtui yhtyman
omistuksessa mer-
kittiva muutos, kun
Heikki Huhtamaki
lahjoitti Suomen
Kulttuurirahastolle 51
% yhtyman osakkeista ja

A

lisdksi vield 5 %:n osuudet Turun yliopitolle ja
Tyovaen Akatemialle. Lahjoitus kaksinkertaisti
kerralla Kulttuurirahaston pddoman ja epai-
lemitta edesauttoi sitd, ettd Huhtamaéaki varsin

nuorena, vasta 45-vuotiaana sai vuorineuvoksen
tittelin 1945.

mukaan. Vahalla oli, ettei koko yksikk6a myyty ulos.

Tanadn on alavutelaisen leipurinpojan perintd ja-
kautunut monelle perijille. Suurista yksikoista Hel-
las on Leafiksi muuttuneena lihtenyt jo maastakin,
Leiraksen ladkkeitd tekee entisissi tiloissa saksalai-
nen Schering. Marlin mehut omistaa saksalainen Ec-
kes-Granini ja Marlin alkoholijuomat ylikansallinen
Pernod Ricard, Jalostajanmaéelld edelleen tosin nekin.
Oma tarinansa on Jalostajalla.

-. ?',.r‘.‘,“’
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Muovin tuloon asti Jalostajalla oli oma tynnyrikorjaamo, joka
vuosittain kunnosti tuhansia silli- ja omenasosetynnyreitd.






Akl Wahlman
Ope ja yrittya

Turkulainen Aki Wahlman kuuluu siihen suomalai-
seen kokkikastiin, jolla on meriittind sekd Vuoden
kokki -titteli ettd Bocuse d’Or -kilpailu. Vuden kok-
ki -hanesta tuli 1996 ja Lyonissa hian edusti Suomea
1997. Kokkioppinsa hén sai Raision, Helsingin, Turun
ja Lahden alan kouluissa ja hankki opettajan korkea-
koulupatevyytta Jyvaskylassa ja Helsingissa. Kokkeja ja
keittiomestareita hin on opettanut Espoossa, Raisiossa
ja Turussa yhteensa 14 vuotta.

Ravintolakokin hommia Wahlman on paiskinut
Turussa Brahen Kellarissa, Suomalaisella Pohjalla ja
Le Piratessa. Nykyisin hian vetia Turun Logomossa
ruoka-alan monitoimiyritystddn Foody Allenia. Koko
kansan tutuksi hin tuli tvin Kokkisodassa ja muis-
sa kokkiohjelmissa. Han on julkaissut kirjan Kokki ja
kokkioppilaat.

Aki Wahlmanin mukaan sailykkeitten rooli on ollut
aina erittiin tarked. Hin muistuttaa, etta purkkisailon-
ta on aiemmin tehnyt mahdolliseksi kdytta4 raaka-ai-
neita, joita muuten ei ole ollut saatavilla.
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— Ajatellaan vaikkapa parsaa: sen suomalaiset oppi-
vat ensin sdilykkeeni. Sadilykkeen hyviin puoliin kuu-
luu my®s se, ettd siind ruoka saadaan sdilymaan ilman
suolaa ja lisdaineita, Wahlman huomauttaa.

— Tulevaisuudessakin siilotadn. Etenkin tuottei-
ta, joiden rakenne ja maku kestavat autoklaavauksen.
Hernekeitto on paras esimerkki tillaisista.

Wahlman arvelee, ettd useimpien lapsuuden siily-
kemuistoihin liittyy kesa, autoretket, mokilli olo. Her-
nekeittoa, kun ruokaa tarvittiin nopeasti.

Ammattikokin keittiossi sailykkeita ei niinkdan tule
kaytetyksi, mutta aina kaapista 16ytyy Auran sinappia
ja tuontisailykkeista tomaattituotteita.

— Olen kylla hyédyntinyt myos hernekeittoa. Sen
lihattomasta versiosta saa tuunaamalla vallan hienoja
kasvispyorykoéitd, Wahlman sanoo.

Auran sinapeita Wahlman kehuu mielellian. Han on
huomannut, ettd ne sitovat kylmissi kastikkeissa 6ljya
paremmin kuin monet lajitoverinsa.

— Ja kylldhin palvikinkkuvoileivin kruunaa tujaus
Auran sinappia, Wahlman kehaisee.



AKI WAHLMAN

Herneletut

1 tlk Jalostajan sdilykeherneiti

1 ruukku persiljaa
8 dI tiysmaitoa

3 kananmunaa

3 dl vehnijauhoa
1tl suolaa

1. Laita herneet, persilja ja maito cutteriin ja anna
koneen kaydi 1 minuutin.

2. Lisida joukkoon jauho koko ajan sekoittaen ja
lopuksi kananmunat ja suola.

3. Anna taikinan turvota 30 minuuttia ennen
paistamista.

4. Sulata voita valurautapannussa ja paista kauniin
ruskeita lettuja.

Lisiakkeeksi jadkasviksia, smetanaa, miniyrtteja ja
tillioljya.

: Jadkasvikset

AKI WAHLMAN

1 porkkana

1 punasipuli

1 fenkoli

1 kesakurpitsa

1. Pese kasvikset, kuori porkkana ja punasipuli.
Poista porkkanasta, fenkolista ja kesikurpitsasta
paat.

2. Viipaloi kasvikset pitkittain veitsella,
juustohoylalla tai mandoliinilla ja upota kylméan
veteen. Sailytd hyvin peitettyna jiakaapissa

tarjoiluun saakka.






Hilloja ja
sotilasmuonaa

Jo 80 vuotta suomalaisia koteja ruokkinut Jalostaja
ja sen tuotteet ovat matkan varrella 16ytineet monta
omistajaa. Kiitos turkulaisen Oy Lunden Ab:n, Jalos-
tajan kruununjalokivet, kuten hernekeitto ja sikanauta,
ovat kuitenkin yha suomalaisia ja 2003 Upsalaan vie-
dyn Turun Sinapin kanssa kilpailee menestyksekkaasti
suomalainen Auran Sinappi. Monissa tuotekategoriois-
sa Jalostajan tuotemerkki on selked markkinajohtaja,
kuten esimerkiksi hernekeitossa ja lihasiilykkeissa.
Ihan Jalostajan alkutaipaleella tuotesortimentti oli
kuitenkin hiukan toisenlainen. Kun tehdas Artukais-
ten Jalostajanmaielld oli 1986 hurahtanut kayntiin,
kauppaan tehtaalta lahti erilaisia hilloja, mehuja ja jopa
prosenttipitoista siiderid. Kysyntda oli kohtuullisesti
ja marmeladeja jopa vietiin Englantiin, Kanadaan ja
USA:han asti. Juomapuolta vahvistettiin jo seuraavana

vuonna ostamalla mehutehdas Otavan Viini Oy.

NAMIMURUT
Pula-aikana oli Puolasta saapunut
Suomeen laivalastillinen porkkanoita.
Oli talvisaika ja lasti ehti puoliksi
jaatyakin. Elintarvikevirasto oli
pulassa ja kdantyi Jalostajan puoleen.
Tavara kuljetettiin Artukaisiin, jossa
puolipilaantuneet juurekset pestiin,
pienittiin ja kuivattiin sakariinin
kanssa. Tuloksena olivat Namimurut, -
pula-ajan karamellin korvikkeet.

Osakkaitten saamat tulot jaivat kuitenkin niukoiksi.
Pienelld osuudella mukana ollutta keksi- ja karamelli-
tehtailija Heikki Huhtamaked ala silti kiinnosti, ja ha-
nen oli helppo vihitellen hankkia yhtién osake-enem-
mistd haltuunsa. 1940 syntyi Huhtamiki-yhtyma,
johon kuuluivat Jalostaja, Hellas ja Ipnos.

Sota-aikana Jalostaja valmisti erilaisia korvike-elin-
tarvikkeita, muun muassa huikeita miarii kuivattuja
perunoita ja juureksia armeijan tarpeisiin. Sen verran
ahkerasti, ettd hallitilaa piti rakentaa lisdi. Tuotekehit-
telijoitten joukossa merkitavimpii oli tehtaan neuvon-
taosastoa vetinyt Toivo Rautavaara, joka myéhemmin
tuli tunnetuksi luontaisravinnon ja luonnonkasvien
hyvaksikayton ahkerana puolestapuhujana — vuosi-
kymmenia ennen nykykokkien villiyrtti-intoa.

Sailotaan sailykkerta

Sodan paattyessi kuivatuotteitten valmistus armeijalle
hiipui ja Jalostajan johto joutui miettimian, mita isoik-
si kasvaneissa tehdastiloissa rauhan ajan markkinoille
tehdian. Puutarhatuotteet, hillot, mehut ja marmela-
dit sekd uudempi tuote maissisiirappi, eivit enia riit-
taneet, ja ne olivat lisdksi kovin kausiluonteisia. Muka-
vasti virinnyt juomapuoli tyrehtyi, kun se yhdistettiin
konsernin uuteen jiseneen Marliin.



HAPPAMIA
Joskus 40-luvun

puolivalissi hankittiin
Jalostajalle raaka-ainetta
lehti-ilmoituksilla, joissa
luvattiin ostaa “rajattomasti”
pihlajanmarjoja vieldpa varsin
hyvéaan hintaan. Kansa innostui ja
tavoitellun 200 — 800 000 kilon asemesta
marjoja tuli 1,8 miljoonaa kiloa. Tyhjennysta
odotti rautatieasemalla pahimmillaan 86
vaunua ja Turun sataman liikenne tyrehtyi
marjavaunujen takia. Varastoa ei tallaiselle
madralle ollut, mutta onneksi tuli kova talvi

ja marjat sailyivat luonnon pakastamina
pihalla. Marjoista syntyi mehuja ja hilloja, jopa
viinidkin kokeiltiin. Ruotsista tuli hatdapuna
laivalasti porkkanoita, joitten kanssa marjoista
syntyi marmeladia.

Omalle alalleen Jalostaja ryhtyi 1947, kun se paatti
ottaa ohjelmaansa siilykkeet. Ensimmaiset tayssiilyk-
keet olivat vihreidt herneet ja kukkakaali, seuraavina
tulivat papu-, sekavihannes- ja pinaattisiilykkeet. To-
sin nekin viela olivat vain syyskautta tyo6llistavii ja vie-
14 paljolti vasta kokeilua.

Ympirivuotisuutta tuotantoon saatiin aloittamalla
kalasailykkeitten teko 1948. Purkkiin pantiin Islan-
nin sillid Matjes-nimelld ja kilohailia Linna-anjovik-
sena. Sdilykesortimenttiin tulivat myéhemmin myos
omena- ja pairynitiyssailykkeet. Myos liha-ala kiin-
nosti; jo 1940-luvun puolivilissa hierottiin kauppoja
hameenlinnalaisesta Mensasta, joka oli maan suurin
lihasailykkeitten valmistaja. Kauppa toteutui vasta
1960.

Vuonna 1948 firman nimi virtaviivaistui. Puutarha-
tuotteet putosivat pois ja nimi muuttui Sdilyketehdas
Jalostaja Oy:ksi. Sen kunniaksi tuotiin markkinoille
sekd mietona ettd vikevani versiona Turun Sinappi,
josta tuli yksi Jalostajan historian maineikkaimmista
tuotteista.
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Tuotekehityspalaveri Jalostajalla joskus 1970-luvulla.

Kurkku-purkkia tiirailee Wittorio "Viku” Casagrande.

Sinappia ja
hernekeittoa

Seuraavana vuonna toimitusjohtajaksi nimitettiin teh-
taaninsin6ori Wittorio Casagrande, jota voi pitia Ja-
lostajan kultakauden luojana. Kun tultiin 50-luvulle,
yhtio oli kasvanut monipuoliseksi siilyketehtaaksi, jol-
la oli ohjelmassaan kala-, vihannes-, hedelma- ja sien-
isdilykkeitd — myds omasta sienimosta! — seki hilloja,
marmeladeja ja mehuja. Ja sinappia.

Merkittavaksi osaksi toimintaa muodostui kouluil-
le, sairaaloille ja muille suurtalouksille tehtavat ruoat.
Silla kentalla Jalostaja oli pitkalle 60-luvulle asti yksin.
Jo 50-luvun alussa suurtaloustuotteet merkitsivat kol-
mannesta yhtion litkevaihdosta.

Casagranden aikana Jalostaja profiloitui maan johta-
vaksi ruokasiilykkeitten tuottajaksi. Yksityistalouksis-
sa ruokasiilykkeet olivat vield 50-luvulla ylellisyytta,
johon harvoilla on varaa. Silti Jalostaja siirtyi tiys-
sailykkeissa kokeiluista tiyteen tuotantoon 1950 ja toi
markkinoille joukon amerikkalaisvaikutteisia ruoka-
sailykkeita, kuten tomaatti- ja tomaatti-spaghettikeit-
toa seka ruskeita papuja silavan kera tomaatissa.

Ne eivit vetianeet, mutta vuonna 1952 esitellyt ruo-
kasailykkeet hernekeitto ja lihapullat ruskeassa soosis-
sa sekd stroganoff ja tilliliha alkoivat kelvata kulutta-
jille. Kasvu oli ripeda; kun ruokasiilykkeitten tuotanto
oli vield 1950 vain 10 000 kiloa, oli se jo 1954 nousssut
194 000 kiloon ja ne muodostivat 11 % Jalostajan liike-
vaihdosta.



Vuonna 1954 Jalostaja kiinnitti saksalaisen Wil-
ly Heiken kehittelemaan lihasiilykkeitd ja koe-erini
syntyi mm. Porsaanpotkaa, Verimakkaraa, Metsas-
tajanmakkaraa ja Leikkelekinkkua. Tuotantoon asti
nousivat 1956 possunkyljykset, sian- ja naudanliha eli
maineikas "notkotti” seka sian- ja vasikanlihasailyk-
keet. Jalostajan ruokasiilykkeitten kirkituotteet alkoi-
vat olla koossa.

Samaan aikaan kalasiilykkeet muodostivat noin vii-
denneksen yhtioén liikevaihdosta. Kun silld alalla kil-
pailu kiristyi, perustettiin Jalostajan Kalastus Oy, jolle
hankittiin takavarikkoon joutunut salakuljetuskuunari
sillinpyyntialukseksi. Se toimitti tehtaalle raaka-ainet-
ta Islannin vesiltd vuoteen 1962 asti.

PETIT POIS

“Pienet vihreit herneet eli ranskalaisittain

"petit pois” ovat hienon keittotaidon valtta-
maton lisd. Naiden pienena poimittujen valio-
herneitten makea tayteldisyys hoystaa liha- ja
kalaruoat seké salaatit herkkusuiden vaatimalla
tavalla. Herneiden luonnollinen vari on
keinomenetelmin sailytetty.”

Etikettiteksti 50-luvulia
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KOIVISTO

Jalostajan sillinpyyntikuunari Jalostaja I:114 on
varikas historia. Sen rakentaminen aloitettiin
1939 Kannaksen Koivistolla ja se hinattiin sodan
jaloista lanteen. Valmistuttuaan se toimi rahti-
laivana, pirtun salakuljettajana, merivoimien
apualuksena ja yhdeksan kautta sillinpyynnissa.
19 vuotta se makasi hylkyna Turun saaristossa,
kunnes se synnytti 1983 Kuunari Koivisto -pro-
jektin. Alusta alettiin entistad, mutta huonolla
menestyksella. Pitkdan se lojui Reposaaressa
betonipinnoitettuna, kunnes se 2007 riisuttiin
koneista ja upotettiin Luvian edustalle sukellus-
kohteeksi.

Sillilaivan viimeisenad paallikkéna toimi merikap-
teeni Jaakko Rangell, jonka Jukka-veli istui aikoinaan
sekd Huhtamiki-yhtyman hallituksessa etti sotasyyl-
lisena Sorkassa. Sillisailykkeitten teko jatkui laivan
myynninkin jilkeen. Sailykkeet saivat oman kattoni-
men Ahti, jonka alla valmistettiin mm. suosittua Per-
he-sillia.

Pakasteita ja Pilttia

Jo 40-luvulla oli uusi siiléntikeino, pakastaminen va-
kiintunut maailmalla, ja vuosikymmenen lopulla Pau-
lig otti ne Suomessa ohjelmaansa. Jalostaja keskittyi
toistaiseksi sailykkeisiin, koska pakasteketjut, kauppo-
jen pakastealtaat ja kotipakastimet olivat viela harvi-
naisia. Niinpa Jalostaja tuotti ensimmadiset pakasteet
suurtalouksille vasta 1957 ja vuotta my6hemmin vahit-
taiskaupalle.

Sortimentti muistutti kovasti alkuperaista kasvipai-
notteista perus-Jalostajaa: pinaattia, herneité, kukka- ja
parsakaalia, sekavihanneksia ja marjoja. Jo alkuun pa-
kastettiin myos kalapuikkoja, miki synnytti 1959 Nor-
jaan perustetun Norrfinn Ab:n, joka toimitti Jalostajal-
le pakastekalaa. Liharuokapakasteet tulivat ohjelmaan
1962.

Jo 1950-luvulla Jalostaja kokeili, huonolla menes-
tykselld, amerikkalaislisenssilld Clapp’s-lastenruokaa.
Jalostaja alkoi sen jialkeen kehitelld omaa lastenruokaa
ja 1961 tuotiinkin markkinoiulle uusi Piltti-sarja. Nimi
saatiin lasten ihovoiteesta, jota yhtymaéan kuuluva Lei-
ras oli valmistanut jo muutaman vuoden.
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Sillin pakkausta 1970-luvulla. Vield silloin sillit pakattiin kdsin ja viipaleet aseteltiin somassa muodossa purkkeihin.

Ensimmaiset kolme pilttiad olivat maksa, naudanliha
ja kalaa vihannesten kera. Menestys oli huimaa: kun
ensimmaisen tdyden tuotantovuoden 1962 tuotanto-
maara oli vajaa 12 000 kiloa, oli se jo vuonna 1969 1,1
miljoonaa kiloa. Aika ajoin ei kysyntda pystytty edes
tyydyttimaan..

Vuonna 1960 Jalostajan sdilykkeet saivat kuluttajien
mieliin hyvin iskostuneen kattonimen Kotikokki. Vuo-
sikymmenen aikana Huhtamaki teki monia Jalostajaa
tukevia yritysostoja: 1960 Mensa, 1965 Suomen Sii-
lyke, 1967 Marke ja 1968 Noster, maineikas sillifirma.
Vuonna 1984 alkoi Jalostajalla einesten valmistus ja
seuraavana vuonna ohjelmaan tulivat lemmikkielain-
ten ruoat.

Jalostajan pakastetuotanto siirtyi Pauligin kanssa
tasaosuuksin perustettuun Apetit-yhtioon 1987. Bisnes
ei ollut hyva. Paulig hiipyi kuviosta seuraavana vuon-
na ja koko Apetit myytiin Kotisaari-Ingmanille 1991.
Se taas moi Apetitin ruokapakasteet Lannen Tehtaille
1995.

