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1. 	 Lauri Äystö aloitti kokouksen klo 15.12

2. 	 Kokouksen puheenjohtajaksi valittiin Lauri Äystö ja 
	 sihteeriksi Markus Haapala.

3. 	 Kokouksen pöytäkirjan tarkastajiksi valittiin Ruuti Leisti ja Matti Saloranta.

4. 	 Kokous todettiin lailliseksi ja päätösvaltaiseksi.  Kokouksesta on ilmoitettu 		
	 sääntöjen mukaan vähintään 7 vuorokautta ennen kokousta.

5. 	 Laadittiin osanottajaluettelo. Liitteenä.

6. 	 Kokouksen esityslista hyväksyttiin.

7. 	 Käytiin läpi kauden 2014-2015 toimintakertomus ja 
	 tilinpäätös kaudelta 1.7.2014-30.6.2015.

8. 	 Tilipäätöstä ei vahvistettu. Hyväksyttiin kauden 
	 2015-2016 toimintasuunnitelma.

9. 	 Vahvistettiin tulo- ja menoarvio kaudelle 2015-2016, toimintasuunnitelma. 	
	 Jäsen- ja liittymismaksu pidetään entisinä 20 e ja 5 e.

10. 	Hallituksen puheenjohtajaksi valittiin Pirjo Koivunen. 
	 Hallituksen muut jäsenet Lauri Äystö, Riku Heikkilä, Markus Haapala, 
	 Henry Hietanen, Matti Saloranta, Markus Riuttaskorpi. 
	 Varajäseniksi valittiin Ruuti Leisti, Kaisa Salo ja Kuisma Björnman.

11. 	Valittiin tilintarkastajaksi Raili Hannus.

12.	 Ehdotettiin ja hyväksyttiin sääntömuutos: 
	 Yhdistyksen tilikausi on 1.9.-31.8.

13.	 Muut asiat.
	 -	Hyväksyttiin Jukka Kilpinen ja Teija Aaltonen yhdistyksen kunniajäseniksi.

	 -	Don Rosa –kunniajäsenyys –projekti. 

	 -	Oskari Tulonen ottaa vastuun lehtien kääntämisestä englanniksi. 
		  2013 ja 2014 pääosin tehty jo.

	 -	Kootaan esitelmämateriaali kasaan yhdistyksen google driveen. 
		  Maininta materiaaleista nettisivuille.

14.	 Lauri Äystö päätti kokouksen klo 16.49.

Lauri Äystö			   Markus Haapala

Pöytäkirjan oikeaksi todistavat

Ruuti Leisti 			   Matti Saloranta
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Talven pimeimpinä kuukausina me chi-
lipäät luomme katseemme seuraavaan 
kesään. Jo hyvissä ajoin ennen joulua 
laitamme ensimmäiset siemenet mul-
taan. Siitä se kausi alkaa. Kuinka jännältä 
se ensimmäisten lenkkien nouseminen 
tuntuukaan! Koko talven vaalimme pie-
niä taimiamme. Tarkkailemme kasvua 
päivittäin ja varmistamme, että chili-
vauvoilla on kaikki hyvin. Kasvun edis-
tyessä virittelemme niille erilaisia valoja, 
joista ohi kulkiessamme saamme itsekin 
valohoitoa. Chilien kanssa touhutes-
sa talven pimeimmät kuukaudet eivät 
tunnukaan enää niin pitkiltä ja synkiltä 
kuin ennen mukaansa tempaavaa chi-
liharrastusta. Kevätauringon alkaessa 
porottaa kantelemme chilejämme sil-
le kaikista aurinkoisimmalle ikkunalle 
nauttimaan auringosta. Kohta huo-
maamme chilivauvojemme venähtä-
neen jo pieniksi puskiksi, ja nuppujakin 
näkyy jo. Aurinko lämmittää päivä päi-
vältä enemmän, ja chilit pääsevät lämpi-
minä päivinä muutamaksi tunniksi ulos 
valohoitoon, ja me siinä samalla. Ja niin 
se pitkä pimeä talvi on selätetty, ennen 
kuin huomaammekaan, pikku chilien 
kanssa puuhastellessa.

Tällainen talvi lupaa hyvää ensi kesän 
chilinkasvatukselle. Pakkanen kun oi-
kein paukkui nurkissa ja lumesta ei 
aluksi ollut tietoakaan, ovat miljoonat 
ötökät heittäneet henkensä talven ai-
kana. Jospa ensi kesänä rakkaat chilim-
me saisivat olla rauhassa noilta ilkeiltä 
pedoilta edes hetken. On se jännä jut-
tu, että kun pakkaset tulevat ja mittari 
painuu alle 20 pakkasasteen, sitä en-
simmäiseksi miettii: ”Siitäs saatte, kirvat, 
punkit ja luteet – ei tarvitse ensi kesänä 

tulla kiusaamaan minun kasvatuksia. 
Kuolkaa, kaikki talvehtivat munat, tou-
kat ja aikuiset yksilöt!” Ennen chilejä ei-
vät ötökät käyneet mielessä, vaan sitä 
mietti, että kuinka kauhean paljon sitä 
pitääkään topata vaatetta päällensä, 
että tarkenee! Tietenkin osa pirulaisista 
talvehtii pakkasista huolimatta, mutta 
jos tuo pakkanen tappoi edes osan niis-
tä, auttaa se meitä saamaan isomman 
chilisadon.

Kevään varmoja merkkejä meille chili-
päille on myös uuden Chilin poltteessa 
–lehden ilmestyminen. Kädessäsi on täl-
lä hetkellä jo neljäs lehti. Haluankin kiit-
tää kaikkia, jotka ovat olleet mukana te-
kemässä tätä julkaisua. Ilman teitä olisin 
pulassa, ja meiltä puuttuisi tämä kevään 
odotettu lukupaketti. Talvella 2012–13 
Jarkko ja Petra tekivät mahtavan työn, 
kun he kokosivat ensimmäisen Chilin 
poltteessa –lehden. Tänä vuonna mo-
lemmat ovat omien kiireidensä vuoksi 
vain hengessä mukana, mutta toivotta-
vasti he palaavat lehden tekoon tulevi-
na vuosina.