Palasiksi maailmalle

Vuonna 1987 Huhtamdien johto teki kaikessa hiljai-
suudessa paatoksen, jonka mukaan Jalostaja ja Marli
kuuluivat sopivassa tilanteessa karsittavien yksikoitten
joukkoon. Jalostajan johto tosin laati vield 1989 Huhta-
maéen hallitukselle 200 miljoonan markan laajennus-
ohjelman, jolla yhtié pysyisi kannattavana.
Investointeja jatkettiinkin, mutta niiden tavoitteena
oli todenndkoéisimmin vain Jalostajan ja Marlin myyn-
tikuntoon laitto. Alkuun paisi mm. uuden, uljaan ei-
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nestehtaan rakentaminen Artukaisiin ja uusi pizzateh-
daskin ehti osin aloittaa toimintansa.

Elintarviketeollisuuden alasajo alkoi jo 1984, kun
Mensa/Mestari Pedersen myytiin Saarioisille, joka siir-
si tehtaan tuotannon Himeenlinnasta Valkeakoskelle.
Vuonna 1988 myytiin Jalostajan alkuperaisin tuotanto,
vihannessailykkeet, hillot ja marmeladit Linnen Teh-
taille. Sen jialkeen Jalostajan valikoima sisdlsi enaa ei-
neksia ja liha/ruokasiilykkeita. Ja tietenkin sinappia.

Lopun alku tuli, kun jo vuodesta 1975 alkaen yhteis-
tyokumppanina eriilla aloilla toiminut ylikansallinen
Unilever otettiin Jalostajan osakkaaksi 49,9 prosentin
osuudella 1991. Samoihin aikoihin loppui vienti Vena-
jalle ja Jalostajan liikevaihdosta katosi 100 miljoonaa
markkaa. Jo seuraavana vuonna Unilever osti Jalosta-
jasta loputkin, kiinteist6ja myoten.

HALPUUTTAMINEN

Yhtion johto sai 1960-luvun alussa kyllikseen
sailykkeitten menekin hitaasta kasvusta ja
laski rohkeasti puolen kilon hernekeittopurkin
hinnan silloisesta 155 markasta (n. 2,80 euroa)
alle sataan markkaan (n. 1,90 euroon). Myynti
yhdeksankertaistui vuodessa. Volyymi riitti
pitimaan katteen plussan puolella.

Tanian 435 gramman hernekeittopurkkeja
saattaa reippaassa tarjouksessa menna nelja

kolmella eurolla.



PERUNAA JA HERNEITA
Jalostaja tarvitsi etenkin syys-
puolella vuotta huomattavia
patkatyolaisjoukkoja sato-
kauden tuotteitten kisittelys-
sa. Tama tarjosi tyoti etenkin
opiskelijoille, joilla juuri naihin

aikohin oli taukoa opinnoissaan. T4llaisia toita
olivat esimerkiksi ns. hernesouvi eli herneitten
puinti Jalostajan pihalla. Kolmivuorotyo antoi
tilaisuuden ankarasti kiellettyihin seikkailuihin
vaikkapa tehtaan tuotantopuolelle vohkimaan
linjalla liikkuvia vastapaistetuja lihapullia.
Mielenkiintoista oli myo6s kurkkujen sdilonta,
jota tehtiin Linnan kiinteistossa. Silloin kokeil-
tiin myos uusien perunoitten purkkisailontaa.
Kokeiluksi se my6s jai. Uuden perunan makua
ei purkkiperunoihin jainyt. Itse sdilytin yhden
purkin joulupdytaan, jossa se kylla toimi erdan-
laisena kuriositeettina.

Markku Haapio, ruokatoimittaja ja -kirjailija sekd
Jalostajan ex-pdtkdtyéldinen

Unilever tai paremminkin sen aputoiminimi Van
den Bergh Foods jatkoi Jalostajan sailyketuotantoa,
mutta muun Jalostajan se 16i niin sanotusti lihoiksi ja
alkoi myyda palasia halukkaille ostajille.

Piltti-lastenruoat ja Jalostajan Artukaisten kiinteis-
tot Unilever myi toiselle ylikansalliselle yhtiojatille
Nestlélle 1998, joka jo oli hankkinut Chymokselta kil-
pailevat Bona-lastenruoat itselleen. Nestlé on nyt kes-
kittanyt koko Pohjolan lastenruokatuotantonsa Artu-
kaisiin. Maineikkaat Ahti-sillibrandit menivat Linnen
Tehtaille ja sieltd 2001 Felix Abballe, nykyiselle norja-
laiselle Orkla Foodsille..

Lastenruokien kylkidiseni tulleen muun Jalostajan
Nestlé myi eteenpain. Lihapulla- ja pizzalinjat myytiin
Saarioisille ja paatyipa yksi hernekeittokattiloista Lun-
den Oy:lle, joka nain péisi aloittamaan oman sopan
keittelyn ja purkittamisen. Kuin ennusmerkiksi siita,
mitd kaikkea jatkossa Lundenille Jalostajan pilkkomi-
sessa paatyy.

Jalostava L.unden

Lihaliike T. Bangin myymaladn Turun Kauppahallissa
muistaa vield moni vanhempi turkulainen. Myyma-
lanhoitajana siina toimi 1950-luvun lopulla Uuno Lun-

Lundenin Liha Oy:n uutukaiset tilat Turun Lemminkdisenkadulla joskus 1960-luvun alussa.



den, joka oli pienelli osuudella osakkaanakin liikkees-
sd. Vuonna 1959 hian perusti oman liikkeen, Lundenin
Lihan ja rakensi sille tilat Lemminkiisenkadulle, sa-
moille paikoille, joissa Turun ammattikorkeakoulu nyt
kouluttaa kokkeja.

Aluksi firma oli pelkki lihan tukkuliike, joka myi
lihaa sekd muiden valmistamia makkaroita ja muita
lihajalosteita kaupoille ja ravintoloille. Vuonna 1963
perustettiin oma makkaratehdas ja myéhemmin toi-
minta laajeni my6s turkistarhaukseen ja laivamuoni-
tukseen. Firma menestyi varsin hyvin.

Vuonna 1973 tama suotuisa kehitys keskeytyi. Uuno
Lunden kuoli ja yhti6 jii lesken, Helena Lundenin, ja
kuuden lapsen haltuun. Yhtién jarjestelyissi Hannu
ja Tapio Lunden perustivat Oy Lunden Ab:n, jonka
toimialaan kuuluivat laivamuonitus ja turkistarhaus,
vuodesta 1982 alkaen my6s monipuolinen lihanjalos-
tus.

Sailykkeitten valmistus siirtyi 1985 konkurssiin
menneen lihaliike T. Bangin tiloihin Kalevantielle.
Toiminta laajeni ja kasvoi, ja kun LSO:lta jaivat tyhjiksi
sailyketehdastilat Lemminkaisenkadulla, firma muutti
sinne 1994, nyt Oy Lunden Food Ltd -nimisena. Vali-
koimiin tuli sellaisia Jalostajan kanssa kilpailevia tuot-
teita kuin sikanauta, lihapullat ja lopulta hernekeitto-
kin.

Lundenin laivamuonitustoiminnan tilat olivat viela
1990-luvun alussa Littoisissa, mutta muonitus muutti
konttoreineen Turun sataman ns. Ankkuritaloon 1992.
Silja Linelta ostettiin 1988 Helsingissa sijainnut esival-
mistuskeittio ja alettiin valmistaa ruotsinlaivoille, ja
sittemmin myods lentoyhtioille, kaikkea mahdollista
puolivalmista buffet-péydan antimista alkaen.

Vuonna 1998 otettiin ratkaiseva siirto. Silloin Nestlé
myi Lundeneille Unileveriltd ostamansa Jalostajan 1a-
hes alkuperiiset kiinteistot. Tasti alkoi voimakas in-
vestointien ja rakentamisen aika. Kaikki hajallaan ol-
leet, viidessa eri paikassa toimineet Lundenin yksikot
keskitettiin Jalostajan alueelle. Muuton jalkeen Lunden
ensi kerran alkoi tehdd myoés sinappia, kun Turun Si-
napin itselleen jattinyt Jalostajan pilkkoja Unilever
pyysi Lundenia alihankkijakseen.

Vuonna 2002 Lunden lopulta osti Unileverilta kaik-
ki Jalostajan tuotemerkit. Paitsi Turun Sinappia, ja sii-
ta oli sitten omat seurauksensa. Uudessa omistuksessa
Jalostaja tuotemerkki on laajentunut kokonaan uusiin
tuoteryhmiin, mutta henkiin on heratetty myds van-
hoja, perinteisia Jalostajan tuoteryhmii, kuten esimer-
kiksi sillit ja pataruoat. Jalostajan tuotemerkki on edel-
leen yksi tunnetuimpia ja arvostetuimpia suomalaisia
elintarvikebriandeji. T4lta pohjalta on erinomaista jat-
kaa tuotekehitystad niin uusiin tuotteisiin kuin vanho-
jen tuotteitten uusiin innovaatioihin.
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Uuno Lunden litkkeessidn joskus 1960-luvulla.

Auran sinapin my6ti yhtiélle on rakentunut luonte-
vasti toinen vahva brandi, Auran, jonka alle on viime
vuosina tullut uusia tuoteryhmid, kuten esimerkik-
si majoneesit, jotka suomalainen kuluttaja on ottanut
loistavasti vastaan. Tama kahden brandin hierarkia
muodostaa tukevan pohjan rakentaa toisaalta perintei-
sid teollisia elintarvikkeita Jalostaja-brindin alle seka
toisaalta hyodyntia suomalaisen makukulttuurin ke-
hittymistd Auran-brandin kanssa.

Hannu ja Tapio Lunden sekd Juhani Laatu thailemassa uutta

corned beef -vientisdilykettd valmistavaa konetta 1980-luvulla.
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Jalostajan
“koulussa”

Kahdeksan vuosikymmenen aikana on Jalostaja ollut
haluttu tyépaikka uraa tekeville osaajille. Eika vahiten
siksi, ettd Jalostajan "koulun” hyvin arvosanoin suo-
rittaneilla ammattilaisilla on kysyntia myos muitten
yritysten huipulla. Suomen yritysmaailman johtajis-
sa onkin ollut ja on kymmenii "Jalostaja-akatemian”

patevoittimid ihmisia.

Muutamalta heista
pyydettiin kirjaan yksi
muistamisen arvoinen
kohokohta Jalostajan
ajaltaan.

ESA RAUTALINKO

Tuotepaallikko 88-90
Tuoteryhmapaallikk6 90-91
Markkinointipaallikkoé 91-92

Vuonna 1988 tai 1989 koko
myynti- ja markkinointi-
organisaatio oli palkintomatkalla Islannissa,
tarkoituksena viettda sen aikaista railakasta
myyntimiesvapaa-aikaa. Perilla odottavasta
ohjelmasta meilla ei ollut mitdan tietoa.

Siella sitten l6ysimmekin itsemme Islannin
kalastusministerin jarjestimilta illallisilta,
johon tietenkdan emme sen paremmin
henkisesti kuin vaatevarastoltamme olleet
varautuneita. Syy tdhan valtiotason kohteluun
oli se, ettd Jalostaja-niminen yritys Suomesta
oli suurin yksittdinen asiakas Islannin
tarkeimmalle vientitulojen lahteelle eli
kalastusteollisuudelle. Siini sitten karrattiin
pitkin iltaa vasyneitd matkamiehia hotelliin ja
nautittiin valtiotason vieraanvaraisuudesta.
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RAIMO HERTTO
Myyntipaallikko 68-70
Myyntipaallikko,
tehtaanjohtaja 81-88,
hallituksen jasen

Ylivoimaisesti paras
johtamisfilosofia painui mieleen, kun olin
aikoinani tyohaastattelussa tehtaanjohtaja
"Viku" Casagranden kanssa. Haastattelu oli
semmoinen, vihin diplomi-insin66rimainen,
mutta lopuksi hian kysyi minulta: "Ekonomi
Hertto, mika erottaa huonon miehen
jahyvin miehen” Ja vastasi itse:
"Hyva mies erehtyy kerran, huono
kaksi kertaa." Eli alaisille pitda antaa
uskallusta ottaa riski erehtymisen
uhallakin. Tati oppia olen usein
hyoédyntanyt urani varrella ja
tarjonnut sitd viisautta monelle
muullekin.

MATTI TIKKAKOSKI

Markkinointipaallikké 80-82
Markkinointijohtaja 83-84

Ollessani Chymoksella Bona-

lastenruokien tuotepaillikkona
olimme ottaneet markkinaosuutta

Jalostajan Piltilta vuosi vuodelta. Tapasin
Jalostajan silloisen markkinointijohtajan

Timo Peltolan Chymoksen jarjestimissi
Pajumpialaisissa Lappeenrannassa. Hin kysyi
tulisinko heille hommiin mm. vetimian

Piltin markkinointia. Piltin ongelmia olivat
liian laaja tuotesortimentti ja huono kierto
vahittaiskaupassa, mutta suurin ongelma

oli se, ettd tuotteet eivat maistuneet lasten
vanhemmille. Eihdn lapset ostopaitosta tee,
vaan vanhemmat, jotka ostavat siti, mika heille
maistuu. Sielld olin minikin lahes joka aamu
tuotekehityksessad uusia tuotteita maistelemassa
ja niinpa vain padsimme markkinajohtajiksi.



Petter1 LLuoto
Monen sortin
keittiotaiteilya

Petteri Luoto suoritti kokin opinnot Turun Ravinto-
lakoulussa 1990-92. Han toimi 1995 Bocuse d’Or -kil-
pailussa Lyonissa Antti Vahteran assistenttina. Vuosi-
na 1995-98 hin keitti kokkina Kanavarannassa, Palace
Gourmetissa ja ravintola Meritorpassa. 1998-2001 hin
oli keittidmestarina ravintola Sundman’sissa — tuona
aikana paikka sai Michelin-tdhden. 2001-09 hin oli
keittiomestarina Savoyssa, Hotel Kimp Fine Diningis-
s, Linneassa Goteborgissa, Palace Gourmetissa ja Me-
ccassa. 2010 Luoto oli Shanghain maailmannayttelyn
Suomen paviljongin keittiopaallikkéna ja 2011 Mtv:n
Aamu-tv:n kokkina. 2011-2014 hin veti yksityisia ca-
tering-tilaisuuksia New Yorkissa. Vuodesta 2015 Luoto
on ollut freelancer-keittidémestari.

Vuonna 1998 Luoto voitti Vuoden kokki -kisan seka
Rotiss66rien Vuoden nuori kokki -kisan. 1999 tuli poh-
joismaisten kokkien kilpailussa 2. sija ja nuorten kok-
kien MM-kilpailussa 4. sija. Vuonna 2000 hin edusti
Suomea kokkien EM-kilpailussa Bordeaux’ssa ja 2001
Bocuse d’Orissa. Vuonna 2005 hin oli uudelleen Bocu-
se d’Orissa Suomen edustajana, jossa voitti lihasarjan
ja oli kokonaisijoituksissa kuudes. Luoto on tullut tun-
netuksi my0s taidemaalarina ja levyttineenid muusik-
kona.

Bocuse d’Or -kisassakin Suomea edustanut Luoto sa-
noo, ettei juurikaan sailyttele sdilykkeita kotona, mutta
ulkomailla reissatessa niitd kulkee mukana: savumuik-
kuja, poroa, vorschmackia, maustekurkkua, sinappia...
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— Ne sailyvat, ovat helppoja kuljettaa mukana ja ka-
tevid kayttaa, kun aina ei ole kayt6ssid kunnon keittiota.
Notkotista tein joitain vuosia sitten pippuripihvin. Se
meni kiinalaisille ihan taydesta, s6ivit sen puikoilla,
Luoto nauraa.

Luoto uskoo, ettd sdilykkeilld on valoisa ja vankka
tulevaisuus.

— Seuraavaksi saamme ostaa purkeissa yhi hienom-
pia huipputuotteita, hin povaa.

— Vahvin lapsuuden siilykemuisto on hernekeiton
tuoksu. Sitd en unohda milloinkaan ja siksi juuri her-
nekeitolla halusin olla tissd mukana. Lapsuuden mai-
semakuvista mieleen palaavat myos ne hetket, kun
ammuimme ilmakivéarilla ikkunasta ulos tyhjia siily-
kepeltipurkkeja. Niiden vieressa oli tinasotilaita. Pelti-
purkit merkkasivat panssarivaunuja.

Luoto sanoo, ettd olisi lapsena halunnut sy6da sai-
lykelihapullia, mutta vanhemmat eivit niiti ostaneet.
Han arvelee, etta silld on ollut vaikutusta hinen myo-
hempain kayttiytymiseensa.

— No, nyt olen iso mies ja voin ostaa lihapullia it-
sekin. Tosin ajat ovat toiset ja mindkin. Nykyisin teen
lihapullat mieluummin itse, Luoto naurahtaa.

Auran sinapilla sen sijaan on vakaa paikkansa Luo-
don ruokataloudessa. Se on varma ja vaistimatéon va-
linta kotimaisen grillimakkaran kumppaniksi.

— Makkara kaaraistidn talouspaperiin ja jokaiselle
haukkauskerralle turautetaan sinappia kirkeen, Luoto
antaa nautintaohjeen.






PE T TRESRSy, L U@T O,

Hernekeittokroketta

50 g pekonia 2 rkl Auran sinappia

1 valkosipulin kynsi, (vakeva tai tulinen)

murskattuna 1 kananmuna
1 tlk Jalostajan 100 g pankoleipdjauhoa
hernekeittoa oljya friteeramiseen

1 dl vehnijauhoa

Hernepyree

1 sipuli, hienonnettuna 50 g voita

Oljya 200 g pakasteherneita
1 dl kanalienta 1 rkl sokeria

1dl kermaa suolaa, mustapippuria

1. Freesaa kattilassa hienonnettu sipuli.
Lisadi kanaliemi ja kerma. Keita hetki.

1. Suikaloi pekoni ohuiksi suikaleiksi ja paista
pannulla rapeaksi.

2. Sekoita kulhossa pekoni ja murskattu valkosipuli
kylmén Jalostajan hernekeiton ja sinapin kanssa.
Pyoritd hernekeittomassasta palloja ja laita ne
pakastimeen hetkeksi.

4. Pyorita kohmeiset hernekeittopallot kdsin ensin
vehnijauhossa ja siirra ne toiseen kulhoon, jossa on
rikottu kananmuna.

Nosta haarukalla kananmunassa pyoritelty
hernekeittopallo ylos ja pyorittele se kulhossa,
jossa on pankoleipijauhoa.