Syksyllä tulee kuluneeksi 10 vuotta siitä, 
kun Chiliyhdistys perustettiin, joten ensi 
syksynä polkaisemme käyntiin yhdis-
tyksen 10-vuotisjuhlavuoden. Yhdistys 
tulee järjestämään kaikenlaisia kivoja 
tapahtumia asian tiimoilta. Juhlahumua 
odotellessa, tavataan ensin kevään ja 
kesän tapahtumissa, sitten upean pa-
luun tekevillä Chilifesteillä!

Chilirikasta vuotta!
Pirjo Koivunen
Puheenjohtaja
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Jos emoyhdistys tuntuu etäiseltä, kokeilepa tavata muita chilinystäviä aluejaostojen tapaamisissa! Chilimiiteissä on tapa-
na nauttia tulisia ruokia, maistatella omaa satoa sekä vaihdella mitä harvinaisimpien chililajikkeiden siemeniä. Toimintaa 
aluejaostoilla on messuilla ja monissa pienissäkin tapahtumissa, joihin Chiliyhdistys valjastaa aluejaostojen aktiivisimmat 
tutustuttamaan chilien kiehtovuutta chileistä kiinnostuneille ihmisille.

Pirkanmaan aluejaosto
Chiliyhdistyksen ensimmäinen aluejaosto perustettiin Pirkanmaalle vuonna 2012. Toimintaa on ravintolapäivien ja Tam-
melantorin chilipäivien lisäksi riittänyt, sillä Pirkanmaan aluejaosto on isossa roolissa Tampereen keskustorilla jo useana 
vuonna järjestetyissa CHILIFESTeissä, koko viikonlopun ilmaisissa chilifestivaaleissa, joissa ratkotaan mm. chilinsyönnin 
maailmanmestaruus.

Pirkanmaan keskustelut ja tiedotukset:	
Chilifoorumi – Pirkanmaan aluejaosto	 Chilifoorumi nick:  NPhoBiaz
Yhteyshenkilö: Markus Riuttaskorpi	 markus.riuttaskorpi@gmail.com

Varsinais-Suomen Aluejaosto
Varsinaisiksi Chilipäiksi itseään tituleeraavat Turun ja lähikuntien chiliaktiivit perustivat chiliyhdistyksen toisen aluejaoston. 
Varsinaisten Chilipäiden toiminta on alusta asti ollut erittäin aktiivista ja onpa osa kunnostautunut jopa kansalaisopiston 
chililuennoitsijoinakin! Kevään 2015 messuille kaivataan silti paljon innokkaita paikallisia, joten ottakaapa yhteyttä Varsi-
naisten Chilipäiden yhteyshenkilöön!

Varsinaisten Chilipäiden keskustelut ja tiedotukset:	
Chilifoorumi – Varsinaiset Chilipäät	 Chilifoorumin nick: Hubert
Yhteyshenkilö: Henry Hietanen	 h_hietanen@hotmail.com

Uudenmaan Aluejaosto
Uudellamaalla toiminta on alkanut vuonna 2013. Aluejaosto on osallistunut kevään ja syksyn 2014 messuille, muutamiin 
pienempiin tapahtumiin ja kokoontunut illanviettoihin ja yhteistyötä suunnittelemaan. Toiminta vilkastuu edelleen, joten 
talkooapua tarvitaan, kun uusimaalaiset kirmaavat messuilla ja suunnittelevat mitä tulisimpia chilipäiviä.

Uudenmaan keskustelut ja tiedotukset:	
Chilifoorumi – Uudenmaan aluejaosto	 Chilifoorumin nick: Larski
Yhteyshenkilö: Lauri Äystö	 chiliyhdistys.uusimaa@gmail.com

Satakunnan Aluejaosto
Satakunnan aluejaosto syntyi vahvaa vauhtia Suomen chilikartalle kiipeävän Satakunnan ytimeen Porissa syyskuussa 
2013, kun aluejaosto osallistui ensimmäistä kertaa Ulvilan Leineperissä lokakuussa järjestettyyn TULIruukki-tapahtumaan. 
Aluejaoston virallinen perustamiskokous pidettiin kuitenkin vasta marraskuussa 2013, ja toiminta lähti sen jälkeen hy-
vään nosteeseen. Huhtikuussa 2014 aluejaosto osallistui Satakunnan Piha- ja Puutarhamessuille Porissa sekä kesäkuussa 
2014 järjestettyyn Taimimoision chilipäivään. Lokakuussa 2014 aluejaosto osallistui toisen kerran järjestettyyn TULIruukki-
tapahtumaan.

Satakunnan keskustelut ja tiedotukset:	
Chilifoorumi – Satakunnan aluejaosto	 Facebook-ryhmä: SataChili
Yhteyshenkilö: Pekka Mäkinen	 chiliyhdistys.satakunta@gmail.com

Pohjois-Suomen Aluejaosto
Chiliyhdistyksen nykyinen kuopus, Pohjois-Suomen aluejaosto, on perustettu neljän yhdistyksen jäsenen voimin huhti-
kuussa 2014. Pohjois-Suomen aluejaoston harteille jää ehkäpä hankalin kotimaiseen chilin kotikasvatukseen liittyvä ai-
healue eli eksoottisten chilien kasvattaminen lähes arktisissa oloissa ja kasvatusolosuhteiden sovittaminen pohjoisen 
yöttömiin öihin. Pohjois-Suomen Aluejaosto on ollut aktiivinen mm. Kesäpiha-, Osaavat kädet - ja Kunnossa!-messuilla 
toukokuussa 2014.