5. Friteeraa leivitettyja hernekeittopalloja
175-asteisessa 6ljyssa hetki, kunnes se saa
kullanruskean varin.

Tarjoa heti hernepyreen ja tomaattisalaatin kera.
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2. Lisaa jaiset herneet.

Keita vain sen verran, ettd herneet pehmenevit.

3. Kaada herneet ja liemi tehosekoittimeen. Lisdi voi,
sokeria, suolaa ja mustapippuria. Soseuta pyree hienoksi.

Tomaattisalaatti

VINEGRETTI
% dl oliivisljya

2 pihvitomaattia

1 jaasalaatti, DeliVerde
1 friseesalaatti, DeliVerde 1 rkl Auran dijoninsinappia
basilikaa, suolaheinaa, 2 rkl valkoista balsamicoa
hienonnettua timjamia % sitruunan raastettu kuori

Ricotta-juustoa ja puristettu mehu

1tl sokeria
suolaa ja mustapippuria

1. Viipaloi tomaatit, revi salaatit ja

yrtit ja murenna juusto. Sekoita yhteen.
2. Sekoita vinegretin ainekset hyvin ja
kaantele sallatin sekaan.
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PETTERI LUOTO

Jalostaja Pasta

della Casa

spagettia neljalle

1 tlk Jalostajan tillilihaa

1 tlk Jalostajan lihapullia
hernekeittokroketteja (ohje ylla)
tillia

parmesaania

1. Keita spagetti suolavedessi lihes kypsiksi.

Kaada keitinvesi pois.

2. Kiehauta Jalostajan tilliliha kattilassa. Lisa4 sekaan tuoret-
ta tillia, suolaa, mustapippuria myllysta ja ripaus sokeria.
Yhdisti keitetty spagetti ja fiksattu tilliliha.

Nostele tillilihassa pyoritettya spaghettia lautaselle.

3. Kiehauta kattilassa Jalostajan lihapullia.

Ali tee niille mitdin muuta.

4. Nostele annoksen péaille lihapullia ja hernekroketteja.

5. Hienonna péaalle tuoretta tillid ja raasta vihin

parmesaania.

Notkott-
pippuripihvi

Siihen tarvitaan kokonaisena konttana

purkista otettu liha, joka viipaloidaan
kiekoiksi. Lisdksi sinappia ja morttelissa
rouhittua mustapippuria. Téassa versiossa
notkott-viipale sivelldan kevyesti Auran
sinapilla (vahvuus maun mukaan) ja

sen jalkeen kotti painellaan kevyesti
pippurirouheella.

Sitten pannulla hyva vari kétin
molemmille puolille. Lisatadn hyvaa
punaviinikastiketta sekd muutama
lusikallinen kermavaahtoa, joka antaa
kuohkeutta kastikkeeseen. Suolaa kevyesti
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lopuksi, ollaan siis kohdassa "tarkista maku”.



Purkkinn

pantu
aurimko

Saillomalla
sivistykseen

Varhainen ihminen ei paljon pohtinut ruoan siilémis-
ta. Han soi, miti kiteen sai. Jos ruokaa riitti ymparoi-
vassa luonnossa, kaikki meni mukavasti. Jos ruoka taas
kavi vahiin, oli se kehnompi juttu. Etenkin pohjoisem-
massa, jossa vuodenaikojen vaihtelu on suurta, talvella
moni nena kalveni. Vasta kun ihminen oppi laittamaan
ruokaa talteen pahan piivan varalle, hin saattoi lopet-
taa liikkuvan eldamin metsastijini tai paimentolaise-
na, ja alkaa rakentaa paikallaan pysyvaa yhteiskuntaa.
Joka myo6s mahdollisti kaikinpuolisen sivistymisen,
kun ainaiselta ruoan hankkimiselta jai aikaa my®os tai-

teille ja tieteille.

Varhaisia sdtlontdmenetelmid oli lihan savustaminen avotulen pddlld.
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MATKAEVAS

Han oli jo Limassa varannut tarpeeksi
sailykepurkkeja ja pilsneripulloja, jotka
osoittautuivatkin tarpeellisiksi, silla joen
varrella ei ollut ravintoloita sen enempia
kuin baarejakaan. Oli vain yha

PEKKA LIPPOSEN

tihenevia viidakkoa, lampoa ja
kosteutta uhkuvaa aarniometsia,
joka muodosti vihreita holveja
virran yli.

Outisder, Pekka Lipposen seikkailuja,
Inkakuninkaan kultatynnyrit

Kun ruokaa opittiin siilémadn, avautuivat myos
mahdollisuudet entisti avarampaan litkumiseen, silla
loytoretkeilijoilla ja muilla maailman matkaajilla oli
nyt provianttia omasta takaa. Mukana kulkeva ruoka
avasi mahdollisuudet pitkiin merimatkoihin ja uusien
mantereitten "16ytidmiseen”. Tosin se mahdollisti myds
armeijoitten entistid tehokkaamman ja ulottuvamman
toiminnan. Sodan tarpeisiinhan moni muukin edis-
tysaskel on alun perin kehitetty.

Kuivaaminen lienee vanhin tapa sdiléa. Siihen pe-
rustuu muun muassa viljojen varastointi, mutta tulen
avulla tai auringossa ja tuulissa kuivui myos kalaa,
hedelmi, lihaa, vihanneksia. Yhikin niitd metodeja
kédytetadn vaikkapa parmankinkun tai livekalan val-
mistuksessa. Kuivaamiseen yhdistyi usein toinen van-
ha siilémistapa, suolaaminen, joka opittiin jo varhain
eli heti, kun osattiin tuottaa suolaa merivedesta haih-
duttamalla.

Ruoan sdiléminen tuli entisti tirkeAmmaksi sitd
mukaa, kun merimatkat pitenivit, sotaretket laajeni-
vat ja vaki muutti teollisen vallankumouksen pyo6r-
teissd asutuskeskuksiin, pois ruoan alkulahteilti. Van-
hat konstit eivit enéi riittaneet. Tarvittiin uusia. Niitd
tarjosi eteenpain mennyt tiede. Tultiin aikaan, jolloin
erdin ruokahistorioitsijan mukaan “kokeista tuli ke-
misteja ja kemisteistd kokkeja”. Teollinen vallanku-
mous loi sekd silykeruoan tarpeen ja kysynnin etta
teknologian, joka mahdollisti sdilykkeitten synnyn.



Nicolas Appert esittelee siilykekeksintoddn Napoleonille.

Kiatlona Napoleon

Vuonna 1749 syntyi Ranskassa oluenpanijan ja maja-
talon pitdjin poikana Nicolas Appert -niminen mies.
Han on ansaitusti jadnyt historiaan nykyaikaisen sii-
lykkeen perusidean kehittdjand. Ennen hianen keksin-
todan merimiehet, tutkimusmatkailijat, retkeilijat ja
ennen muuta sotilaat joutuivat suoriutumaan rankasta
askareestaan kovin heiveroéiselld ravinnolla.

Hénesta tuli jo nuorena maineikas kokki, joka kol-
mekymppisend perusti Pariisiin oman konditorian,
ja alkoi kokeilla hedelmien sdilémistd. Hinen perus-
ajatuksensa oli, ettid perinteiset siilontitavat, suolaus,
savustus, kuivaus, veivit ruoasta maut ja tekivat siitd
ikavaa, ellei vastenmielistd. Sitd hén ei silloin tiennyt,
ettd my0s vitamiinit ndista sailotteista katosivat.

Appert alkoi sdilod hedelmii ja vihanneksia laaja-
suisiin lasipurkkeihin. Hinen onnistui yli kymmenen
vuoden kokeilujen jilkeen kehittda metodi, jolla purk-
kien sisalto sailyi pitkdan ja pysyi lisaksi suhteellisen
maittavana. Menetelmin perustana oli purkkien sul-
keminen ilmatiiviisti ja niiden kuumentaminen kiehu-
vassa vedessid. Miksi ruoka niin sailyi, sitd ei Appert
viela varmaksi tiennyt. Sen kertoi vasta Louis Pasteur
vuonna 1859, mutta se on jo toinen juttu.

Appertia innosti aito tutkijanmieli, mutta hyvana
kiihokkeena oli my6s raha. Napoleon tunsi hyvin Pre-
ussin kuninkaan Fredrik Suuren suuhun laitetun vii-
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KEHUJA
Monsieur

Appert on l6ytanyt
keinon vangita vuodenajat. Hinen
keksinnossdan kevat, kesa ja syksy elavit
purkeissa my®ds lapi kylméin ja epaystavillisen
vuodenajan.

Courier de L'Europe 1809

sauden "armeija marssii vatsallaan”. Hinen Eurooppaa
valloittavissa joukoissaan miehié kaatoi enemman nal-
ké ja aliravitsemus kuin vihollisen luodit.

Niinpa Ranskan sotilasjohto julisti vuonna 1795 kil-
pailun, jossa luvattiin 12 000 frangia puhtaana kiteen
sille, joka kehittaa sotavoimille sdilyvian muonan. Vuo-
sien kehittelyn tuloksena Appert lahetti naytille sarjan
tuotteitaan, joihin kuului siilottyja hedelmia, vihan-
neksia, mehuja, maitoa, keittoja ja lihapatoja. Menetel-
ma todettiin patevaksi ja Appert sai luvatun palkinnon
vuonna 1809.

Sdilyketehdas Pariisissa 1898.
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Appert patentoi menelméinsa ja kirjoitti siita kirjan
1810. Patentti ei kuitenkaan patenyt vihollismaa Bri-
tanniassa, jossa juonikkaat liikkemiehet patentoivat sen
nimiinsa ja alkoivat 1812 tuottaa omia sailykkeitdan.
Englannin vahva metalliteollisuus mahdollisti sailyk-
keisiin uuden ulottuvuuden, peltipurkin. Senké pa-
remmuusko ratkaisi, kun brittijoukot 1815 Waterloon
taistelussa l16ivat Napoleonin armeijan?

Appertin asemaa timi ei horjuttanut: hinen la-
sipurkkisadilykkeensd menivat kaupaksi, han julkai-
si useita kirjoja ja sai suuria rahapalkintoja. Ranskan
hallitus nimesi hanet "ihmiskunnan hyvantekijaksi” ja
han sai kuvansa postimerkkiin.

FRANKLIN

Murheellinen episodi sii-
lykkeitten historiasta ker-
too, miten englantilainen

Sir John Franklin lahti 1845
suuren miehiston kanssa etsi-

main Luoteisvayladj, tieta Atlantilta
Tyynellemerelle Amerikan pohjoispuolelta.
Mukana hinella oli mm. 800 isoa purkkia uutta
sailykeruokaa. Retkikunta katosi sille tielleen
ja Luoteisvaylan loytajaksi julistettiin lopulta
1854 Robert McClure. Pari vuotta myéhem-
min loytyivat Franklinin retkikunnan rippeet.
Miehiston todettiin kuolleen siilykepurkkien
vaarin tehdyistd saumajuotoksista aiheutunee-
seen lyijjymyrkytykseen. Tapaus luonnollisesti
joudutti saumausteknologian kehitysta. Nyky-
purkeissa ei lyijya sisaltavia juotoksia ole kaytet-
ty kymmeniin vuosiin.
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CANISTER ON CAN
Tehtailija Underwoo-
din kirjanpitajan
meriitteihin luetaan
can-sanan kayt-
toonotto. Mies alkoi
tilikirjoissa kayttaa
canister-sanan tilalla
lyhennetti can, eika

mennyt kauan, kun

EReh Heorips, etiad FRERD

me' Underwood Co., Boston J

lyhenne oli iskostunut

puhekieleen.
Huom. sadilykepurkki on can
Amerikan englannissa, muuten se on tin.

Tolkki loytii

Amerikan

Jo 1812 pieni paja New Yorkissa alkoi purkittaa ostereita,
lihaa ja vihanneksia ilmatiiviisti suljettuihin astioihin,
mutta sdilykepurkin siella esitteli varsinaisesti brittisiir-
tolainen William Underwood 1817. Han perusti tehtaan
Bostoniin ja alkoi sdil6d hummereita ja lohta. Muuta-
massa vuodessa sdilyketehtaita alkoi nousta eri puolilla
maata ja USA:sta tuli nopeasti purkkiruoan mahtivaltio
numero yksi.

Syita voi spekuloida. Euroopassa sailyke oli tarpeen
sotajoukoille, merenkulkijoille ja tutkimusmatkailijoil-
le. Muuten ruoka tehtiin kuten ennenkin, vanhojen pe-
rinteitten mukaan tuoreista raaka-aineista. Amerikassa
sen sijaan oli 1800-luvulla kaytinnodssa sota ja tutki-
musretki koko ajan kdynnissi, kun avaraa Lantta val-
loitettiin ja asutettiin. Siihen yhteiskuntaan sailykkeet
tulivat kuin tilattuna.

Aivan pohjattoman kysynnan sailykkeille loi Ameri-
kan sisallissota 1861 seka itse taistelukentilld ettd sivii-
liin palanneitten sotilaitten keskuudessa. USA:n saily-
keteollisuuden dkkikasvu selittyy myos silld, ettd maan
lansiosissa oli lihes rajattomia laitumia, joilla saattoi
kasvattaa lihakarjaa. Purkitustehtaat olivat tarpeen,
kun John Waynen esikuvat saivat tuhatpaisen karjansa
ajettua teurastamolle.

1800-luvun loppuun menessa seka purkkien valmis-
tuksen etta itse purkituksen teknologia oli muuttunut
kasityostd tiysin koneelliseksi. Tuotannon vauhti oli
monikymmenkertaistunut ja USA:sta oli tullut paitsi
sailykkeitten suurtuottaja, myés suurvieji Euroopan
markkinoille. Sen kilpailijoiksi nousivat 1800-luvun
loppupuolella Australia ja Etela-Amerikan karjatalous-
valtiot tuottamalla huokeita lihasdilykkeita. Ja purkkiin
pantiin kaikkea, mita kuvitella saattaa. Sailykepurkki-
kulttuuri oli syntynyt.



Rautaisannosta
Furooppaan

Sailykkeilla oli varhaisina aikoinaan hieman sotilas-
tuotteen imago, mutta viimeistdan 1920-luvulle tulta-
essa se oli pyyhkiytynyt pois, ja etenkin USA:ssa sailyk-
keet ottivat vankan osan kotikeittidissd. Sanotaanhan,
ettd purkinavaaja on amerikkalaisen keittion tarkein
tyokalu, ja maassa aukeaa noin 200 miljoonaa ruoka-
taijuomaolkkii paivassi. Koko maailmassa sdilyketeh-
taat tuottavat noin 200 miljardia ruokasailykepurkkia
vuodessa. Ja kaksin- tai kolminkertaisen méaaran juo-
mapurkkeja sithen paalle.

Laajassa massakaytossd sailykkeet olivat viime
vuosisadan maailmansodissa. Niissd sotilaat tottuivat
rautaisannoksissaan oleviin sailykkeisiin, joita monet
eivit aiemmin olleet tienneet olevan olemassakaan.
Erain tilaston mukaan 2. maailmansodassa periti 2/3
USA:n ja liittoutuneitten joukkojen muonituksesta ta-
pahtui siilykkeitten avulla.

Euroopassa sailykkeet otettiin laajaan arkikayttoon
selvasti USA:ta hitaammin.

Kaikkialla maailmassa sdilykkeet tulivat ensinnd kdyttéon

sotavden sissimuonana ja rautaisannokena.

BRANDI

Kun alkuaikojen amerikkalainen siilyketehdas
latkaisi purkin kylkeen etiketin, alettiin sita
pian kutsua "brandiksi”. Sana lainattiin karjan-
kasvattajilta, jotka iskivat nautojensa takamuk-
siin poltinraudalla "brandin”, poltinmerkin.
Polttomerkitseminen loppui, mutta tuotemerkki

on tanakin paivana "brandi”.
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Lapimurtoa edesauttoikin juuri USA, joka toimit-
ti viime sodan jilkeen massoittain sailykepurkkeja
"amerikanapuna” sodan raunioittamaan Eurooppaan.
Samoihin aikoihin koko ajan viilenevi kylma sota ja
ydinsodan pelko saivat hallitukset hoputtamaan kan-
salaisia hitdvaravarastojen kokoamiseen.

SOTILAAT JA SAILYKKEET
Monen asian nikija

George Orwell (Eric Blair)
naki sailykkeitten merki-
tyksen sotatoimissa:"Pitkassa

juoksussa tulemme huomaa-
maan, ett siilykeruoka on hengen-
vaarallisempaa kuin konekiviari.” Yhta lailla
tosiasian oivaltaa runoilija Markku Into, joka
60-luvulla kirjoitti:"Minun jenkkini rakentavat
sdilyketehdasta Vietnamiin. Sotahan jatkuu”.
Toisessa saman ajan runossa Into lupaa kenraa-
lille, ettd presidentti ja siilyketehtailijat sinua
hyvailevat.



Amerikkalaisia
legendoja

Heinz

Vuonna 1869 vain 25-vuotias Henry John Heinz alkoi
purkittaa lahiseudun vihanneksia. Vuonna 1875 sor-
timentiin tuli ketsuppi, Heinzin kaikkien aikojen ni-
mekkiin tuote. Pian sen jalkeen yritys alkoi valmistaa
ja myyda erilaisia kastikkeita, tomaattikeittoa, sinap-
pia ja purkkipapuja, joka on toinen Heinzin kulttib-
randi. Tanddn Heinzin satoja tuotteita saa kaikkialta
maailmasta ja se on ruoka-alalla USA:n kansainvéilisin
yritys. Yksin Heinzin ketsuppia tuotetaan vuodessa 1,4
miljardia pullollista.

Campbell

New Jerseyn Camdenissa alkoi Joseph A. Campbell
kumppaneineen niin ikdan vuonna 1869 purkittaa vi-
hanneksia, hilloja ja jauhettua lihaa. Vuonna 1897 oh-
jelmaan tuli joukko keittoja, mm. tomaattikeitto, joka
edelleen kuuluu USA:n supermarketien ei-tuoretuot-
teitten myydyimpaan top teniin. Purkkien puna-val-
koiset varit yhtié lainasi 1898 paikalliselta jalkapallo-
seuralta. Varit ovat yksi kimmoke, joka sai poptaiteilija
Andy Warholin 1962 maalaamaan sarjan kuuluisia tau-
luja tomaattikeittopurkeista. Toisen syyn hin sanoi
niin:"Pidin tista keitosta. Olen juonut sitd lounaaksi

20 vuoden ajan:”
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ATOMISUOJA

Mutta kaikista pahin ja tapa-
rin on elintarvikejuttu. Jos
siella joutuu vuosikaupalla
lymyileméaan, niin palvattu
lihakin pahentuu, vaikka olisi
kuinka hyvin suolattu.