Pohjois-Suomen aluejaoston keskustelut ja tiedotukset: 
Chilifoorumi – Pohjois-Suomen aluejaosto
Yhteyshenkilö: Jani Martimo	 chiliyhdistys.posu@gmail.com

luejaostot
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Harrastuksen alkutaipaleet
Mistä kaikki sitten alkoi? Minun chili-
harrastukseni sai alkunsa keväällä 2009, 
kun kasvatukseen tuli ensimmäistä 
kertaa toistakymmentä chililajiketta. 
Fataliin ja Aji Infernon sivut olivat löyty-
neet jo pari vuotta aikaisemmin, ja siel-
tä se kiinnostus chileihin lähti, niin kuin 
monilla muillakin. Tomaatteja ja muita 
vihanneksia olin kasvattanut pienessä 
kasvihuoneessa jo viisi vuotta aiemmin, 
ja oli joukossa ollut joku chilikin, vaikka 
en niistä silloin vielä mitään ymmärtä-
nyt. Ensimmäiset chilinsiemenet tilasin 
Fataliilta lähinnä periaatteella ”easy to 
grow”. Hienojen kuvien perusteella chili-
hedelmät eivät enää olleetkaan pitkiä ja 
punaisia, vaan kaikkea muutakin muo-
doiltaan ja väreiltään.

Uusi kasvihuone vuonna 2009
Ensimmäinen chilikausi lähti vauhdilla 
käyntiin. Kaikkea piti kokeilla ja mm. itse 
tehdyt vesiviljelysysteemit olivat mu-
kana alusta asti, vaikka ei niistä paljon 
mitään silloin tullutkaan. Mullassa oli 
paljon helpompi kasvattaa vielä vuonna 
2009. Lisäksi samana keväänä rakensin 
uuden puolet suuremman kasvihuo-
neen vanhan tilalle. Tilaa kasvatuksille 
oli yli 12 neliötä, ja huone täyttyi kesällä 
lähinnä chileistä ja tomaateista. Ensim-
mäisenä vuonna oli enemmän intoa 
kuin järkeä päässä, ja viimeiset chilitkin 
kypsyivät kasvihuoneen maapenkeissä 
vasta joulukuussa. Satoa tuli ihan muka-
vasti jo ensimmäisenä vuonna. 

Ensimmäinen rocoto, Turbo Pube
Olipa silloin mukana myös eräs chili, 
jonka nimi oli Turbo Pube. Ihmettelin 
vielä kesällä kun joku kutsui turboani ro-
cotoksi, minun siemenpussissa kun luki 
vain Turbo Pube ja joku käsittämätön 
kirjainnumerokoodi sekä C. pubescens. 
No kyllähän se sitten jossain vaiheessa 
selvisi, miksi Turbo Pube oli rocoto. Tur-
bo Pube ei jostain syystä koskaan pää-
tynyt kasvihuoneeseen, vaan ruukkuun 

lasitetulle terassille, joka on erittäin kuu-
ma paikka kesällä. Kasvi oli kaikin puolin 
komea, ja vielä heinäkuussa ihmettelin, 
miksi lähes kaikki kukat tippuivat pois 
eikä hedelmiä muodostunut, vaikka 
mitä tein. Lopulta kyllästyin koko kasviin 
ja siirsin sen loppukesästä ulkoterassille, 

sieltä kun oli lyhyt matka kompostille. 
Ulkona tapahtui sitten jotain ihmeellistä 
ja kukat eivät enää tippuneetkaan, vaan 
hedelmät rupesivat niistä kehittymään. 
Kun kausi päättyi, sain kasvista runsaat 
kymmenen hedelmää, joista suurin osa 
ehti myös kypsyä. Herkullinen maku, 

Jewen rocotot
Suomalaiseen kesään kuuluu grilli ja grillimakkara, minun kesääni kuuluu kahden edellä mainitun lisäksi vielä 
chililaji rocoto. Kun kerran on päässyt tämän mitä parhaimman chiliherkun makuun, niin ilman sitä ei voi olla, 

ja ihan parasta tämä herkku on kesällä grillattuna asianmukaisilla täytteillä.

Amppelirocotot huhtikuun lopussa.

Teksti ja kuvat Jari Luoto
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tasainen polte ja hedelmän paksulihai-
suus yllättivät, ja siitä hetkestä lähtien 
rocotoista tuli suosikkejani. Kiinnostus 
tätä chililajia kohtaan oli syttynyt.

Ensimmäinen amppelirocoto
Seuraavaa kautta varten lähdin sitten 
hankkimaan enemmän rocotojen sie-
meniä. Harrastajien siemenvaihto oli jo 
silloin varsin aktiivista, ja toinen sen ajan 
chilirookie, Bluesman, lähetti minulle 
syksyllä 2009 rocoton siemeniä, joiden 
nimeksi oli antanut Manzano Rojo.
Tämä Manzano Rojo oli ensimmäinen 
rocoto, joka minulla päätyi amppeliin ja 
kasvihuoneeseen keväällä 2010. Amp-
pelimanzano oli täysosuma ja ehkä yksi 
upeimpia kasveja, mitä olen koskaan 
kasvattanut. Olosuhteet kasvihuoneen 
katossa olivat lähes täydelliset rocotolle, 
ja ensimmäisen kokeilun jälkeen kasvi-
huone on täyttynyt joka vuosi amppeli-
rocotoista. Juuri näistä kasveista minun 
chiliharrastukseni ehkä parhaiten tun-
netaankin.

Chilimiiteistä kasvatusoppia
Tuona aikana kokeneita chiliharrastajia 
ja aktiiveja oli paljon Turun seudulla. En-
simmäinen paikallinen chilimiitti johon 
osallistuin oli helmikuussa 2010. Noihin 
aikoihin paikalla miiteissä oli myös mm. 
Heinän puutarha, joten chilitietämystä 
oli tarjolla yllin kyllin. Olen ollut siitä on-
nellisessa asemassa, että pääsin jo har-
rastuksen alkuvaiheessa paikallisiin ”chi-
lipiireihin” ja sain hyviä neuvoja chilien 
kasvatukseen. Turku taisi olla Suomen 
chilipääkaupunki vielä siihen aikaan. 
Chiliharrastuksen parhaat ja mielen-
kiintoisimmat ajat varmaan sijoittuvat 
harrastuksen alkuvuosille, silloin kun 
kaikki oli vielä niin uutta ja ihmeellistä 
chilimaailmassa.

Kaikki alkaa aina rocotoista
Joka syksy, kun alan suunnittelemaan 
uutta chilikautta, niin ensimmäisenä 
mietin mitä rocotolajikkeita tulee kas-
vihuoneessa amppeleihin, ja joka vuo-
si vuoden 2010 jälkeen niitä on ollut 
useita. Vuosien saatossa olen rocotoista 
saanut satoa lähes 150 kg, mistä kasvi-
huoneen amppeleiden osuus on ollut 
yli 100 kg, eli sama kasvatussysteemi on 
toiminut varsin hyvin vuodesta toiseen.
Rocotoja olen kasvattanut myös muu-
alla kuin amppeleissa kasvihuoneessa, 
kuten ulkona puutarhassa, terasseilla ja 
merenrannallakin. Savimultaisessa kas-
vimaassakin oli rocotoja yhtenä vuonna. 
Kasvimaalla neliön laatikossa olleet nel-
jä rocotoa kaivoin ylös syyskuun lopulla 
ja vein kasvihuoneeseen kypsyttämään 

loppusatoaan, ja niistäkin tuli erittäin 
runsas sato. Myös vesiviljelyssä on ollut 
rocotoja parina viime vuonna. NFT-vesi-
viljelyssä tulee jättiläiskasveja, ja myös 
sadot ovat samanmoisia.
Rocotojalosteita on tälläkin hetkellä eri 
muodoissa ainakin kymmenen vuoden 
tarpeiksi, ja pakasteessakin tuoretta ro-
cotoa kilokaupalla, eli riittäisi hyvin, jos 

Keskikesän rocotokasvustoa kasvihuoneessa.

Manzano Rojo.

kasvattaisin vain yhden kasvin vuodes-
sa, jotta pääsisin hedelmiä kesällä gril-
laamaan. Mutta ei se niin mene, vaan 
aina niitä pitää kasvattaa useampia. Ro-
cotot ovat mukana viljelyksillä varmaan 
niin kauan kuin yleensä jotain kasvat-
telen. En voisi kuvitella, että ilman niitä 
voisin olla.

Kasvimaalta nostettuja rocotoja.
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Siemenistä aloitetaan
Rocotojen kasvatus lähtee minulla aina 
siemenestä. Vanhojen kasvien talvetta-
misen olen todennut turhaksi, ja tuho-
laisriskikin pienenee, kun vanhat kasvit 
kantaa kauden päätteeksi kompostiin. 
Uuden siemenestä kasvatetun kasvin 
kasvuvoima on niin suuri, että talvete-
tuista kasveista ei saa satoa sen aikai-
semmin. Idätyslaatikot ja purkit pesen 
aina hyvin, eikä mitään tuholaisia ole 
koskaan ollut haittaamassa taimikasva-
tusta ensimmäisinä kuukausina. Sieme-
net kylvän lähes aina turpeeseen, koska 
rocotot menevät pääasiassa kasvihuo-
neeseen amppeleihin. Kasvualustana 
olen käyttänyt jo monena vuonna Kek-
kilä White 420 -turvetta, joka on ilmavaa, 
hyvin murenevaa ja tasalaatuista. Sama 
turve on käytössä idätyksestä lähtien. 
Kun rocotot menevät amppeleihin, niin 
olen yleensä lisännyt turpeen joukkoon 
jonkin verran perliittiä ilmavuuden pa-
rantamiseksi entisestään.

Olosuhteilla suuri merkitys
Rocotojen kasvatus on varsin helppoa, 
jopa helpompaa kuin monien muiden 
chililajien, koska rocotot tuntuvat sie-
tävän voimakastakin lannoitusta varsin 
hyvin. Kasvin lehdet eivät tunnu rea-
goivan lannoitteisiin yhtä herkästi kuin 
monilla muilla lajeilla. Sadon saaminen 
kasveista onkin sitten paljon haasteelli-
sempaa, koska kasvit vaativat tietyt olo-
suhteet, jotta kukinta ja hedelmien eli 
podien muodostus stimuloituisi. Myös 
kasvatuskausi on pitkä Suomen oloihin 
ja podit kypsyvät hitaammin kuin muil-
la chililajeilla. Oikeanlaisella ajoituksella 
saan rocotoni kypsymään yleensä ju-
hannuksesta lähtien, satunnaisia podeja 
voi toki saada jo keväällä.

Joulukuussa kylvetään siemenet
Minulle oikea kylvöajankohta on joulu-
kuun toinen tai kolmas viikko. Aikaisem-
min on ihan turha aloittaa, koska sisältä 
loppuu kasvatustila viimeistään helmi-
kuussa. Chilejä, myös rocotoja, lannoitan 
aina jo idätyksestä lähtien. Ensimmäiset 
viikot pienet taimet saavat starttilannoi-
tetta ja sen jälkeen oikeastaan milloin 
mitäkin. Parina viime vuonna olen käyt-
tänyt lähinnä Yaran vesiviljelylannoittei-

ta myös multakasveille. Pienet taimet 
saavat keinovalaistusta aina siihen asti, 
kunnes ne muuttavat kasvihuoneeseen. 
Jotkut tykkäävät latvoa chilejään, minä 
latvon ne yleensä vasta silloin, kun niitä 
kannetaan syksyllä kompostiin. Rocotot 
haaroittuvat yleensä varsin pieninä, n. 
10-senttisinä, joten latvominen on täy-
sin turhaa niidenkin kohdalla, kunhan 
valaistus ja lannoitus vaan ovat kunnos-
sa. Leveäkasvuisina rocotot vievät jo alle 
parin kuukauden ikäisinä taimina varsin 
paljon kasvatustilaa, joka on aina ollut 
minulla kortilla chilejä kasvattaessani. 
Jatkossa tähänkin ongelmaan on tulos-
sa helpotusta.