Ja karsimykseksi se tulee yleton
suolan syonti. Eikd ihminen ela
lihatta kuukautta kauemmin, ja
minkatahenpa siti ei eldisi, mut-

ta hyvin tukalata se kuitenkin
on. - Tama arvoitus otti Konstan tiukalle. Mutta
yhtena yona se ratkesi niin, ettd panee vihan
enempi rahaa likoon ja ostaa pari-kolmesataa
purkkia sailykelihaa. Kylla kait sita sellaistakin
sianlihaa sy6 vaikka kuka, eika hullumpaa ole-
kaan. Leivan paallekin kun laittaa, niin on mita
parhain nautinta-aine. Ja keiton siiti saapi aivan
oivan ja kastikkeen.

Veikko Huovinen, Havukka-ahon ajattelija

SPAM

Vuonna 1937 alkoi Austinissa, Minnesotassa toimiva
lihafirma Hormel Co. purkittaa kinkkujen sailénnas-
ta ylijddvasta lihasta sdilykettd, joka lahinna muistut-
taa meidan sikanautaamme. Nimikilpailun tuloksena
tuote sai nimen SPAM (lyhenne sanoista spiced ham,
maustettu kinkku). Siitd tuli huikea menestys eika va-
hiten siksi, etti se oli toisen maailmansodan sotajouk-
kojen perusmuonaa — liittolaissopimuksen perusteella
SPAMia s6ivat myos Saksaa vastaan taistelevat neuvos-
tojoukot. SPAMia valmistuu vuodessa yli 122 miljoonaa
purkkia ja sitd on kaupan 41 maassa. USA:ssa myydain
yksi SPAM-purkki joka kolmas sekunti. SPAMin ase-
maa amerikkalaisessa ruokakulttuurissa kuvaa se, etta
Monty Python laittoi Lentava sirkus -sarjaansa ravin-
tolakohtauksen, jossa menu kasitti pelkastidn SPAMia.




Kesaimokin kotivara

Sailykkeet eivat Suomessa eivatkd muualla Euroopas-
sa tehneet kotikeittidihin sellaista lipimurtoa kuin
USA:ssa, mutta saivat kiintedn jalasijan vararavintona,
joka otettiin kdyttd66n, kun tuoretuote syysta tai toises-
ta paasi loppumaan.

HAMSTERI

- Kiitos vaan, mutta en
oikein ymmarra! sanoo

Tellu yhakin epaluuloisena. -
Miksi pitaisi ostaa sailykkeita,

kun kaikkea saa tuoreena? En
ymmarra.

Hamsterin silmiin ilmestyy terdksinen kiilto.
Han paattia taistella.

- Kaikkea saa tuoreena? kysyy hian hieman
ivallisesti. - Ehka kaupungissa. Ehka kauppa-
lassa. Mutta taalla! Onhan kylla tarjolla joku
rupinen omena ja nahistunut appelsiini sekata-
varakaupan nurkassa. --- Mutta sailykepurkissa
tuoksuvat tropiikin ihanimmat hedelmit, siella
humisevat lauhojen merten rantapuut, sinne
peltikuoren ja etikettien simpukankuoreen on
talletettu sadonkorjaajien eksoottinen laulu ja
muu rupattelu. --- Sdilykepurkissa on tervehdys
Atlantilta, suolaisia tuulia, merikarhun askelet
jaiselld kannella ja Jadmeren lintujen huima len-

to. Kuulet takilan narinan

ja koysien kitindn heti

kun sailykepurkin avaaja

alkaa tyonsa. Purkin

kannessa on kuunarin
kuva. Ja toisessa purkissa
asuvat punaiset humme-
rit, kolmannessa sardiinit,
kaikki hyvissa jarjestyk-
sessa.

Veikko Huovinen,
Hamsterit
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Kylmin sodan aikana Suomessakin suositeltiin
hankkimaan siilykkeistid ja kuivamuonasta koostuva
ns. kotivara mahdollisten kriisiaikojen varalta, ja aika
moni kotitalous neuvoa myo6s noudatti. Sota oli vield
hyviassd muistissa. Kotivara pysyi suosituksissa aina
70-luvulle asti, kunnes ajan aatteet tuomitsivat suosi-
tuksen epdkorrektiksi ja jopa sotaan lietsovaksi.

Tanaan kotivaran perustamista on silloin talléin eh-
doteltu suurten sihkokatkosten insipiroimina. Myos
epavakaaksi kiynyt maailmantila motivoi kriisivaras-
tojen perustamiseen. Saksassa tastd on annettu jo suo-
situksiakin.

Monille sailyketehtaille armeija on niihin péaiviin
asti ollut iso asiakas. Sotilaskaytté oli mallina, kun sii-
lykkeet siirtyivat retkeilijoitten ja muitten eridmaissa
liikkuvien evasmuonaksi. Partioajoilta moni varttunut
kansalainen muistaa elivimmin, miltd maistui "nét-
kotti” sammalmattiaalla istuen ja puukon karjella suo-
raan purkista kaivettuna.

Voimakkaimmin sailykkeitten suosioon vaikutti
meilld yleinen, mutta useimmissa muissa maissa har-
vinaisempi koko kansan kesimokkikulttuuri. Seka sai-
lytystilat ettd valmistusmahdollisuudet olivat mokeilla
pitkdan heikot, jopa alkeelliset. Niissa oloissa ikisaily-
va, vahin apuneuvoin ruoaksi syntyva siilyke on ollut
arvossaan.

Sailykeruoan vaivaton kayttdé on pitanyt purkit olo-
jen kohennuttuakin mokkien perusvarastoissa: eihin
lomalla ja mokilla monikaan aikaansa keittidssi halua
tuhrata. Samalla tavalla suosittuja sdilykkeet ovat myos
veneilijoitten keskuudessa. Murusoosi sikanaudasta, li-
hapullat kastikkeessa ja hernesoppa ovat veneitten ah-
taissa oloissa olleet pitkdan ruokalistan kivijalka.






Peltirasia -

mainio asla

Plootupurkista
sarjatuotantoon

Sailykkeitten maailmanvalloitus ei todennikoisesti
olisi onnistunut, ellei niitten pakkaukseksi melko no-
peasti olisi tarjoutunut metallista tolkkia. Sailykkeen
ensisijaisimmisssa kayttokohteissa, erilaisissa out-
door-olosuhteissa lasipurkki on liian painava ja altis
kolhuille. Toki my®6s lasipurkki sdilykkeitten astiana jai
elamain, mutta enemman juuri kotona kaytettavissa
erikoissdilykkeissd — usein sellaisissa, joissa tuotteen
ulkondké on houkutteleva ja ne voi nostaa sellaisinaan
poytian. Jalostaja pakkaa nykyisin lasipurkkiin Auran
Talvisinappia ja uusia vihannessailykkeita.

Alkuun purkit olivat jotakuinkin nykyisten kurkku-
purkkien kokoisia astioita, jotka oli valmistettu sisi-
puolelta tinatusta rautaplootusta. Purkit valmistettiin
yksi kerrallaan késin ja kdsin ne myos taytettiin. Tuo-
tantotahti ei paatad huimannut. 1800-luvun puolivalissa
kehitettiin tolkkikone ja raskaan rautalevyn tilalle tuli
ohueksi valssattu teras. Purkit kevenivit, tahti kasvoi ja
sailykkeissa siirryttiin sarjatuotantoon.

ASIA

Ainakin keskipolvien mieliin on iskostunut
GWS-purkkitehtaan iskulause: "Peltirasia -
mainio asia”. Turussa se luki Ruissalontien

tehtaan portilla olevan jattipurkin kyljessa.

N
JALQsTAIA

NAUDAN

g NOTKOTT _J
. CORNED BEEF_
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HYVAA PELTIA

Esitan noyrat kiitokseni lan-
siblokin ja puolueettomien
maiden siilyketehtaille ja
kaikille johtajille, kemisteille,

filosofian tohtoreille, laboran-
teille ja kansannaisille,

jotka ovat osallistuneet tuotantoprosessiin.
Pelti on ollut hyvaa ja saumat tiiviita.

Veikko Huovinen,
Nuo purkit jotka soin

Matkan varrella itse purkki on kokenut melko pienia
muutoksia. Nykyisin purkkien sivusaumat kiinnite-
tadn hitsaamalla. Aiemmin tima tapahtui juottamalla,
mika aiheutti joskus arveluja purkkien terveysriskeis-
ta. Juotostinassa kun on pienid maaria lyijya. Vaara oli
olematon, silld sauma oli sellainen, ett juotos tuli siind
purkin ulkopuolelle. Hitsaamiseen kuitenkin siirryt-
tiin turhien epaluulojen halventamiseksi. Purkkien si-
sdpinta myos lakataan, jotta metallista ei paisisi syopy-
madn mitdin purkin sisidltéon. Etenkin pienemmissa
purkeissa on osittain siirrytty prassattaviin eli vedetta-
viin purkkeihin, joissa tarvitaan enda vain ylasauma.

Peltitolkkiin on aikojen kuluessa pakattu paljon
muutakin kuin ruokaa. Niihin voi pakata vaikkapa pi-
pareita, piipputupakkaa, hammaspulveria, moottori-
Oljya tai vaikka Bjorn Borg -alushousuja. Ja tietenkin
virvoitusjuomia ja olutta. Amerikassa olut meni purk-
kiin ensi kerran 1935 ja Suomessa 1970-luvulla. Tolkit
olivat meilld lisdveron takia pitkddn marginaalinen
pakkaus, kunnes vero 2000-luvun alussa poistui. Nyt
juomista yli kaksi kolmasosaa myydian tolkeissa.

KUIN SARDIINIT PURKISSA

Vanha sanonta ahtaasta paikasta kuuluu: “Ol-
laan kuin sardiinit purkissa”. Moottoripyoran
sivuvaunun matkustaja on purkkiorja. Ja eloku-
vaajat ovat tyytyvaisia, kun taas on yksi kohtaus
purkissa (kyseessa on suora lainaus Amerikan
kielesta, jossa aivan vastaava ilmaus on in the
can).




Tolkki Suomessa

Suomessa likkipeltipurkkeja alettiin valmistaa tehdas-
maisesti jo 1896. Varsin nopeasti valmistus keskittyi
maan johtavalle peltialan yritykselle G. W. Sohlbergil-
le. Jo varhain se hankki jopa kivipainon, jossa purkkien
kylkeen saattoi painaa kuvia ja tekstid. Teollisuuden
tarvitsemat toélkit on aina valmistettu pdiosin Suo-
messa — tyhjien tolkkien so. lahes pelkdn ilman rah-
taaminen kun ei ole kovin kannattavaa. Samasta syys-
ta helsinkildinen Sohlberg perusti 50-luvulla Turkuun
oman tehtaan: Lounais-Suomeen keskittynyt kurkku-
jen ja muiden vihannesten sdilénta tarvitsi purkkinsa
eiki ilmaa kannattanut Helsingistdkaan kuljettaa.

GWS:1la oli kidytannossa télkkimonopoli ja se an-
toi sille mahdollisuuden hinnoitteluun, joka néris-
ti purkkien padkiyttijin Huhtamaien johtoa. Niinpa
yhtymalle Mensan ostossa 1960 siirtyneesta pakka-
usosastosta tehtiin Pakkaus Oy, joka alkoi valmistaa
kilpailevia peltipurkkeja. Kilpailu hiljeni, kun GWS
vuonna 1979 osti Polarpakiksi muuttuneelta kilpaili-
jalta sen peltipurkkilinjan. Nykyisin valtaosan Suomen
elintarviketeollisuuden tarvitsemista tolkeista tekee
amerikkalaistaustainen HUBER Packaking Oy (ent.
Crown Pakkaus Oy), joka osti toiminnan GWS:Ita 1998.
Jalostaja on yhtién suurin elintarvikkeita télkittava asi-
akas.

Suomessa kaytetian padasiassa kahta purkkityyp-
pia, joiden halkaisijat ovat 73 ja 99 mm. Mitat perus-
tuvat anglosaksisiin tuuma-standardeihin. Yleensa
73-millinen on 110 mm korkea ja sitd kiytetddn Iihinna
helposti purkista poistuviin siilykkeisiin, kuten keit-
toihin ja kastikkeisiin. 99-millinen on matalampi, 63
mm korkea ja se on tyypillinen lihasiilykkeitten purk-
ki. Kaytossa on myos 99-millinen korkea purkki, jota
kaytetddn mm. Lundenin perhekoon hernekeittotolk-
kina. Suurin osa Suomessa myytavista sailyketolkeista,
mm. kaikki Lunden-Jalostajan 73 x 110-kokoiset tolkit
(esim. hernekeittopurkit), on nykyisin varustettu re-
paisykannella. Etikettii vastaava painatus voidaan pai-
naa suoraan purkin peltiin, mutta Jalostaja kayttaa pa-
perietiketteji. Ndin samaa standardupurkkia voidaan
kayttda usean tuotteen pakkaamiseen.

Jalostaja pakkaa osan siilykkeistidn, etenkin val-
miskeitot muovipusseihin, jotka kestidvit autoklaa-
vauksen. Pussikeittoja on markkinoilla kahta eri ko-
koa ja 12 eri makua (myo6s hernekeittoa on pusseissa).
Yltiopaisimmat tulevaisuuteen kurkistajat ennakoivat
kartonkiteknologian jonain piivini syrjayttivan seka
pellin ettd muovin elintarvikkeitten pakkausmateri-
aalina. Siina voisi olla Suomen metsiteollisuudelle se
hartaasti kaivattu uusi Nokia. Nykyisin kaikki muut
paitsi tolkkihernekeitot ja tetrakeitot on pakattu pus-
seihin. Pussikeittoja markkinoilla talla hetkella kahta
eri kokoa ja 12 eri makua (my6s hernekeittoa on pus-
seissa).
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PAHA MIKROBI UUNISSA ULOS
Tuoreissa ruoka-aineissa on monenlaisia mi-
krobeja, jotka aiheuttavat sen, ettd ruoka ennen
pitkaa suljetussakin purkissa pilaantuu, ellei
tatd mikrobien tihutekoa jotenkin estetd. Tays-
sailykkeen pitka ja pysyva sdilyvyys saadaan
aikaan silla, ettd mikrobit seka niitten enstyy-
mitoiminta ja itidétkin joko tuhotaan tyystin tai
saatetaan ainakin toimintakyvyttomiksi.

Tama tapahtuu steriloimalla sailykkeet.
Mikrobit ja niitten itiét steriloituvat, kun ne jou-
tuvat maidraajaksi lAmpoti-

laan, joka on yli 110°C.
Tapettavien mikro-
bien listalla ehdot-
tomana ykkosena
on Clostridium
botulinum -bak-
teerija sen itiot.
Ihmisen kimp-
puun paastessaan
se aiheuttaa pahan
ruokamyrkytyksen, ja
sailgjien harmiksi se vield

kestdd kuumuutta muita pép6ji paremmin.

Sailykkeet — seka peltitolkkiin laitetut etta
pussikeitot — steriloidaan autoklaavissa, jossa
saadaan aikaan yli sadan asteen lampoja. Eri
sailykkeilla on toisistaan poikkeavia kasittely-
aikoja, jotka riippuvat siiti, miten nopeasti ne
lampiavat haluttuun lampétilaan. Nyrkkisdan-
to on, ettd mitd matalammassa lJAmmossa ja
lyhyemmassa ajassa mikrobit saadaan hengilta,
sitd vihemman sterilointi vaikuttaa sisillon
makuun ja rakenteeseen. Kun késittely on suori-
tettu, mikrobit ovat toimintakyvyttdmia, ja kun
purkki on ilmatiiviisti suljettu, ei sinne uusia-
kaan paiase. Nain purkin sisalt6é sdilyy muuttu-
mattomana periaatteessa vaikka miten pitkan
ajan tahansa.

Ennen autoklaavausta sailottavat elintarvik-
keet esikisitelladn. Koska ne prosessin aikana
kuumennetaan, voidaan ne pakata myos raa-
koina. Raakana pakataan mm. lihavalmisteet
Sen sijaan ruokasiilykkeet, kuten lihapullat
tai stroganoff valmistetaan esikypsennetyisti
aineksista ja valmiista kastikkeista. Hernekeitto

purkitetaan esikeitettyna, valmiina soppana.



MONITOIMIKALU
Jo jenkkisotilaat keksivat "John Waynelle”

monia kayttotapoja. Silla putsattiin kengat ja
kynnenaluset, se kivi ruuvimeisselisti ja silla

korjattiin auton viat. Suomessa sitd on neuvottu
vélineeksi rapujen syontiin.

Ensimmaiset sdilykepurkit aiheuttivat padnsarkyéa ko-
keille, silla paksusta raudasta tehtyji purkkeja ei ollut
helppo avata. Ne viannettiin auki taltalla tai vasaralla,
sotatantereella pistimelld tai jopa ampumalla. Purk-
kien peltien ohennuttua ei tarvittu yhta jareita tyoka-
luja ja jo 1858 patentoitiin ensimmadinen kémpeld pur-
kinavaaja. Muitakin versioita syntyi, mutta vasta 1925
l6ytyi nykyaikaisen avaajan perusmalli, jossa purkin
reunan alla kulkee toinen pyo6ra kantta leikkavan pyo-
ran lisiksi. Sahkokayttoiseksi se kehitettiin 1981. Tie-
tenkin USA:ssa.
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Viisas ihminen on toki keksinyt yksinkertaisiakin
purkinavaajia — taas kerran sotajoukkojen tarpeiksi.
Vuonna 1942 syntyi rautapellisti prassatty koukku-
mainen avaaja, jollainen loytyy varmaan jokaises-
ta Suomenkin kodista. Kapine on II maailmansodan
jenkkisotilaitten rautaisannostyokaluksi luotu P-38
C-ration can opener eli vain P-38 tai John Wayne.

Suomessa tima P-38-tyyppinen avaaja on ollut
GWS-tehtaan tuotannossa ja erdinen tietojen mukaan
sen olisi kehittinyt Jokka-nimisena sorvari Matti Lau-
rell. Malli on kuitenkin tullut Amerikasta.

Tanaan kaiken malliset purkinavaajat elavat mitd
ilmeisimmin lopun aikoja. Muutaman viime kymme-
nen vuoden ajan purkeissa on yleistynyt repaisykansi,
jossa nykyisin on vield rengas repaisya helpottamassa,
ja tdima on tekemissid purkinavaajan kerrassaan tar-
peettomaksi. Ja jos pelti joskus vaistyy purkkien ma-
teriaalina, avaussysteemit on keksittava taysin uudel-
leen.
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AARRE

Oli jalleen aterian aika.
Kaikki nayttivat tulevan nal-
kaisiksi aivan yhti aikaa ja
tahyilivat ulkonemalla olevia

sailykepurkkeja. Jack tunnusteli
taskustaan sailykepurkinavaajaa.

- Muista, ettet havita tuota, sanoi Filip. - Se on
meidan kallein kapineemme talla hetkella.