Taimet kasvihuoneeseen
Kasvihuoneeseen rocotot muuttavat 
yleensä helmi-maaliskuun vaihtees-
sa. Kasvihuone on tällöin lisäeristet-
ty kuplamuoveilla. Kuplamuovit ovat 
huoneessa yleensä toukokuulle asti, ja 
olisivat varmaan kauemminkin, mutta 
tila loppuu taas kesken. Lisäksi muovi-
en pois ottaminen on vaikeaa, jos kasvit 
huoneessa ovat kovin isoja. Kasvihuo-
neessa rocotot eivät enää saa keino-
valoa, vaan sitä mitä ulkoa milloinkin 
on tarjolla. Olosuhteet näille Andien 
kasvateille ovat erinomaiset keväises-
sä kasvihuoneessa, jossa yölämpötilaa 
olen pitänyt alle 10 asteessa. Jo viikos-
sa huomaa muutoksen kasveissa, jotka 
vankistuvat ja vihreä väri lehvästössä 

syvenee. Kasvit puhkeavat kukkaan, ja 
kohta podit alkavat muodostumaan. 
Ehkä upeinta rocotojen kasvatuksessa 
on tunnelma keväisessä kasvihuonees-
sa, jossa on satoja violetteja kukkia sekä 
kymmenittäin podien alkuja. Podeja 
kehittyy kovalla prosentilla ja kukkia tip-
puu hyvin vähän, kun olosuhteet ovat 
oikeanlaiset.

Kasvihuoneessa optimaaliset 
olosuhteet
Kasvihuoneen katossa rocotoille on 
runsaasti valoa tarjolla, ja syksyllä kas-
vien haarat ovatkin jo monimetrisiä ja 
menevät lomittain toistensa sekaan. 
Koko kasvihuoneen katto on täynnä 
rocotokasvustoa, mikä haittaa osittain 
tomaatteja ja muita alhaalla penkeis-
sä olevia kasveja. Haarojen narutus on 
jo alkuvaiheessa välttämätöntä, koska 
suuret kehittyvät podit painavat aika 
tavalla. Keskikesä ei ole ihan parasta ai-
kaa harrastekasvihuoneessa rocotoille, 
koska lämpötila huoneessa nousee lä-
helle +30 astetta. Heinäkuussa kukinta 
kasvihuoneessa on yleensä melko heik-
koa, ja monet kukat tippuvat pois, mut-
ta keväällä ja alkukesällä muodostuneet 
podit kehittyvät ja kypsyvät vauhdilla. 
Lähes koko heinäkuussa kerättävä ro-
cotosato menee tuorekäyttöön, lähinnä 
grilliin, ruokiin ja leivän päälle siivutet-
tuna.

Rocotojen kasvatus
Teksti ja kuvat Jari Luoto
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Rocotojen kasvatus tiivistetysti

Siementen kylvö jo joulukuussa, koska kasvatuskausi on pitkä 
ennen kuin satoa rupeaa kehittymään.

Lannoitus tärkeää alusta asti, jos vain olosuhteet ovat taimien 
kasvulle suotuisat. (Valo ja lämpö)

Riittävä keinovalaistus tärkeää pienille taimille (12–13 tuntia/vrk). 

Ilmava turve kasvualustana hyvä, vesiviljelyssä kivivilla.

Kasvien siirto kasvihuoneeseen keväällä ja ulkokasvatukseen menevät 
kasvit pihalle kesäkuussa, kun hallanvaara on ohi.

Lämpötilojen vaihtelu saa kukinnan ja podien muodostuksen stimuloitumaan. 
Sisäkasvatuksessa sadon saaminen voi olla hankalaa, koska olosuhteet 

asuinhuoneistoissa ovat liian tasaiset. Vuoristokasveina rocotot kestävät 
hyvin vain muutaman plusasteen lämpötiloja.

Pääsato kypsyy yleensä loppukesästä alkaen, ja jos mahdollista, 
podit kannattaa kerätä hieman ylikypsinä, jolloin maku ja polte 

ovat parhaimmillaan. Hedelmä on riittävän kypsä, kun se irtoaa helposti 
kannastaan, joka jää kasviin kiinni.

Vesiviljelyssä tulee suuria kasveja.

Toinen satoaalto loppusyksyllä
Elokuussa yöt rupeavat taas kylmene-
mään ja rocotot innostuvat kukkimaan 
uudelleen. Jos kasvihuonekautta jatkaa 
loka-marraskuuhun, niin toinen satoaal-
to antaa podeja vielä muutaman kilon 
lisää. Lannoitusta vähennän tai lopetan 
sen kokonaan syyskuun lopussa, riip-
puu vähän siitä, miten pitkälle kautta 
aion kulloinkin jatkaa.  Pääsato kypsyy 
kuitenkin elo-syyskuussa, jolloin sadon 
laatu on myös parasta mahdollista. Kyp-
syvät podit hyötyvät paljon auringonva-
losta, jonka ansiosta niihin muodostuu 
paras mahdollinen aromi. Mielestäni 
mikään muu chililaji ei maun puolesta 
hyödy auringonvalosta niin paljon kuin 
rocoto.

Kauden päätös
Rocotokausi päättyy minulla yleensä 
loka-marraskuun aikana riippuen olo-
suhteista ja syksyn lämpötiloista. Jos 
aurinkoa ei riitä, niin kautta on melko 
turha pitkittää muutaman kilon takia. 
Lopulta kaikki kasvit päätyvät kompos-
tiin, ja uusi kausi alkaa taas muutaman 
viikon päästä. Rocotopuutarhurille ei 
paljoa lepoa suoda, varsinkin, kun kym-
menien kilojen vuosittainen sato pitää 
jatkojalostaa ja sitä ennen perata, kovia 
siemeniä kun ei voi podeihin jättää. Har-
rastus on nykyään lähes ympärivuotista.