- Ala huolehdi, en min3 sita havita, vakuutti
Jack ja alkoi avata sailykepurkkeja. Kiki-papu-
kaija katseli vieressi paa kallellaan. Sekin piti
niista sdilykepurkeista. Sen mielestya ne sisalsi-
vat miti ihanimpia asioita.

- Tiedittekd mitd mini olen tehnyt? Olen jatta-
nyt sdilykepurkinavaajan puun alle, sanoi Jack.
- Ajatelkaa! Kuinka tylsimielista!

- Voi Jack! Mutta emmehin me voi saada
ruokaa avaamatta siilykepurkkia, sanoi Filip
ja naki silmiensa
edessa kamalia
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Kar1 Aihinen
Keittioitten kaappaaja

Turusta ravintolamaailman huipulle lihtenyt Kari
”Kape” Aihinen opiskeli Turun hotelli- ja ravintola-
koulussa kokiksi ja valmistui keittidmestarksi Perhon
ravintolakoulussa Helsingissa. Kokin uransa han aloitti
Pizzeria Denniksessid Turussa (1994-98) ja jatkoi vuo-
det 1998-2000 Turun kylpyldhotelli Caribiassa. Sen
jalkeen han siirtyi Helsinkiin, jossa han kokkasi ensin
ravintola Paadkonttorissa, sitten Royal-ravintoloitten
Savoyssd ja myohemmin Palace Gourmetissa, josta
siirtyi Michelin -ravintola Chez Dominiqueen.

Vuonna 2005 hin palasi Savoyhyn keittiomestarik-
si ja aloitti 2010 ravintolan keittiopaillikkona. Kesal-
14 2016 han oli ravintoloitsijana laittamassa pystyyn
Royalin uutuutta Rosteria. Hin on ollut useita vuosia
mukana Suomen kokkimaajoukkueessa — 2006-07 sen
kapteenina. Vuonna 2005 hin tuli toiseksi sekd Vuo-
den Kokki -kilpailussa ettd Pohjoismaitten Vuoden
Kokki -kilpailussa. Vuonna 2012 ilmestyi Savoy-kirja
Matkalla huipulle. Tv-kokkina hin on esiintynyt mm.
ohjelmissa Kaappaus Kkeittiossi, Kidettomat kokit ja
Katastrofikeittio.
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Kari Aihinen sanoo, ettd sdilykkeilld on ihmisten
ruokataloudessa ollut vakaa sijansa eikd han usko nii-
den aseman tulevaisuudessakaan horjuvan. Ihmisten
arjessa niilld on paikkansa. Lapsuudestaan hin, kuten
useimmat muutkin, muistaa vahintdidn perusjutut, si-
napin ja hernekeiton.

— Sinappiahan on kiytetty aina, ja se on liittynyt
my0Os hernekeittoon; siind on taattu pari. Sikanauta
taas tuli tutuksi ainakin armeijassa. Siella sita pisteltiin
retkimuonana, Aihinen muistelee.

Tyossdan huippuravintolan huippukokkina ei hin
juuri perussailykkeisiin tormaa.

—Yleensikin sailykkeistd kuluu ehki vain sinapeita,
tomaattia ja pyreitd. Kotona sama juttu, ketsuppi ja olii-
vit sithen péaalle, han kertoo.

—Auran sinapeista ehdoon suosikkini on se miedoin,
vihrei, Aihinen, sanoo.



Tillilihaa
vihanneksilla

3 palsternakkaa

3 porkkanaa

2 pienta sipulia

150 g normaalisuolaiste voita
timjamia

2 valkosipulinkyntta

3-4 dl vettd

(suolaa)

2 tlk Jalostajan tillilihaa
erilaisia yrtteja, hienonnettuna

1. Pese ja kuori juurekset. Pilko ne ja sipulit reiluiksi
lohkoiksi ja laita kaikki lohkot paistinpannulle
leikuupinta alaspain.

2. Lisda pannulle voi, timjami ja valkosipulinkynnet.
Lisia vetta sen verran, ettd palat peittyvat. Laita paalle
leivinpaperi kanneksi ja hauduta juureksia miedolla
lammolla 15-20 minuuttia.

3. Kun juurekset ovat kypsia, ota leivinpaperi pois
jalisdi lampoa. Anna nesteen haihtua, kunnes
juureksissa on kaunis, karamellisoitunut pinta.

4. Maista ja lisda suolaa tarvittaessa. Anna juuresten
jaahtya pannulla 10-15 minuuttia, niin ne irtoavat
paremmin.

5. Lammita kattilassa Jalostajan tillilihatolkkien
sisilt6. Mausta ja koristele yrttisilpulla.




KAREATFHINEN

Uunyuurekset
ja tilliliha

erilaisia juureksia (porkkanaa, palsternakkaa,

punjuurta, lanttua)

3-4 perunaa

paprika

kesakurpitsa

tuoreita yrtteja, esim. timjami, rosmariini tai
lehtipersilja

suolaa

rouhittua mustapippuria
rypsidljya tai oliivioljya

2 tlk Jalostajan tillilihaa
erilaisia yrttejd, hienonnettuna

1. Laita uuni lampiamian 200-asteiseksi. Pese ja
pilko juurekset ja vihannekset reilun kokoisiksi,

suunnilleen saman suuruisiksi paloiksi (perunoita

ei tarvitse kuoria, vaan voit lohkoa ne kuorineen).
Poista paprikoista kanta, siemenet ja sisustan valkoiset
osat. Viipaloi kesakurpitsa, mutta 414 kuori sita,
ruoasta tulee herkullisemman nikéinen, kun siini on
enemman vareja! Mausta suolalla (ja pippurilla).

2. Paista uunijuureksia uunissa 20-40 minuuttia;
kokeile kypsyytta valilla, etteivat juurekset mene liian
pehmeiksi. Voit kiannelld vihanneksia muutaman
kerran paiston aikana.

3. Lammiti kattilassa Jalostajan tillilihatolkkien
sisalto. Mausta ja koristele yrttisilpulla.

Vinkki. Kun valmistat samassa astiassa eri
kypsymisajan vaativia vihanneksia, niin laita uuniin
ensin pisimman ajan vaativat juurekset (mm. peruna,
porkkana, palsternakka, bataatti, lanttu vaativat
kypsymiseen reilun 30-40 min)

Lisia pehmeammat vihannekset myéhemmin

(esim. kesakurpitsa, paprika, sipuli n. 20 min).




Sailyk keet
Suomessa

Sissimuonaa
sotapojille

Suomalaiset tutustuivat sdilykkeisiin ensi kerran to-
dennikoisesti merimiesten tai muitten matkalaisten
tuomisina, ehki jo 1800-luvun puolella. Kaupoissakin
tuontisiilykkeitd varmasti oli ennen oman tuotan-
non alkua. Elintarviketeollisuutta alkoi Suomessa olla
1800-luvun lopulta alkaen ja ensimmaiset purkitusyri-
tykset tapahtuivat viime vuosisadan alussa.
Sailykealan pioneereina olivat erdiat rannikon ka-
lanpakkaamot, jollaiset olivat ensimmaisind myos sdi-
lykkeitten tehdessa maihinnousun USA:han. Yksi niis-

Lottien hoitelema kenttikeittid soppakanuunoineen

. . . ta oli Hangossa toiminut Suomen Kala - Finska Fisken,
jossain talvisodan rintamalla.

jolla oli listallaan niinkin hurmaava tuote kuin Mat-
kailusilli-Turistsill.

Viime sotiin saakka sdilyketuotanto oli hyvin pienta.
SARDIINEJA

_ o Tuotantolukuja ei 16ydy, mutta jo kulutustilasto kertoo
Pian kaikki istuivat luolan

jotain. Siina lihasiilykkeet ovat kohdassa "makkara ja

1ampimalla, pehmeallé lat- muut lihajalosteet”. Vuonna 1918 niita kulutettiin 1,9 ki-

tialla. Ensin avattiin ananas- . . e w1
loa henkea kohti vuodessa. Vuonna 1950 maara oli 9,6

gl < Slip yoiin matd mul et kiloa. Aina 50-luvulle saakka makkarat kattoivat maa-

makeat viipaleet suoraan tolkis- - . ca e
p rastd 90-95 %, joten sdilykkeitad ei juuri kulutuksessa

td. Tdman jalkeen tuntui kuitenkin "
- b Al G il g : nakynyt.
vield olevan vahan nalka, ja siksi avattiin pari o e . .
Tasta eteenpiin jalosteitten osuus on kasvanut hui-

rasiaa sardiineita, jotka syotiin keksien kanssa. . .
masti, mutta kasvussa ovat mukana myods ripedsti

Se oli tukeva ateria.

levinneet einekset ja myohemmin pakasteet ja val-

. misruoat. Jo 50-luvulla siilykkeitten kilpailijoiksi
ENID BLYTON ma Blyton,

o ) kauppaan tuli eineksind maksalaatikkoa, lihapullia ja
Viisikko karkuteilld

vispipuuroa. Kotisdilénnastad ja -varastoinnista ison
haukkapalan ottivat 60-luvulla kotitalouksiin ehtineet
pakastimet.

Viisikymmenluvulle asti sdilyketehtaat elivitkin so-
taviden varassa. Ensimmainen maailmansota oli opet-
tanut, miten tarkei taisteluviline siilyke on, ja timin
"aseen” kehittelyyn paneutui my6s Suomen 1918 pe-
rustettu puolustuslaitos. Tarve oli rauhan aikanakin
melkoinen, silla sailykkeitd kului rautaisannoksina
taisteluharjoituksissa, ja lisiksi armeija kokosi var-
muusvarastoja mahdollisen liikekannallepanon varal-
le.
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Kotimaisten elintarviketuottajien sailykkeitten va-
rovaiset kokeiluerit eivat niita tarpeita riittineet tayt-
tamaan. Siksi alkuaikojen armeijan muonasiilykkeet
ostettiin Argentiinasta. Varsin hyvin kuitenkin ym-
marrettiin, ettd kaukomailta tuonti on véiliaikainen
ratkaisu: mahdollisena kriisiaikana timé vayla toden-
nikoisesti ensimmaisena tukkeutuu.

Sailyketeollisuuden
aamunkoitto

Hatiin tuli saksalainen siilyketehtailija Albert Nau-
mann, joka perusti armeijan tuella Himeenlinnaan
Oy Sotilassidilyke Ab:n 18.7.1926. Hyvalla syylla paiva-
mairaa voidaan pitia teollisen sdilyketuotannon syn-
tymdapiivina Suomessa. Neumann lahti pian takaisin
Saksaan, mutta tehdas jai. Pitkalle 30-luvun puolelle se
oli tuotannoltaan Pohjoismaitten suurin ja modernein.
Puolustuslaitoksen ensimmainen tilaus kasitti yhteen-
sa 150 000 kiloa sian- ja naudanlihasailykkeita.

Koska tehtaan kapasiteetti oli monta kertaa armeijan
tarpeita suurempi, kuluttajia haettiin myos siviileista.
Siksi yhtiéon nimi muutettiin jo 1927 Mensaksi. Innois-
saan tehdas alkoi purkittaa 19 lajia sdilykkeitd: poron-
kieltd, hardnhantikeittoa ja korvasientd muiden muas-
sa.

Markkinoista Mensan kanssa kilpailivat ennen so-
tia ldhinna Turun Siilyke Oy ja Helsingin Siilyke Oy,
joista jalkimmaisella oli vuoden 1937 marraskuussa
prantatyn tilauslomakkeen mukaan ohjelmassaan pa-
riakymmenta lajia sillid ja anjovista sekd mm. maksa-
muhennosta, lammasta tillikastikkeessa, lihapalleroita
tomaattikastikkeessa ja kaalikdiryleita kermakastik-
keessa.

Kansa vain ei ollut valmis uuteen tuotteeseen. Epaiil-
tiin jopa, oliko sdilykeruoka yleensa ravinnoksi kel-
paavaa. Kysynta jai vaatimattomaksi. Kodin opaskirjat
hejjastavat tata suhtautumista hyvin. Ennen sotia ne
eivat tunteneet tehdassailykkeita lainkaan. Vield vuon-
na 1952 ilmestynyt suosittu Kodin keittidtieto neuvoi
kayttdmaan kaupan leipaa ja sailykkeitd vain, mikali
ruoan valmistajan aika “on niin kallista, etti tillainen
valmiina ostaminen on taloudellista”.
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TUNTEMATON
Keskustelu loppui, silli he
alkoivat katsella ihmeissdan
Lehtoa. Tama oli avannut
rautaisannospaketin ja veti

parhaillaan puukolla sailyke-
tolkkia auki.

- Ek sai tidra et se on kidlletty? kysyi Hietanen.
Pieni kuiva hymy kévaisi Lehdon huulilla.

- Niin on tappaminenkin. Viides pykalako se
nyt oli. Pikku juttu se on siilykepurkki silloin
kun padkuoriakin aukee yhtimittaa.

Toiset katsoivat Koskelaa, aivan kuin odottai-
sivat tamin kannanottoa ratkaistakseen oman
suhtautumisensa sen mukaisesti. Koskela oli
kuunnellut miesten puhetta 4anettomasti. ---
Han katsoi poispain ja sanoi yksikantaan:

- Minun puolestani se kylla kiy. Ja tuskin sita
nilantunne tistd suuremmaksi enia tulee. Ei-
kos se vuorokauden jalkeen ala niinkuin turtua.
Niin ettd nyt on sitten se suurin hata, jota varten
ne on tarkoitettukin.

Han kasitti kyllan selittelynsa patemattomyy-
den, vielapa senkin, ettd miehet ymmarsivit
sen samalla tavalla, mutta se niinkuin verhosi
tapauksen hanen kohdaltaan, niin ettei se tun-
tunut kiaskyn rikkomiselta.

Alkoi yleinen massays, ja vaikka Koskela olisi
kylla nalkinsa sietinyt, han yhtyi mukaan juuri
tuosta askeisesta syysta. Se laillisti miesten teon.
Hietanen veteli sormin sianlihasiilyketta suu-
hunsa kasvot leveassa hymyssa. Kaikissa heissi
ilmeni tiettya nulikkamaista pahanteon iloa ja
Hietasessa se purkautui
mahtipontiseen lausah-
dukseen:

- Maa olen tapellu monil
sotatantereil, mut missa
mai en ol nihny tom-
motti ahmatei.

Viiné Linna,
Tuntematon sotilas




SAILYKE VOI OLLA JOKO
TAYS- TAI PUOLISAILYKE
Tayssailyke on tuote, joka
steriloidaan yli 100 asteen
lammaossa. Siitd kuolevat tai
tulevat toimintakyvytto-
miksi silloin paitsi mikrobit,
myo6s niiden itidt ja niiden
entsyymitoiminta lakkaa. Sithen

ei laiteta mitdin sailontiainetta, vaan se paka-
taan ilmatiiviisti, jolloin siihen ei ulkopuolelta
paase mikro-organismeja. Nain se sailyy huo-
neenldmmossa sydmakelpoisena hyvin pitkidan,
ihanneoloissa useita vuosia.

Puolisailyketta ei sreriloida, vaan se saatetaan
sailyvaksi muin keinoin. Se voidaan suolata
(suolasienet), se voidaan sokeroida (hillot), se
voidaan upottaa etikkaliemeen (maustekur-
kut) tai siina voidaan kayttaa jotain kemial-
lista sailontaainetta, joka 16ytyy E-koodien
E200-sarjasta (esim. natriumbentsoaatti, E211).
Tyypillisii teollisia puolisiilykkeitd ovat monet
kalasailykkeet, kuten sillit ja anjovikset. Usein
ne myos pakataan ilmatiiviisti, mika pidentaa
niitten sailyvyysaikaa. Viiledssa, suositusten
mukaan enintian +8 asteessa sailytettyna puoli-
sailykkeet sailyvat useita kuukausia.

Marmeladin purkitusta. Pedaalia polkaisemalla kone

taytti purkin, mutta kannet laitettiin paikoilleen kéisin.
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Kaikki innolla

sallomaan

Teurastamoja sdilykkeet kyll4 kiinnostivat, silla teuras-
tuksen jatkojalostusta ei ennen sotia juuri ollut muual-
la. Tasta syystd isommissa teurastamoissa oli sivutuot-
teitten jalostusta varten ainakin makkaraosasto, mutta
usein niissd myos parkittiin nahkaa ja valmistettiin he-
vosvaljaita. Tahan kuvioon siilykkeet sopivat mainiosti
jamoni lihaa késitellyt laitos sdilykeosaston rakensikin.
Myos vihannesviljelijat alkoivat miettid omien tuotteit-
ten sdilomistd nyt, kun tekniikka alkoi Suomessakin
olla tuttua. Téssa tilanteessa aloitti myo6s Jalostaja tuo-
tantonsa 1936.

Ennen sotia perustetut sailyketehtaat pyorivat sodan
alkuvaiheissa tiysilla armeijan tarpeisiin, mutta vii-
meistadn 1941 tuli tehtaille karu arki: raaka-aine ehtyi
ja purkit loppuivat. Tata jatkui vuosia sotien jilkeenkin
ja moni valmistaja joutui lopettamaan. 40- ja 50-luku-
jen vaihteessa liha- ja purkkipula kuitenkin viistyi ja
padomiakin alkoi 16ytya. Kaikesta oli pulaa ja elintason
nousu kasvatti kysyntaa.

Lihanjalostus- ja sailykelinjoja slkoivat innolla pyo-
rittda lihankasittelylaitostensa yhteydessa muun muas-
sa Lounais-Suomen Osuusteurastamo, Karjaportti
Mikkelissa ja Lihakunta Kuopiossa sekd SOK-leiriin
kuulunut Karjakunta, myéhemmin OK-liha ja viimei-
sena pohjalainen Itikka. Into kuitenkin loppui nopeasti
ja teurastamot lopettivat purkittamonsa kannattamat-
tomina tai ne myytiin pois.

Myos kaupan keskusliikkeet perustivat lihanjalosta-
moja, kuten monien muittenkin alojen tehtaita — sen
ajan strategia vaati tallaista toimitusvarmuutta. Innok-
kain oli tyovéenliikkeen OTK, joka 1950-luvun lopulla
oli seitsemalld laitoksellaan suurin siilykkeitten val-
mistaja Suomessa. Turusta OTK osti sdilyketehtaakseen
1944, 1ahinna kalaa silloin jalostaneen Kontio & Kontion.

Ainakin keskipolvi muistaa vield hyvin sen Win-
ner-sdilykkeet, muun muassa hernekeiton, joka an-
karasti kilpaili Jalostajan klassikon kanssa kuluttajien
hernesoppalautaselle paisystd. Ajan raju riento julisti
Jalostajan voittajaksi.