Rocotokesä 2015
Viime kesä oli minulle ehkä paras mah-
dollinen rocotojen kasvatukseen, koska 
keskikesä oli sateinen ja viileä ja loppu-

Erä savurocototahnaa.

kesä taas lämmin ja aurinkoinen. Läm-
pötila kasvihuoneessa pysyi ihanteelli-
sena lähes puoli vuotta, tällöin podeja 
kehittyi myös keskikesällä ja satoa tuli 
erittäin hyvin. Viime kesä oli muutenkin 
hyvin poikkeuksellinen, sillä elokuun 
alusta pitkälle lokakuuhun oli lähes 
pelkkää auringonpaistetta, joten sato 
oli huippuluokkaa myös laadultaan.

Savutahnaa ja jauheita
Suurin osa rocotosadosta menee minul-
la kylmäsavustuksen kautta joko jau-
heeksi tai savurocototahnaan, joka on 
mielestäni paras chilituote. Savutahna, 
salsa, rocotohillo ja muita chilisäilykkei-
tä on jääkaapeissa ja kellareissa toista-
sataa purkkia joka vuosi, ja niitä myös 
kuluu erittäin paljon. Onhan oma chili-
tuote myös mukava tuliainen vaikkapa 
kyläreissuilla. Rocoto merenrannalla.
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Eurooppalaisista chiliin tutustuivat en-
simmäisinä espanjalaiset. Chili saapui 
vanhalle mantereelle 1400-luvun lopus-
sa Kristoffer Kolumbuksen löytöretki-
en myötä. Ensimmäinen piirros chilistä 
painettiin jo vuonna 1542 saksalaisen 
Leonhart Fuchsin kasvitieteelliseen kir-
jaan De Historia Stirpium Commentarii 
Insignes (kuva 1). Suomeen chili tuli kui-
tenkin vasta reilut 200 vuotta myöhem-
min, eikä se saapunut Euroopan kautta, 
vaan suoraan Amerikan mantereelta.

Chilin toi Suomeen tiettävästi Turun 
akatemian ensimmäinen talousopin 
eli kasvi- ja eläintieteen professori Pehr 
Kalm. Virkaan 1700-luvun puolivälissä 
nimitetty Kalm (1716-1779) oli kotoisin 
Pohjanmaalta, mutta hän oli opiskellut 
Ruotsissa Uppsalan yliopistossa kasvitie-
teen isäksi tituleeratun Carl von Linnén 
alaisuudessa. Heti virkanimityksensä jäl-
keen Kalm lähti neljä vuotta kestäneelle 
tutkimusmatkalle Pohjois-Amerikkaan. 
Hän toi matkaltaan uusien hyötykas-
vien siemeniä, joiden menestymistä 
Suomen oloissa Kalm tutki 1750-luvul-
la Turun Akatemian kasvihuoneessa ja 
puutarhassa.  Noiden kasvien joukossa 
oli myös Capsicum annuum. Kalmin joh-
tamissa tutkimuksissa chilin todettiin 
soveltuvan Suomen oloissa ainoastaan 
kasvihuoneviljelyyn, ei avomaalle.

Turun akatemiasta hyöty- ja koristekas-
vien viljely siirtyi säätyläisten harrastuk-
seksi, joka levisi kasvihuoneista varsinai-
siin asuinhuoneisiin 1800-luvun alussa. 
Chili olikin empiren aikaan (1810–1830) 
huonekasviuutuus säätyläiskodeissa. 
Kansallisrunoilija Runebergin vaimon 
Fredrikan ohella huonekasvien kasvat-
tamisen edelläkävijöihin kuului von 
Wrightin taiteilijaveljeksistä nuorin, 
Taistelevat metsot -maalauksestaan kuu-

”Ennen viljeltiin tätä kasvia hyvin yleisesti”: 
Chilin historia Suomessa 1900-luvun alkupuolelle saakka

Toisin kuin moni saattaa luulla, ei chili ole Suomessa mikään 2000-luvun uutuuskasvi. 
Chili, tai turkinpippuri, kuten sitä yleisesti nimitettiin 1700-luvulta aina 1900-luvun puoliväliin saakka, 

oli 1800-luvulla yksi kaikkein yleisimpiä maaseudun rahvaan kasvattamia huonekasveja. 
Uutta sen sijaan on chilin käyttö ruoan maustamiseen.

Kuva 1. Albrecht Meyerin piirros chilistä Leonhart Fuchsin kasvioppaassa De Historia Stir-
pium Commentarii Insignes. Capsicum annuum esiintyy kirjassa nimellä siliquastrum 
tertium, ja Fuchsin antama saksankielinen nimi tarkoittaa pitkää intialaista pippuria. 
Kuva: Wellcome Library, Lontoo.

Satu Huuhka
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luisa Ferdinand von Wright. Hänen on 
arveltu kuvanneen ikkunalla kasvavia 
chilejä omaa kotiaan esittävässä maala-
uksessaan Sisäkuva Lugnetista vuodelta 
1868 (kuva 2). 

Chilin kasvatus ei kuitenkaan tuolloin 
enää ollut yhteiskunnan etuoikeutettu-
jen yksinoikeus, sillä siitä oli tullut ylei-
nen kasvi maaseudun rahvaan keskuu-
dessa jo 1850-luvulta lähtien. Capsicum 
annuumin suosiota maalaisväestön kes-
kuudessa on selitetty sillä, että kasvi on 
siemenistä lisättävä. Torpissa ja mäkitu-
vissa oli talvisin hämärää ja ahdasta, jol-
loin annuumin kaltainen kausikasvi saa-
tettiin heittää satokauden jälkeen pois 
ja idättää siemenestä jälleen keväällä. 
Siemeniä oli myös helppo lahjoittaa tut-
taville. Chili oli rahvaalle tärkeä ennen 
kaikkea lääkekasvina: sitä käytettiin si-
säisesti vatsalääkkeenä ja ulkoisesti, vii-
naan liotettuna, särkyihin ja haavoihin 
(!).  Kaupunkien työläiskoteihin chili tuli 
"uutuuskasvina" vasta 1920–30 -luvuilla, 
jolloin sitä myytiin koristeeksi erityisesti 
joulun alla. Tuolloin kasvin nimeksikin 
tiedettiin jo paprika.