Isompien katveessa oli tilaa pienemmille yrittajille,
jotka sailoivat useimmiten kalaa tai kausivihanneksia.
Tallainen sailyketeollisuus painottui Turun seudulle.
Sielléd oli jo 1933 Einar Sewoén alkanut siiléd kurkkuja
ja jatkoi sitd 1940 alkaen Marja ja Sailyke Oy:na. Tu-
run Skanssinmakeen sijoittuneen yhtidon ohjelmassa oli
kurkkujen lisdksi mm. kala- ja lihasailykkeiti ja eldin-
ruokia. Vaasan Héyrymylly osti yhtidn 1961 ja risti sen
Markeksi.



Ostoja, myynteja,
fuusionta

Sotien jalkeen Tukkukauppojen Oy eli Tuko paatyi
perustamaan 1950 Turun linnan lahelle uuden saily-
ketehtaan. Ensin tehdas tuotti pakastesilakoita, sitten
sillisdilykkeita ja lopulta myos liha- ja ruokasiilykkei-
ta. Vuodesta 1952 tehdas kaytti nimead Suomen Siilyke
Oy ja 60-luvulla tehdas nousi jo Jalostajan vakavaksi
kilpailijaksi. Kuopus-tuotemerkilld se valtasi lasten-
ruokamarkkinoista puolet.

Pienia alan yrityksia syntyi jopa niin runsaasti, etta
Huhtamaien johdon kokouksissa ilmeni vakavaa arty-
mystd sen johdosta, etti nimi pienet yritykset paa-
sevit sailyketuotantoon kovin pienin piddomin. Tima
taas johti herrojen mielesta epaterveeseen kilpailuun.
Lausunto kuvaa sen ajan markkinatalouden sisinta oi-
vasti, jos kohta se oli juuri Huhtamaiki, joka naiti "epai-
terveen kilpailun” uuvuttamia kilpaveikkoja 60-luvul-
la laareihinsa eniten napsi.

Jalostaja alkoi kasvaa monipuoliseksi vihannes-,
kala-, liha- ja ruokasailyketehtaaksi, ja vain vahvistui,
kun markkinoitten uusjako 1960-luvulla alkoi. Ensin
Huhtamiki 1960 hankki Jalostajan tueksi heikosti me-
nestyvan Mensan. 1963 Tuko myi Suomen Sailykkeen
Huhtamadelle ja Vaasan Hoyrymyllylle, jotka jakoivat ja
sulauttivat yhtién omiin yksikéihinsa.

Hoéyrymyllyn haltuun tuli Linnan kiinteisto, jonne
se sijoitti myo6s Markesta tulleen tuotannon. Huhtama-
en kanssa 1965 tehty toimialajako toi tehtaan tuotteiksi
mm. kurkku- ja kanasiilykkeet seka keitot lukuunot-
tamatta hernekeittoa, josta Jalostaja piti tiukasti kiinni
— niin tarkedksi kansallissoppa yhtidssd noteerattiin.
Lopulta 1967 Huhtamaki osti koko Marken ja se sulau-
tettiin Jalostajaan.

Kiristynyt kilpailu johti toisaalta keskittymiseen ja
fuusioihin, toisaalta erikoistumiseen. Kauppa, niin
OTK, Tuko kuin SOK:kin, alkoi 60- ja 70-luvuilla pur-
kaa teollisuuttaan ja siirtia hankintojaan erikoistu-
neille valmistajille. Edessa oli varsinainen fuusioitten
ja yrityskauppojen sekamelska, jonka laannuttua Suo-
men siilyketeollisuus hahmottui sellaiseksi kuin sen
2000-luvulla tunnemme.

Koko 80-luvun LSO valmisti liha- ja ruokasailyk-
keita Turun Lemminkiisenkadulla, mutta 90-luvulla
tuotanto alkoi hiipua ja se lopetettiin 1994. Tiloissa jat-
koi tuotantoa Lunden Oy. LSO lopetti sdilyketehtailun
kokonaan ja keskittyi makkaroihin ja valmisruokiin
saatuaan TLK:n hajoamisen yhteydessi 1991 taméin
Vantaan ruokatehtaan.

TAMMOISET 60- JA 70-LUVUT

Fuusiot alkoivat osuusteurastamoista, joista
useimmat laittoivat hynttyyt yhteen vuosi-

na 1964-1972. Valivaiheessa voimistui niitten
keskusliike Tuottajain Lihakeskuskunta, TLK,
mika lisdsi sen kilpailukykyé ja vain kiihdytti
liha-alan uudelleen jarjestelyji. Kesko alkoi joh-
donmukaisesti purkaa elintarviketeollisuuttaan
1960-luvulla ja lihanjalostuksesta se luopui 1975
— mm. myymalld puolikkaansa Pohjoismait-

ten suurimmasta lihajaloste- ja makkaratalosta
HK:sta TLK:lle, jolta HK aikanaan lipui LSO:n
syliin. OTK taas myi ruokajalosteensa 1981. Sen
Turussa sijannut sailyketehdas Norbest (ent.
Kontio & Kontio) meni osin Huhtamaelle (ruo-
kasailykkeet ja kiinteisto), osin TLK:lle ja sen ja-
senosuuskunnille (lihasailykkeet). Leijonanosan
sailykkeista sai LSO. Varsin pian LSO valmisti
TLK-ryhmaén lihasiilykkeista puolet ja ruokasai-
lykkeistd 4/5. Oma tarinansa oli SOK-osuuskaup-
pojen pahoihin vaikeuksiin ajautuneen OK-lihan
myynti 1985. Sen ostajaksi oli jo sovittu Suomen
Sokeri, mutta se ei kiynyt mahtavan MTK:n
pirtaan. Se marssitti ostajaksi TLK:n ja vielapa
melkoisella ylihinnalla. Ilman aihetta ei timén
jalkeen TLK:sta puhuttu ”liha-alan Valiona”.

e Rphph soless
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Vuonna 1961 Jalostaja toi markkinoille Piltti-lastenruoat.

Nimi napattiin Leiraksen valmistamalta lasten thovoiteelta.
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Jalostajan uusi ruokasdilykkeitten valmistusosasto

1960-luvun puolivilissd.
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HERNEKEITTO

Jo vuoden kuluttua OTK-kaupoista Huhtamaki
myi Norbestin kiinteistot LSO:lle, joka jatkoi
tiloissa sailyketehtailua. Kauppaan liittyi pikku
detalji: LSO lupasi, ettei se ala kilpailla Jalosta-
jan kanssa hernekeittomarkkinoilla. Taa kerran
oli kansallissoppa arvossaan!

1990-luvulle tultaessa myo6s Huhtamaki alkoi karsia
Jalostajaa ja lopuksi myi jadnokset palasina maailmal-
le. Vuosituhannen vaihteeseen menessi koko Suomen
sailyketuotanto oli kokenut likipitaen taydellisen mul-
listuksen. Vain muutama kansallinen merkkituote sel-

visi myllerryksestd nipin napin. Nekin uusissa késissa.

Purkkiruoka, nyt

Talla hetkelld Suomessa on parisenkymmenta kaupal-
lisesti edes jollain tapaa merkittivaa tayssailykkeitten
tekijad. Turkulainen Lunden/Jalostaja on ylivoimai-
sesti suurin ja merkittivin ja silld on maineikkaimmat
tuotteet. Sen lisdksi oikeastaan vain rantsilalaisella
Kylmaiselld on merkitysta liha- ja ruokasiilykkeitten
tekijana. Muut suuret tekijit ovat vihannes- ja/tai ka-
lasailojia.

Loput ovat etupdissi maaseudun tuotteitten paikal-
lisia pikkujalostajia. Pohjoisessa pakataan paljon sika-
laista jarvikalaa ja useissa tilateurastamoissa on laitteet
pienten lihasiilyke-erien tekoon etupdissi oman ti-
lan sioista tai lampaista. Omien teurastuotteitten jat-
kojalostuksen lisaksi ne tekevat rahtityona sailykkeiti
esimerkiksi hirviporukoille. Oheistuotteina on usein
grillimakkaraa tai metvursteja.

Kautta maan loytyy vahittdiskaupoista Lunden-Ja-
lostajan, Felix-Abban ja Saarioisten siilykkeitd. Kylma-
sen tuotteita satunnaisemmin; sidannoéllisemmin poh-
joisessa. Kymppi-Maukkaan hernekeittoa 16ytyy sieltd
taaltd, samoin Sauvon Sdilykkeen kurkkuja. Muitten
tuottajien sailykkeita pitdd useimmin kdyda ostamas-
sa tehtaanmyymalastd, paikkakunnan kaupoista tai
markkinoilta.









Marko Rauhala ja
Mikko Pupponen

Ensimmainen

Kokkien Kokki

Marko Rauhala on periturkulainen kokki, joka val-
mistui kotikaupungin ravintolakoulusta kokiksi 1989.
Tyo6uran alussa hin kokkasi Vuoden ravintolaksikin
valitussa Juliassa, jossa silloin vaikutti mestarina mm.
Antti Vahtera. 1990-luvun lopulla han 1ahti Helsinkiin
Havis Amandaan, jossa pomoksi tuli toinen mentori
Pekka Teravi. Kun Vahtera avasi Roccan 2001, Rauhala
palasi Turkuun. Roccan tyotovereitten, Mikko Piippo-
sen ja Sari Espolan kanssa Rauhala lihti 2007 omille
teilleen, ja kolmikko perusti Aurajoen rantaan, Vihito-
rin reunaan oman Mami-ravintolan, joka Viisi Tdhtea
-lehden ravintoladdnestyksessi ylsi useamman kerran
Top-kymppiin ainoana Helsingin ulkopuolelta. Nuo-
rempana Rauhala kilpaili ahkerasti ja selvisi neljasti
Vuoden Kokki -finaaliin. Vuonna 2012 oman ammat-
tikunnan muodostama Gastronominen Akatemia va-
litsi ensimmaisen Kokkien Kokin ja valinta osui Marko
Rauhalaan. "Kokkien kokki -tunnustus annetaan hen-
kilolle, joka on kollega parhaasta paasti”, perusteltiin.

Marko Rauhalan mielestd sailykkeilld on varmasti
oma paikka ja tilaus retkilli ja vastaavissa tilanteissa,
joissa sdilytys- ja kuljetusolosuhteet tuovat haastetta
ruokailuun.

— Tosin kun kaupassa seurailee ihmisten ostoskarryja,
alkaa epaill4, etteivat kaikki aina retkellekdan ole 1ih-
dossd. Ovathan nama tuotteet hyvia tayttdmaan vat-
san ainaisen kiireen keskella.

— Muistoni palaavat 1970- ja 80-lukujen vaihteeseen,
jolloin kiersimme Suomea, Ruotsia ja Norjaa iidin,
isan ja siskon kanssa useita kertoja. Ensin punaisella
Fiat 128:1la ja sitten mustalla 127:1la. Ensimmaisessi ei
ollut edes radiota, saati sitten turvavoita.

— Yovyttiin leirintdalueilla ja grillattiin. Paikasta toi-
seen ajellessa pysahdeltiin levihdyspaikoilla, ja silloin
syotiin katevasti sdilykkeita laidasta laitaan. Voi niitd
aikoja.

— Itse kaytin aina silloin tdll6in Jalostajan hernekeit-
toa ja se on mielestdni hyvia, tietysti sipulisilpulla ja
Auran sinapilla hoystettyni. Olen niin turkulainen etta
Auran sinappi on ainut ja oikea!
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Mamin poika
Aurajoen rannalta

Mikko Piipponen Kokkasi vuonna 2003 Rétisseurs-jar-
jeston Vuoden 2003 Nuoren kokin tittelin. Nuori hin oli
silloin kokkinakin, 1999 Turun ammatti-instituutista
valmistuneena. Vuosien mittaan héan keitti turkulaisis-
sa Paninissaja Victoriassa, Nauvon L'Escalessaja itival-
talaisessa Latschen-Almissa. Antti Vahteran Roccaan
han pestautui heti alussa 2001. Sielld han kokkasi aina
vuoteen 2007, jolloin perusti roccalaisten Marko Rau-
halan ja Sari Espolan kanssa Mami-ravintolan. Mami
oli Viisi Tahted -adnestyksissd useaan kertaan ainoa
Helsingin ulkopuolinen ravintola parhaitten ravinto-
loitten Top-kympissa. Markku Haapion Sikapossu-kir-
jaan (2004) Piipponen kokkasi kuvausannokset.

Mikon vanhimmat muistikuvat sdilykkeistd ovat sa-
massa linjassa kuin muillakin suomalaisilla. Mokilla
oli kotivarana lihapurkkeja ja hernekeittoa. Seki tie-
tysti Jalostajan sinappia, ilman sitihdn suomalainen
mokkielo ei onnistu alkuunkaan.

— Armeijassakin notkottid kului. Siella laitoin sitd
ihan omalla tavallani. Telttakaminan kannen kun
kaansi ympari, siitd tuli keittolevy. Sen péaaille roiske-
lappapitsa ja sille siivuina notkottia. Kylld nalka 1ahti,
Mikko muistelee.

— Sinapilla oli kotona tirkea rooli. Jossain vaihees-
sa nuoruutta oli vaihe, ettd elin melkein makaroni-
laatikolla ja Siniselld lenkilli. Ja siina sinappia kului,
uunimakkaroihin sisille ja grillimakkaran pintaan.
Voileivalle makkara laitettiin kylméina siivuina. Alan
miehet tiesivit, ettd sinappi tuli makkarasiivujen alle.
Niin se ei tursua rinnuksille eika sottaa sormia.

Mamissakin Auran sinappia menee. Etenkin sita
makeaa, joka sopii kuin nakutettu jaidkellarilohen ho-
vimestarin kastikkeeseen.



Notkottifocaccia

5 dl kidenlampadista vetta

0,5 oliivioljya

25 g hiivaa

20 g suolaa

20 g sokeria

n. 8 dl vehnijauhoa

n. 400 g nokottia kuutioituna
n. 400 g kirsikkatomaatteja puolitettuna
4 rkl rosmariinin lehtia

2 rkl sormisuolaa

oliividljya

2 dl creme fraichea

Auran makeaa sinappia

MARKO RAUHALA

1. Laita kulhoon vesi, 6ljy, hiiva, suola ja sokeri.

Lisaa jauho koko ajan sekoittaen. Kun taikina tuntuu
hyvalta, kauli se uunipellille ja anna kohota.

2. Kun taikina on hyvin kohonnut (n. 45- 60 minuut-
tia), painele sormilla taikinaan reilut kuopat.

3. Ripottele taikinan paille notkottikuutiot, kirsikka-
tomaattit, rosmariinlehdet, sormisuolaa ja oliivioljya.
Paista 190-asteisessa uunissa noin 25 minuuttia.
Anna leivan hieman jadhtya.

4. Sekoita creme fraiche ja Auran sinappia ja
koristele leipa silla.
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Talonpojan

munakas
notkottista

(nalkaiselle sinkulle)

3 kananmunaa

3 rkl vettd

suolaa, mustapippuria myllysta
100 g notkottid kuutioituna ja rapeaksi paistet-
tuna

2 kypsai perunaa viipaloituna ja paistettuna
kauniin ruskeiksi

1 kevatsipuli silputtuna

kirsikkatomaatteja puolitettuna oman maun
mukaan

Oljya paistamiseen

1. Vatkaa munat ja vesi. Mausta suolalla ja
pippurilla

2. Kaada munamassa hyvalle munakaspannulle
ja sekoita lastalla. Lisda pannulle notkoétti, peru-
nat, kirsikkatomaatit ja kevatsipuli. Se on siina!

.




MIKKO PITPPONEN

Worschmack

notkottista

1 tlk Jalostajan notkottia
100 g lampaanjauhelihaa
1 sipuli

50 g voita

4 anjovisfileeti

1. Paista lihat pannulla ja jauha lihamyllyssa karkealla
terdlla. Freesaa sipulit voissa ja lisaa kattilaan myos
lihat, anjovikset ja tilkka vetta.

2. Hauduta seosta matalalla 1ammoélla ainakin

kolme tuntia ja jos aikaa on, vaikka seitsemankin.
Aina parempaa tulee. Sekoita valilla ja lisda nestetta,

jos tarpeen. Lopuksi tarkista maku. Lisaa tarvittaessa

suolaa, mustapippuria, anjovista tai voita.
3. Tarjoa perunamuusin, punajuurien, suolakurkkujen
ja smetanan kanssa.




Pro Sinappi

Tata on siappi

Sinappi tarkoittaa sanana seka sinappikasvia ettd sen
siemenisti tehtyi maustetta. Tarkkaan ottaen kolmes-
ta yleisimmasta sinappikasvista vain yksi on "aito” si-
nappi eli keltasinappi, Sinapis alba. Kaksi muuta, ruskea
sinappi eli sareptansinappi (Brassica juncea) ja mustasi-
nappi (Brassica nigra) kuuluvat kaaleihin (Brassica). Th-
misen hyodyntadmia kasveja ne ovat olleet jo tuhansia
vuosia.

Aluksi sinappia kaytettiin ladkkeena erilaisiin vai-
voihin — mm. samaan kuin Viagraa nyt — ja pahojen
henkien torjuntaan, mutta ainakin jo antiikin kreikka-
laiset kayttivat sitd myos ruoan mausteena. Makkaraan
sen ensinni yhdisti makkarakansa roomalai-
set, ja roomalaisten mukana sinappi makka-
ran tavoin levisi muualle Eurooppaan ja sai
etenkin herrojen herkkuna uskomattoman
suosion.

SINAPINSIEMEN

Raamatusta tunnemme vertauksen
sinapinsiemenesta, joka on pieni, mutta
josta kasvaa suuri puu. Vertaus vaikut-
taa oudolta, koska tiedimme, ettd sinappikasvi
on ristikukkaisten heimoon kuuluva rypsin
nakoinen ja kokoinen 6ljykasvi, ei mikaan puu.
Kyseessa ei lienekdan sinappikasvi, vaan Afri-
kassa ja Lahi-idassi kasvava Salvadora persica
-pensas tai -puu. Sen yksi englanninkielinen
nimi on mustard tree, koska sen lehdissa ja sie-
menissa on sinappidljya.

Kruunupaitten pidoissa sinappia saattoi kulua satoja
litroja. 1800-luvulla vaikuttanut paavi Johannes XXII
oli niin sinapin peria, etti vaati maustamaan jopa vii-
ninsé sinapilla. Hin my®os tyollisti erdan tiettavasti lais-
kanpuoleisen sukulaispoikansa. Tésta tuli La premier
Moutardier du Pape eli paavin ensimmadinen sinap-
pimestari. Tarinan mukaan
Burgudin herttua tarjosi
1336 Ranskan kuninkaalle
Dijonissa paivalliset, joitten
aikana kului sinappia 300
litran tynnyrillinen. Ahnein
sinapinsy®&ja oli 1400-luvul-
la Ranskaa hallinnut Ludvig
X1, jolla aina oli taskussaan
sinappipurkki. Siita
han tuon tuostakin
sormella  koukkasi

sinappia suuhunsa.

Ludvig XI

Jo keskiajalla Rans-

kan Dijon tuli sinapin keskukseksi. Edelleen di-
joninsinappi on maailman kuuluisin ja ruoan-
valmistussinappina kiytetyin, mutta kovin
vahikayttdéinen se on esimerkiksi grillimak-
karan tai joulukinkun maustajana. Tatd nykya
padosa dijoninsinapista, kuten muustakin sinapista,
tehdian Kanadassa kasvaneesta sinapista — Kanada
tuottaa 75 prosenttia maailman sinapinsiemenista.

Suomessa sinappi oli viela viime vuosisadalla vain
herrojen herkku ja ladke. Koko kansan mausteeksi si-
nappi sukeutui meilla sotien jalkeen, aika lailla samaa
tahtia lenkkimakkaran kanssa. Sinappi tehtiin usein
itse Colman’s-sinappijauheesta, mutta elintason nous-
tessa valmissinappi alkoi kdydi kaupaksi.

Suomalaista sinappia voidaan pitida variaationa ang-
losaksisesta ja pohjoismaisesta sinapista, johon kayte-
taan keltasinapin ja mustan tai ruskean sinapin sekoi-
tusta eika sitd mausteta viinietikalla kuten Ranskassa
ja Saksassa. Vaikka Suomeen on saatu sinapin malli
Ruotsista, on takilidisella sinapilla erottuva oma maku-
maailmansa; esimerkiksi makeutta suomalaissinapeis-
sa on vihemman kuin ruotsalaisissa.



Suomalaisen
sinapin synty

Sinapilla on Jalostajan ja Lundenin historiassa aivan

erityinen roolinsa. Se on ollut kautta aikojen yksi Ja-
lostajan tunnetuimmista tuotteista ja vahvimmillaan
taysin ylivoimainen omassa lajissaan. Suomalaisista
elintarvikkeista hakee sille vertaista vain — kuinka ol-
lakaan — makkara, HK:n Sininen.

Sinapin maine oli korkeimmillaan 2002-2003, jol-
loin kaytiin Suomen suuri sinappisota. Silloin Jalosta-

jan tuotteet ostanut ja eteenpdin myynyt Unilever
("‘f .1\“_1

funne /111 TURUN
s, sinapp!

sinnikk&asti piti Jalostajan sinapin tuote-
salkussaan — ainoana Jalostajalta periyty-
neeni tuotteenaan — ja vikivalloin riisti o
sen syntysijoiltaan Artukaisista.

Mutta alkuun. Vuonna 1948, kun Jalos-

taja oli vasta alkutaipaleellaan, sen tuo-

Risto Laakso ja Sirkka-Liisa Kaarnisto
valmistavat kansallissinappi Auran

Sinappia. (Kuva Arto Kangas)
tevalikoimaan ilmestyi sinappi. Jo silloin

sinappi nostatti tunteita. Se nimettiin Tu- mutta, kun Lunden Oy osti Nestlélta

run linnan mukaan Linna-sinapiksi, mut- Jalostajan kiinteistét koneineen, val-
ta tima hermostutti ruotsalaiset. Sielld kun mistus siirtyi Lundenille — Unileve-
tehtiin Slotts-sinappia ja sen valmistajat pel- rin laskuun edelleen.
kasivat kuluttajien sotkevan tuotteet. Slott- Nain jatkui vuoteen 2002, jol-
sin maun tuntien siitd ei varmasti olisi aina- loin Unilever jo kevaalla tiedotti

kaan Suomessa ollut pelkoa, mutta niin vain Lundenille aikeistaan siirtia sina-

naapurit uhkasivat oikeustoimilla, jos nimeé ' pin teko tehtailleen Upsalaan. Pit-
ei muutettaisi. kin vuotta Lunden - kuten moni muukin - pyrki os-
Jalostajalla ei haluttu l1ahtei riitelemain, vaan sinap- tamaan sinapin oikeudet itselleen. Unilever olisikin
pi nimettiin jo seuraavana vuonna Turun Sinapiksi. myynyt, mutta niin huikealla hinnalla, ettei Lunden
Linnan kuva tosin logoksi jai. Sita myytiin alkuun seka eikd kukaan mukaan voinut sellaiseen suostua.
mietona ettd vikevini, 150 gramman laseissa ja 100 Lokakuussa 2002 Unilever ilmoitti lopullisesti, etta
gramman tuubeissa. Monen kodin arkilasisto karttui siirto tapahtuu, kunhan koneet Upsalassa ovat toi-
tuolloin sinappilaseista. Myohemmin saatiin saunaka- mintakunnossa. Ajankohdan oli mééra olla toukokuu
mareihin lasiset oluttuopit, jollaisiin sinappia sittem- 2003. Siihen asti sovittiin Lundenin jatkavan sinapin
min myo6s pakattiin. tekemistid. Miellyttdvai se ei ollut, mutta kauppa on
Sinapista tuli nopeasti Suomen kansallissinappi, ja kuitenkin kauppaa.
sen valmistus jatkui Artukaisissa. Yksi sinapin julkinen Kun Turun Sinapin ldhté Suomesta tuli julki, Tu-
salaisuus on se, ettid sinapin siemenet jauhettiin itse russa syntyi nopeasti kdyntiin polkaistu Pro Sinappi
omilla myllyilld, kun muut valmistajat ostivat muualla -liike - jonka takana oli kaksi miestd, vastikaan Na-
tehtyja valmiita sinappijauhoja. Jalostajan sinappimes- kit ja muusi -kirjan julkaisseet Markku Haapio ja Visa
tarien luoma makumaailma iskostui suomalaiseksi Nurmi. Lyhyessa ajassa se kerasi yli 40 000 nimen
makustandardiksi, jota kaikki muut suomalaiset sina- nettiadressin, jolla vaadittiin kansallissinapin jadmis-
pinvalmistajat joutuivat ja joutuvat tahtoen tai tahto- td Suomeen. Kuluttajat hamstrasivat varastot tyhjiksi
mattaan noudattamaan. ja Turun Sinapin markkinaosuus oli korkeimmillaan

jopa 65 prosentin paikkeilla. Unilever joutui toisinaan
myymaan ei-oota — ja teettimain Lundenilla lisderia.

Suuri Sinappisota Mutta ei pydrtinyt padtdstain.

Tassa tilanteessa Lunden paitti luoda oman sinap-

Sinappi siirtyi Jalostajan oston mukana 1992 Unileve- pibrindin. Niin se paasi hyddyntamain Pro Sinappi
rille, joka valmisti sité itse Artukaisissa vuoteen 1998, -liikkeen luoman positiivisen mediailmaston ja Jalos-
jolloin Jalostajan tehtaat koneineen myytiin Nestlélle. tajan sinappimestarien tietotaidon, josta Unilever ei
Jonkin aikaa sinappia teki Nestlé Unileverin laskuun, missddn vaiheessa ollut kiinnostunut. Nimikilpailun
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Visa Nurmi (oik.) ja Markku Haapio (kesk.) olivat yhtd kuin
Pro Sinappi -litke. Antti Vahtera oli yksi sinappijulistuksen
allekirjoittajista.

tuloksena tuotteesta tuli Auran Sinappi ja sen valmis-
tus alkoi maaliskuussa 2003.

Alkukesilld loppui Lundenilla Unileverin sinapin
valmistus. Unilever purki tehtaan laitteistot — my0s
sinapinsiemenmyllyn, jota Turun maakuntamuseo
oli anonut museokaytt6éon merkittivind osana Turun
teollisuushistoriaa. Arvokkaitten myllynkivien koh-
talosta ei ole tietoa. Se tiedetdin, ettd Turun Sinappia
ei sen jalkeen ole itse jauhetusta sinapista tehty. Toisin
kuin Artukaisissa edelleen. Tosin uusilla myllyilla ja
vehmaalaisten kivimestarien tati varten hiomilla ki-
villa.

Alkuvaiheessa Unilever oli varsin tyytyméitén Auran
Sinapin markkinoille tuloon ja naki sen jopa jaljittele-
van habituksellaan Turun Sinappia. Asioita jouduttiin
selvittelemain aina vilimiesoikeutta myoten. Prosessit

KAHTA EN
Jalostajan mainosnikkarit keksivat

.

Turun Sinapille kuolemattoman

mainoslauseen: Kahta en vaih- .-j‘*

da... Toinen jatetdan kuulijan
mielikuvituksen varaan, mutta >
A\ Ta &

toinen on ilman muuta sinap- ¢
pi. Pro Sinappi -liike otti omaksi

sloganikseen tata jiljittelevan: Koska
emme haluaisi vaihtaa... Auran Sinapin versio

oli my6s mainio: Maata en vaihda...

- M%k\
Pro \

\
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paattyivat Lundenille onnellisesti: Unileverin oikeuk-
sia ei ollut loukattu. Asiantuntijoitten puolueettomissa
makuesteissa sinapeille 16ytyi selvia eroja.

Sinappien Kkilpailussa nollasta lihtenyt Auran Si-
nappi ylsi markkinajohtajaksi vuonna 2014 (Nielsen).
Markkinajohtajuus on tietenkin vaatinut paljon tyota
sekd tuotekehityksessi, tuotannossa, pakkaussuunnit-
telussa seka aktiivisessa myyntityossid. Kuitenkin Au-
ran sinapin menestyksen sielu on alusta alkaen ollut
suomalainen kuluttaja, joka arvostaa suomalaisia ma-
kutottumuksia, tarinoita seki ennen kaikkea sinapin te-
kemisen perinteita, jotka ulottuvat Auran sinapin osalta
aina vuoteen 1948.

Markkinatilanne kuitenkin muuttui siind vaiheessa,
kun Unilever siirsi Turun sinapin tuotannon takaisin
Suomeen, Pyhiannille, uuden alihankkijan tehtavaksi.
Samalla kansainvilinen jatti paatti voimakkaan mark-
kinoinnin ja aggressiivisen hinnoittelun avulla saavut-
taa uudelleen markkinajohtajuuden. Tassikin taistelus-
sa kuitenkin pieni turkulainen perheyhtié on parjannyt
erittdin hyvin — vahvasti tukenaan suomalainen kulut-
taja, joka ei unohda historian kdinteita.

Sinappisodan
veteraani muistelee

Markku Haapio kertoo sinappisodasta ndin: "Syksylla
2002 Otava julkaisi kirjan Nakit ja muusi - suomalai-
sen makkarakirja. Sithen kirjoitin makkaran historian
janykypaivan, Antti Vahtera ja Visa Nurmi tekivat kir-
jan reseptit. Perjantaina 25.10.2002 olin Visa Nurmen
kanssa Helsingin kirjamessuilla kehumassa kirjaa. Pa-
lattuani kotiin Turkuun soi puhelin. Itsedan esittele-
mattd soittaja kertoi samana paivina kuulleensa, etta
Unilever on paattinyt siirtad Turun Sinapin valmistuk-
sen Ruotsiin, Upsalan tehtaalleen.

Silta istumalta soitin Visalle, kerroin kauhean uu-
tisen ja sovimme tapaamisen Old Bank -pubin baari-
tiskilla. Juoduilla oluilla oli ehka osuutta asiaan, mutta
vield samana iltana perustimme kahteen pekkaan Pro
Sinappi -liikkeen. Jo viikonlopulla l14hti tiedote asiasta
STT:lle.

Heti maanantaina laitoimme asiat liikkeelle. Ensi
toiksi liikkeelle avattiin nettisivut, joille aloin kirjoittaa
taytettd. STT:1le ldhti lisdan tiedotteita. Visa neuvotteli
omia kanaviaan kayttien liikkeelle tarrat, rintamerkit
ja lentolehtiset seka isot mainostilat johtavista lehdista.
Puolessa paivissi soitimme lapi nimekkiita tuttujam-
me ja kokosimme 80 tunnetun henkilén tuen Turun
sinapille.

Julkisuus oli huikea. Nettisivumme kerdsi parissa
viikossa nelisenkymmenta tuhatta nimei ja rinnalle
syntyi toinenkin, tuhansia nimia kerannyt lista. Pro Si-
nappi -liike antoi haastatteluja ja oli mukana tukemassa
sinapintekijoitten mielenilmauksia ja torikokouksia.



Pro ginapin julkila

Turun ginappi on te

guomalaiset makkaran ja sinapi

vastaan tiedon Unileverin péad
Turun ginapin,
jalleen riisté

1

esta

n ginappi ei e
kun tuotte

tehty Turtd
resepti on sama,
valmistusmenete
Jokaiselle
kansalli
Turk

turkulaiseksi 3

on selvdd,
sginappi, jos

ylaiset voivat oikeutetusti

a varustaa Tu

sinappia aletaan valmistaa Upsa

Me

suomalaisen

allekirjoittaneet eri
kult

harkitsisi paé

tuyurin ystévét

vield kerran tost

pi on pieni asia,

attéd

Tyrun Sinap

valmistuksen 3j

koituva goodwill varma

jonka sinapin giirto Upsalaan toisi.

Koivu, Saku, jéékiekkoilija

Kanerva, 11kka, kansanedustaja

Heikkild, Markku, ravintoloitsija, Turun Kani

Ruohonen, Matti, taiteilija

Ruohonen, TepPpo- taiteilija

Linnilé, Kai, kirjailija, kustantaja -

guominen, Riitta, ruokakirjailija gﬁ“"'“&ﬂ;x\

Numminen, Mauri Antero. taiteilija P \

gipila, Jukka, Makkaraklubin presidentti . ro

Koivusalo, Timo, ohjaaja m

Paasio, Pertti, ex—eurokansanedustaja 5

Ruola, pekka, Turun kaupunginvaltuuston puheenjohtaja N\, »
q . . . . ? . Lo \:2zﬁff///

Nurmi, Visa. mainosmies. Nakit Ja Muusi _kirjailija

Maki, Reijo, kirjailija

Laakso, Risto, sinappimestari, Turun séilyketyéntekijéin puheenjohtaja

Mattila, Karita, oopperalaulaja

yirtanen, Keijo, Turun yliopiston rehtori

Lehtinen, Lasse, kirjailija

ytrio, Kaari, kirjailija, taiteilijaprofessori

Vahtera, Antti, ravintoloitsija, Nakit ja Muusi -kirjailija

Ranne, yoitto, Turun kulttuurilautakunnan puheenjohtaja

Jortikka, Hannu, valmentaja

Rafkin, Dennis, ravintoloitsja

Reponen, Tapio, Turun kauppakorkeakoulun rehtori

Laitinen, Aarno »Loka”, toimittaja

Tanttu, Anna-Maija. ruokatoimittaja

Haapio, Markku, toimittaja, Nakit ja Muusi —kirjailija

Hyvéarinen. Hese, Makkaraklubin kunniapuheenjohtaja

Lund, Tamara, taitelija. Turun kaupunginvaltuutettu

pietild, Antti-?ekka, Taloussanomien péétoimittaja

Pro Sinappi -lii .
joko jatkaisrj)iin:ﬂ::een t.a.lvo.ltteena oli, ettd Unilever
A rtukaisiosn tai Sﬁ;tt teetta.rr.ustéi Lundenilla ja Turun
kevaan hintaan. Ku;r;irlil?: F’rindin Lundenille jar-
9003 Lunde WP ei toteutunut. Kesak
Sinappi _hiklliet::ls;/nmelset "eréit Turun sinappej: u;:z
tenkin Lundenin ama mY?nteinenjulkiSUUS sai kui-
paattaimaan oman sinapin valmis

tuksesta 1 )
Jin te .11.2002 Valmistus alkoi rinnan T .
on kanssa jo kevailla 2003 urun Sina-
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Antt1 Vahtera

Keittioitten

moniottelya

Suurelle yleisolle turkulainen Antti Vahtera on tut-
tu seka tv:std ettd lukuisista kirjoista. Vahtera opiske-
li kokiksi ja mestariksi ensin ravintolakoulu Perhossa
(1980), sitten Haaga Instituutissa (1991). Han kokka-
si 80-luvulla Marina Palacessa ja Suomen Moskovan
suurldhetystossa ja oli keittiomestarina Juliassa ja Ma-

rina Palacessa. Oma ravintola Rocca hinella oli Turus-
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sa 2001-07. Nykyisin hanti tyollistdd Loisto Catering
ja han toimii monen yrityksen konsultoivana kokkina.
Vahtera oli Suomen edustajana Bocuse d'Or -kisassa
1995. Tv:ssd han on ollut mm. Kokkisodan kantakok-
kina ja Ruokala-tv:n perustajana ja alkuvaiheen omis-
tajana. Yksin ja yhdessd edesmenneen Visa Nurmen
kanssa hin on julkaissut useita suosittuja keittokirjoja.
Nakit ja muusi -kirjan ansioista hinet yhdessa kirjan
muiden tekijéitten Markku Haapion ja Visa Nurmen
kanssa Makkaraklubin Makkaramestareiksi 2002.

Antti Vahteran mielesti siilykkeet ovat yksiselitteisesti
hyva asia, ellei erinomainen. Parhaimmillaan parem-
paa kuin tuoretavara. Kuten tomaatti, joka purkissa on
etenkin talvella laadukkaampaa kuin kotimainen kas-
vihuonetuote.

— Ja hernekeitto, se on helkutin hyvaa ja siti on va-
littavaksi monta laatua, ja siti voi halutessaan tuunata
mielin mairin. On siilykkeilld ihan nakyva tulevai-
suuskin. Ei tarvitse kuin miettid mokkeily4, Lapin ret-
kia, veneilya.

Aika paljon samaa kulttuuria kuin menneessa ajassa.
Sielta Vahtera muistaa parhaiten samat kayttokohteet.

— Kun isdn kanssa miehissd mentiin mokille Ruis-
saloon, hernekeittoa me sielld lammitettiin. Ja sekaan
Jalostajan sinappia ja oheen ruisleipdi. Ei muuta kai-
vannut.

Auran sinappia Vahtera kayttid nytkin. Sen Di-
jon-versiota vaativammissakin kohteissa. Ja uutta mus-
taa supertulista kohentamaan mita tahansa halpis-
makkaraa korkeampaan kastiin. Muitakin nykypiivan
sailykkeita han pitia arvossa.

— Ne ovat hyvaa arjen kotiruokaa. Ei mitdan gour-
meeta, mutta ei niiden sellaista tarvitsekaan olla. Niilla
on ihan oma roolinsa.






ANTTI VAHTERA

Sinappiset
lohimakkarat

500 g lohifileeta

500 g haukifileeta
Maldon-suolaa

4 dl kuohukermaa

150 g kylmasavulohta siivuina
5 keltuaista

4 rkl Auran dijonsinappia

1dl tillisilppua

valkopippuria myllysta
possunsuolta

1. Poista selkdruodot kalafileista. Poista lohifileen
nahkapuolelta tummat rasvaiset osat seka paksu
helmarasva. Leikkaa fileet pieniksi kuutioiksi.
Jadhdyta kalakuutiot ennen valmistusta.