1900-luvun alkupuolen huonekasvikir-
jat eivät turkinpippuria enää mainitse, 
mutta Kasvitarhakirja (1918, alkuteos 
1903) omistaa Capsicum annuumille ko-
konaiset kaksi sivua. Kasvitieteellisesti 
kirja on hämmästyttävän tarkka: se osaa 
kertoa, että turkinpippuri on Amerikan 
"troopillisilta" seuduilta kotoisin oleva 
yksivuotinen tomaatin sukulainen, ja 
että sen hedelmät ovat marjoja. Kirjan 
mukaan chili on ryyti- eli maustekas-
vi, mutta skandinaaveja paremmin sen 
arveltiin soveltuvan "vahvoja maus-
teita rakastavien" keskieurooppalais-
ten makuun. Kirjoittajat olettavat, että 
Suomessa ja Ruotsissa sitä on yleisesti 
pidetty pikemminkin lääkkeenä ja ko-
risteena kuin mausteena, ja viljelyn to-
dettiin joka tapauksessa vähentyneen 
entisistä ajoista. Mausteena chilin arvi-
oitiin soveltuvan pikkelsseihin ja suola-
kurkkuihin. Lisäksi kerrotaan sitä joskus 
käytetyn myös nuuskan ja purutupakan 
vahvistamiseen. Kirjassa todetaan chilin 
viljelyn olevan "mahdollisimman" help-
poa, mutta että punkit, "rakkojalka" (rip-
siäiset) tai "lehtitäit" (kirvat) saattavat 
vaivata kasvia. Kirja tuntee seitsemän 
erilaista lajiketta, joiden nykyisiä nimiä 
voitaneen vain arvuutella. Tavallisin 
"laatu" oli kirjan mukaan Suuri hispania-
lainen, ja muita tunnettuja olivat Kardi-
naali, Procoppin jättiläinen, Elefantin kär-
sä, Szegediniläinen ruusupaprika, Prince 
of Wales sekä Tom Thumb. 

Lähteet:
Lindgren, Erik & Stening, Klas. (1918). 
Kasvitarhakirja. WSOY.
Hedrick, U.P. (Toim.). (1919). Sturtevant's 
Edible Plants of the World. J. B. Lyon.
Arkio, Leena. (1985). Rakkaat vanhat 
huonekasvimme: Ikkunapuutarhan his-
toriaa Suomessa. Otava.
Kallinen, Maija. (1997). Kalm, Pehr (1716–
1779): Talousopin professori, tutkimus-
matkailija. Suomalaisen Kirjallisuuden 
Seura, Biografiakeskus.
Gardham, Julie. (2002). Leonhart Fuchs: 
De Historia Stirpium (Book of the Month, 
October 2002). Glasgow University Lib-
rary, Special Collections Department.

Kuva 2. Ferdinand von Wright, Sisäkuva Lugnetista (1868). Kaksi pienintä kasvia kuvan 
oikeassa reunassa ovat tutkija Leena Arkion tulkinnan mukaan chilejä. Toinen niistä 
kasvaa puusaavissa ja toinen saviruukussa. Kuva: Painting DB.
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Valmistimme vaimoni kanssa ensim-
mäiset chilikastikkeemme kesällä 2013. 
Olimme lähdössä tekemään erääseen 
maaseudun rokkitapahtumaan caterin-
gia. Meidät oli tilattu tekemään texmex-
henkistä festariruokaa ”parille sadalle 
parhaalle kaverille”. Kaappien kätköistä 
löytyi Habaneron ja Chipotlen lisäk-
si muun muassa goji-marjaa, yrttejä, 
kanelitankoa, rusinoita ja appiukkoni 
valmistama mainio omenahillokin, jot-
ka löysivät tiensä pataan porisemaan. 
Ensimmäinen versio maustekastikkees-
tamme pullotettiin silloisen kotimme 
keittiössä Töölönkadulla. Pullotettuani 
kastikkeen teippasin maalarinteipin 
pullon kylkeen ja kysyin vaimoltani ni-
miehdotuksia. ” Witchdoctor ” tuli kuin 
apteekin hyllyltä. Kirjoitin sen tussilla 
maalarinteippiin. Witchdoctor oli syn-
tynyt.

Festarivieraat olivat tohkeissaan gril-
limme antimista, erityisesti sen jännit-
tävän Witchdoctor pullon ansiosta. Asi-
akkaamme alkoivat kysellä olemmeko 
tuoneet kastikkeen jostakin kaukaa. 
Näin hyvää chilikastiketta ei ole koskaan 
maistettu ennen! Saimme myönteistä 
palautetta ja kannustavia toiveita lois-
tavan kastikkeemme purkittamisesta ja 
myymisestä. 

SAVOYSTA SAUNAAN, HIETSUN 
HALLISTA STORYVILLEEN

Muutamien kuukausien päästä olimme-
kin myymässä ensimmäistä purkitettua 
Witchdoctor – erää Savoy-teatterin au-
lassa. ”Stompin´at the Savoy” – tapahtu-
man sunnuntaimyyjäiset olivat oivalli-
nen tilaisuus kokeilla miten tuotteemme 
tekisivät kauppansa. Purkit oli koristeltu 
juuttikankaalla, jonka päälle oli värjätty 
sapluunan avulla edelleenkin käytössä 
oleva tunnuksemme: Witchdoctor-logo.

Sauna on paras paikka kehitellä ideoita. 
Hioimme reseptiikkaa, kehitimme uusia 
variaatioita, pyörittelimme tuotteiden 
nimiä ja mietimme, miten ne saataisiin 
tunnetuksi.