2. Laita kalakuutiot tehosekoittimeen ja lisda sekaan
vahan suolaa. Anna kuutioiden pyoria koneessa
tasaiseksi massaksi. Lisda kerma nauhana kevyesti
tehosekoitinta koko ajan kdyttden. Kaada kalamassa
pyoredan sekoituskulhoon.

3. Suikaloi kylmasavulohi ohuiksi suikaleiksi. Lisaa
massaan keltuaiset, sinappi, kylmésavulohisuikaleet
ja tillisilppu. Mausta pippurilla ja tarkista suola. Anna
massan jaahtya ja mukautua ennen valmistusta.

4. Pursota massa possunsuoleen joko pursotinpussilla
tai makkarakoneella ja tee haluamasi mittaisia
makkaroita.

5. Kuumenna isossa kattilassa runsaasti suolattua vetta
(suhde: 11 vetta, 2 tl karkeaa merisuolaa) poreilevaksi,
80-asteiseksi. Lisdd makkarat veteen ja anna hautua
siella, kunnes makkarat alkavat nousta pintaan.
Nostele makkarat reikdkauhalla liinan paalle ja anna
jaahtya. Paista makkarat paistinpannulla kirkastetussa
voissa tai grillissi pinnaltaan rapeiksi.

6. Tarjoa voikastikkeen ja rapean jaasalaatin kanssa.
Tarjoa iltapalan lisin4 perunasalaattia.




Voikastike

1 salottisipuli hienonnettuna
2 dl kuivaa valkoviinia

2 dl kuohukermaa

2 rkl Auran dijonsinappia
100 g kylmaa voita

ripaus cayennepippuria
valkopippuria myllysta
Maldon-suolaa

1. Keita silputtua sipulia kattilassa valkoviinissa,
kunnes sipuli on pehmennyt ja valkoviini lahes
kokonaan haihtunut.

2. Lisaa kerma ja keita hetki. Ota pois liedelta
ja lisda sinappi ja kylma voi hyvin sekoittaen.
Mausta pippureilla ja tarkista suola.

Perunasalaatti

12 keskikokoista kuorineen keitettya
perunaa (esim. Siikli)

3 punasipulia kuorittuna

4 suolakurkkua

1 dl kaprista

5 dl majoneesia

2 rkl Auran Tosi tulista sinappia

0,5 dl kurkkulienta

2 rkl lehtipersiljaa suikaleiksi leikattuna
mustapippuria myllysta
Maldon-suolaa

1. Kuori ja viipaloi perunat. Leikkaa kuoritut punasi-

pulit ohuiksi renkaiksi. Kuutioi suolakurkut ja hienon-

na puolet kapriksista.

2. Sekoita majoneesi, sinappi ja suolakurkun liemi
keskenddn. Lusikoi tarjoiluvuokaan puolet sinappi-
majoneesista ja levita tasaiseksi.. Lisai paalle puolet
sipulirenkaista ja puolet kapriksista. Lado paille pe-
runaviipaleet limittdin ja suolakurkkukuutiot. Levita
paalle loppu majoneesi sipulirenkaat ja kaprikset.

3. Koristele lehtipersiljasilpulla. Rouhi péaalle pippuria

ja Maldon-suolaa




Jalostaja
100 vuotta

Osakeyhtié Puutarhatuotteitten Jalostaja on vuonna
2016 toiminut Pansion Jalostajanméelld 80 vuoden
ajan. Korkea ja kunnioitettava ika ja sitd sopii ihastella,
mutta paikalleen ei sovi pysidhtya. Jossain edessipain
vaikkyy vuosi 2086 ja Jalostajan 100-vuotisjuhlat. Niiti
viettdimain paastian vain tulevaisuuden kysymyksiin
oikeita vastauksia antamalla.

Suomalaisten ruokailu- ja kulutustottumukset ela-
vit koko ajan vahvassa muutoksessa. Ruoan merkitys
osana ihmisten terveyttd korostuu jatkuvasti. Perhei-
den ruokailukulttuuri hakee edelleen uusia muotoja ja
malleja. Arjen ja vapaa-ajan ruokailutavat erilaistuvat
jayhteiset ruokailuhetket keskittyvat viikonloppuihin.
Kasvis- ja vegaaniruokailu kasvattavat koko ajan suo-
siotaan ja ovat jo etenkin isoissa kaupungeissa kaikkeen
ruokakulttuuriin leimansa lyéva trendi. Yhden hengen
talouksien maara Suomessa kasvaa yhi; padkaupunki-
seudulla niiti on jo yli 60 prosenttia talouksissa. Mo-
nissa perheissa myos taloudellinen tilanne vaatii hin-
ta—laatu-suhteen tarkkaa harkintaa.

Nama kaikki ovat asioita, joita Jalostajan tulee ot-
taa huomioon lahitulevaisuuden tuotekehittelyssa ja
markkinoinnissa. Vain ndihin suuriin muutoksiin rea-
goimalla Jalostaja-brandi voi kdyda luottavaisena kohti
seuraavia vuosikymmenii — ja pitad edelleen vahvan
aseman suomalaisten ruokapoéydissi vield toisellekin
vuosisadalle ldhtiessdan.
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Vahvat uudet tuotteet

Siitd asti, kun Lunden osti Jalostajan brindin ja sen
perinteiset tuotemerkit, on tuotevalikoimaa jatku-
vasti kasvatettu. Voimakasta on kehitys ollut etenkin
2010-luvulla, jolloin Jalostaja- tai Auran-tuoteperhee-
seen on tullut majoneeseja ja pussikeittoja, uusia sinap-
pimakuja ja pitkastd aikaa myos sillisailykkeita.

Juhlavuotena 2016 on lanseerattu enndtysmaaira uu-
tuustuotteita rikastuttamaan suomalaisten arkea. Naita
ovat Jalostajan yhden hengen pata-ainekset seki uudet
Auran majoneesit ja oma ketsuppi. Keittovalikoima
on laajentunut seki 3,5 dl:n ettd 5,5 dl:n pussikeitoilla.
Myés uusia purkkiin pantuja Jalostajan ruoka- ja liha-
sailykkeita on monia ja uusia on kehitettavana.

Aivan uusiakin tuoteryhmii on tuotu markkinoille.
Ensimmaisend ehtivit vihannessailykkeet ja uusia ka-

lasailykkeitdkin on tulossa.

Arjen Jalostaja

Jalostaja on kdynnistinyt juhlavuotensa valtakunnal-
ol
Var

lisella kampanjalla, jossa asemoidaan Jalostaja-brandi

el B suomalaisten Arjen Jalostajaksi. TAma ei ole pelkastdidn
— kuluttajalupaus, vaan vahva viesti myo6s yhtién omalle
tuotekehitykselle.

Arjen Jalostajalla on monta kanavaa, joilla se vie hy-
vaa sanomaansa ihmisille. Viestid vievat luonnollisesti
perinteiset mediat, lehdet ja televisio, mutta uusi vali-
ne viestin kertomiseen voi olla vaikkapa sailykepurkki
itse. Niinpa Jalostajan kruununjalokiven, hernekeiton
purkki kertoilee jatkossa tarinoita historian ja kulttuu-
rin kultaamasta Hernekeittotorstaista, kasitteesta, joka
on vuosisadat pitinyt hernekeiton kulutuksen korkea-
na.

Vahva nykyajan viestinviejd on sosiaalinen media,
joka eldd vahvaa kasvua kaikissa ikdryhmissa. Jalosta-
jan ja Auran Sinapin Facebook -sivut kuuluvat Suomen
suosituimpiin elintarvikebrindien FB-sivustoihin.
Tata kautta Jalostaja saa jatkuvasti pidettya suoraa yh-
teyttd suomalaiseen kuluttajaan, joka on yksi parhaista

yhtién tuotekehityksen ideoitten antajista.

Auran sinappiperheessi on aromia ja potkua moneen makuun.
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Purkkiruoka

muistolissani

Jalostajalla on Facebookin avulla suora yhteys laajoihin
purkkiruoan kannattajajoukkoihin. Niinpi juhlakirjaa
varten pyydettiin FB-kavereita kaivelemaan muis-
tin lokeroita ja kertomaan, millaisia muistoja heilla
on hernekeitosta, lihapullista, sikanaudasta ja muista
purkkeihin katketyista ihanuuksista. Tassd muutamia
hauskoja muistoja menneilta ajoilta.

PULLIA JA PASTAA

"Muuttopaivana oli ihan hirvee nalka kai-

ken rehkimisen jalkeen, eikd ruokakauppaan
ehditty. No kaiveltiin vihan muuttolaatikoita
ja laitettiin makaroonia kiehumaan. Niitten se-
kaan sotkettiin purkkilihapullia. Sielld istuttiin
lattialla muuttolaatikoiden keskella ja syotiin
lusikalla kattilasta suoraan. Tasta on aikaa jo
reilusti yli kymmenen vuotta, mutta hauska
hetki jai muistoihin.”

Muuttomies

YOTONTA YOTA

"Minulla oli kavereitten kanssa aina kesalla
1970-luvulla juhannusretkelle lihtiessi samat ja
parhaat evait: jalkiuunileipia, voita, Kallen ma-
titahnaa ja muutama purkki hyvaa ja RASVAIS-
TA nautasikasailykettd — seka riittavasti juomaa.
Niist4 laadittiin teltan edessa istuessa suuria
voileipid. Se nautasikasiilyke sisilsi silloin viela
mojovan rasva-annoksen heti lihan paill4 ja se
kaavittiin leiville ensiksi. Oi sitd autuutta, kun
yotonta yota istuttiin, laheiselta tanssilavalta
kuului musiikkia eika edes aurinkokaan laske-
nut. Ei maltettu edes makkaroita aluksi nuotios-
sa karista, vaan syotiin ensin ne lihapurkkien
sisukset pois. Ainoana ruokailuvilineené oli
kunnollinen lisakki Jairvenpiaan puukko.”
Juhannusjuhlija

SIKANAUTAA MONEEN LAHTOON
”Olimme 80-luvulla karavaanareita ja matkassa
oli miltein aina sikanautasailyketta. Siita saatiin
keittoa, kastiketta ja hyvaa tiytettd lampimiin
voileipiin. Mukavan nopeasti ajon jalkeen kol-
melle nalkaiselle lapselle ja aikuisille.”
Karavaanari

HERNARIA PANNUSSA

”Olin isoveljen kanssa saaristossa ongella ja
muuten vaan kierreltiin kauniina kesdpaivana.
Meilla oli evadni makkaraa, hernekeittopurkki,
Jalostajan tietty, ja kahvia. Ruoanlaitossa vain
tuli ongelmia: kahvipannu oli, mutta ei kattilaa.
No, rokka lammitettiin nuotiolla, tietty kahvi-
pannussa. Oli kiva ja huoleton reissu.”

Pikkuveli

HAAPURJEHDUS

"Haamatkalla oltiin kuukauden purjehdusrei-
sulla ja notkottia syotiin tyyliin joka toinen pai-
va. Kylla piti kayttia mielikuvitusta, miten sita
laittaa niin ettei kyllasty. Eika kyllastytty!”
Messikalle

ULKONA SYOMASSA

"Seurusteluaikana pyysin mieheltani, ettd hin
veisi minut ulos sydmaan ja han lupasikin.
Odottelin sitten, koska lahdetaan. Kohta han
huuteli eteisesta, etta tulepas nyt sitten. Mina
kiireesti vetamain takkia paalle ovesta ulos. Ja
mitd ndinkaan: rappusilla oli kattilassa tolkki-
hernekeittoa ja pari lautasta vieressa. Ulkona
syotiin.”

Ulkoilija



JA. ARJEN JAL

Aina hoetaan, etta arki on juhlaa ja monin tavoin ihmeellista. Mutta onko se?

Onko arki kuitenkin aika rutiinomaista? Saman toistoa. Aamulla aikaisin hereille, jotta saa lapset kou-
luun. Aina sama tydmatkat, tyotehtavat, aikataulut. Toista kiireelld kauppaan ja kotiin. Kotiaskareita.
Vaatimuksia ja velvollisuuksia. Pieni oma hetki television darelld ennen nukkumaanmenoa. Ja sama
huomenna. Ja sitd samaa vuosikymmenet. Valeissa viikonloppuja, jokunen juhla, mutta aina vastaan
tulee maanantai, arki.

On siina jotain turvaakin, jotain hellyttavaa. Se, etta tietda sen minka tietaa. Se, ettd osaa arjen, parjaa
siind. Ottaa ilon siitd, mistd sen saa. Ei unohda pysahtya vililla. Tekee sen, minka voi helpoksi itselleen
ja tsemppaa lapi sen, minka pitdad. Voi katsoa itseddn peilista ja todeta, etta perhana, taas on yksi paiva
saatu pulkkaan naitten rakkaitten kanssa. Me olemme hyva tiimi. Minun tiimi.

Sellaista se meidan arki oikeasti on. Ja hyva niin. Sellaiseen arkeen Jalostaja on tehty.

ARJEN JALOSTAJA.



TAIVAALLISTA NOTKOTTIA

"Meilla oli lapsena tosi niukkaa ja paasaantoi-
sesti ruokana oli ruispuuroa tai kalaa. Kerran
kyléassa ollessa sain maistaa "notkottia” eli
sika-nautasailyketta ja voi kuinka se maistui
taivaalliselle. Siiti on jadnyt kai padhani sel-
lainen janni klikki, ettd kun nyt purkin avaan,
niin kuutio sen sisallystd on aina pakko maistaa
sellaisenaan ja heti.”

Maalaismies vm 55

HAULIVELLIA

"Vuosina 83-84 oli paatetty mokin laittamisesta
saareen. Ruoanlaitto ei ollut helppoa pienella
priimuskeittimella. Ei sihko64, ei kaivoa, mutta
peseytymisesta sentdan selvittiin meren ran-
nalla. Jalostajan hernekeitto onnistui kuitenkin
hienosti. Talkoolaisia tarvittiin, mutta ei niin
kovasti kehdattu aina pyyta4, kun tuo ruoka-
palkka ei ollut vaihtelevaa. Niinpi oli aivan

ihanaa, kun veljeni soitti usein
viikonlopun lihestyessa ja kertoi
olevan tulossa sydmiin “hau- &
livellia”. Mokki valmistui
ajallaan.”

Modkkihoperi

SAARIRUOKAA
”Aiti ei suostunut koskaan
ostamaan sailykkeitd, vaan
kaikki ruoat tehtiin kotona
alusta asti. Olin 15-vuotiaana
menossa likkakavereiden kanssa
viikoksi yhden kaverin mokille
saareen. Jokaisen piti tuoda jotain
yhdessa syotavaa ruokaa ja minun
osalleni tuli hankkia lihapullat.

Aiti olisi vikisin tehnyt itse liha-
pullat, mutta mini intin, etti ne

ei sdily hyvana, kun siella ei ole
jaakaappia eika edes kellaria. Sain
sitten ostaa kaupasta Jalostajan li-
hapullia. Ettd ne oli hyvia! Ja saa-
ressa oli mahtavaa vaikka poltimme
nahkamme. Se hoideltiin 16ylyssa ja
merivedessa.”

Lihapulla

PURKKILIHAA JA NAKKARIA

”Olin lausuntakilpailussa Tampereella kym-
menvuotiaana ja yévyimme siella. Jostakin
syystd evaani olivat illalla tiysin lopussa ja mi-
nulla oli kaamea nélka. Nakkileipaa kylla 16ytyi,
mutta ei mitdan sen paille. Eraalla kaverilla oli
sailykelihapurkki mukana ja hin antoi minulle
sitd ndkkarin paallysteeksi. Maistoin silloin sita
ensimmaisen kerran ja suuni muistaa vieikin,
vuosikymmenien jilkeen sen ihanan maun.
Heti kotiin tultuani vaadin ditidni ostamaan
sailykelihapurkin ja ah, miten hyvaa se oli ja on
vielakin”

Runoniekka

LIHAPULLAT MUISTOISSA

”Kylla ne Jalostajan lihapullat on niin muistois-
sa, kun Suomea pakulla kierrettiin ja teltassa
nukuttiin. Pieni kaasugrilli mukana ja uusia
pottuja matkan varrelta. Niiti ja lihapullia tuli
syotya jossain jirven rannalla tai muissa
. levihdyspaikoissa. Hyvalle maistui.”
Maankiertdjd

KESAMOKIN LAITURILLA
"Uudet perunat ja Jalostajan liha-
pullakastike kesamokin laiturilla
syotyna lapsuudessa, se oli kesan
perusjuttu. Viela nykyisinkin pidan
lihapullakastikepurkkia kaapissa varalla.
Se on helppoa ja nopeaa, jos ei keksi eika
ehdi muuta. Maistuu ihme kylla kulinaristil-
lekin, kun o kova nalka!”
Kulinaristi

AH, STROGANOFFIA
”1960-luvun loppupuolella olin 11-12 vuoden
ikaisena lapsenvahtina naapurin perheessa,
missd vakinainen hoitaja oli sairastunut ja
vanhemmat t6issa. He tulivat kotiin syo6-
main ja olin saanut ohjeeksi keittdi perunoi-
ta ja lammittaa Jalostajan purkkistroganofha.
Séin itsekin ja se oli parasta ruokaa, mita sithen
ikdan mennessi olin saanut. Siiti alkoi minulla
kokin ura, joka jatkuu edelleen. Toisinaan ret-
keillessa avaan vielakin sdilykepurkin ja Jalosta-
jan hernekeittoa tulee syotya kotonakin.”
Sdilykekokki



; Arjen Jalostaja
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TBR ST m Puutarhakasvien Jalostaja Oy aloitti
*  elintarvikkeitten siilomisen Turussa
w&lﬁﬂﬂ 80 vuotta sitten. Sen takia tima kirja.
" Juhlan kunniaksi.

|| ALOSTAR ARIEM JALCETAL

& , Kirja kertoo Jalostajan varikkaan
menneisyyden ja ahkeran nykypaivan,

mutta luo katseen rohkeasti myos tulevaisuuteen.

Sinne yhtiota luotsaa osaava henkilosto ja yha laajeneva

tuotevalikoima, joka kattaa yhta lailla suomalaisten

perinteiset suosikit kuin modernit uutuudetkin.

Talla kirjalla on monta roolia. Se on Jalostajan

historia, se on sailéomisen historia. Se on asiantunteva
tietoteos ja se on varikas selailukirja. Se on myos
keittokirja, jossa seitseman Turkuun vahvasti kallellaan
olevaa huippukokkia onnittelee resepteillidn
syntymapaivassankaria.

Kirjan nimi kertoo lyhyesti ja ytimekkaasti kirjan
keskeisen sanoman: Jalostaja haluaa olla suomalaisten
Arjen Jalostaja. Nyt ja huomenna.
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