Ryhdyin loppukesästä 2014 kauppiaaksi 
Hietalahden kauppahallissa. Muffuletta 
Delin konsepti hietsussa ja ajoitus eivät 
todellakaan olleet parhaat mahdolliset. 
Laitoimmekin lapun luukulle jo puolen 
vuoden jälkeen raskaasti tappiollisena. 
Jotakin hyvääkin siellä tapahtui, sillä 
saimme koemarkkinoitua tuotteitam-
me. Deliputiikkimme tunnetuin tuote 
oli Witchdoctor-kastikkeemme, jota tul-
tiin hakemaan kauempaakin. Perheenli-
säystäkin oli tullut. Markkinoilta puuttui 
kokonaan kunnollinen Mole-kastike. 
Intohimoni meksikolaiseen ruokaan ja 
erityisesti suklaan ja chilien yhdistämi-
seen synnytti Witchdoctor Xocomolen. 
Ensimmäinen reseptimme ”Original” 
muutettiin pienellä reseptimuutoksel-
la Dark Roastiksi, joka on edelleenkin 
suosituin tuotteemme.

Hallikaupan jälkeen päätin ottaa riskin 
ja lähteä tuotteistamaan Witchdoctoria 
ja markkinoimaan sitä – myös ravintola-
pakkauksissa. Viime kesänä ainakin Sto-
ryvillen terassin ruokailijat saivat mais-
taa kastikkeitamme grillausmarinadissa. 
Uimastadionin kesäravintola FreshSto-
pin hampurilaiseen Witchdoctor toimii 
myös erittäin hyvin. Tammisaaren Bossa 

Novan burgeriin päästiin myös Dark Ro-
astilla.

Viime kesänä saimme myös päivitettyä 
ulkoasun. Hienot etiketit viivakoodei-
neen ja asianmukaiset pakkausmerkin-
nät avasivat meille paljon uusia mah-
dollisuuksia myös vähittäiskaupoissa. 
Tannisen chilinen vei asiaamme myös 
hienosti eteenpäin asiantuntijana ja ali-
hankkijana.

Saimme viime syksystä paljon uusia 
jälleenmyyjiä, varsinkin K-ryhmän kau-
poista. Tuotteitamme on saatavilla 
kuudestakymmenestä paikasta eteläi-
sessä Suomessa. Pääkaupunkiseudul-
la jälleenmyyjiä on nelisenkymmentä. 
Haluamme pitää jälleenmyyjien määrän 
ja kasvun maltillisena, jotta pystymme 
hoitamaan asiakkaat hyvin. Tyypillinen 
Witchdoctor-jakelija on kantakaupun-
kilainen elintarvikekauppa monipuo-
lisella valikoimalla. Myös monet su-
perfoodiin ja luomuun erikoistuneet 
yksityiset herkkukaupat ovat yhteistyö-
kumppaneitamme. Witchdoctoria saa 
tilata myös ainakin Metrilaku.fi-netti-
kaupasta.

WITCHDOCTOR CHILIKASTIKKEET – 
SAUNASSA PARHAAT IDEAT

Dark Roast ja Witchdoctorin vanhemmat taustalla.

Teksti ja kuvat Marko Luhtala
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Olemme saaneet paljon uusia käyttäjäryhmiä ja Witchdoctor-
ystäviä. Nekin, jotka ovat aiemmin vierastaneet chiliä maus-
teena, ovat ihastuneet Witchdoctor-kastikkeiden monikäyt-
töisyyteen. Kehitämme tuotteet maku ja raaka-aineet edellä. 
Itseisarvona ei ole tulisuus vaan makujen balanssi ja harmo-
nia. Witchdoctor ostetaan usein myös tuliaisiksi: edullisen vii-
nipullon hinnalla saa huippuluokan maustekastikkeen, joka 
on tuotettu lähellä ja parhaista aineksista.

Olen itse ollut kolmekymmentä vuotta ravintola-alalla. Kokin 
ammatti on muokannut asennettani ruoanlaittoon ja työhön 
yleensä. Jopa jääräpäisyyteen asti. Vuodet elintarvikkeiden 
tukkuportaan myyntityössä ovat toisaalta edesauttaneet 
Witchdoctorin pääsemistä markkinoille. Laadusta emme tin-
gi ja käytämme vain parhaita mahdollisia raaka-aineita. Va-
likoimamme on kasvanut neljään eri kastikkeeseen. Edellä 
mainittujen lisäksi havaijilaistyyppinen Big Kahuna valloit-
taa hedelmäisellä tulisuudellaan. Rekolan Panimon kanssa 
yhteistyössä tehty olutpohjainen Beer´n ´Chili BBQ maustaa 
grillattavat ja lihapadat.

TUOTEKEHITYSTÄ JA VISIOITA

Tulemme entistä enemmän panostamaan kotimaisiin tuottei-
siin. Seuraavaksi mennäänkin suomalaiseen metsään ja sen 
upeisiin raaka-aineisiin. Joulumarkkinoilla saimme hyvää pa-
lautetta Mustikka- ja Karpalo-chilikastikkeista. Ne saattavat-
kin jo olla tämän julkaisun ilmestyessä valmiina ja saatavilla. 
Ensimmäinen reseptimme, Witchdoctor Original, tulee myös 
näkemään uudelleensyntymisen.

Kehitteillä on muitakin Witchdoctor-tuotteita, kuten suklaata 
ja erilaisia mausteseoksia ja olutbaarien snacks-konseptia tes-
tataan eräässä helsinkiläisessä baarissa parhaillaan.

Myynnin edistäminen tapahtuu edelleenkin maistatuksilla, re-
septeillä ja ruokavinkeillä. Pienen yrityksen mainonta ja markki-
nointi on kustannustehokkainta Facebookissa ja Instagramissa.

Tulemme myös entistä enemmän tekemään yhteistyötä mui-
den alan toimijoiden kanssa Suomessa. Olen itse tullut kirjai-
mellisesti keittiön kautta sisään kuvioihin. Gastronomia ja hy-
vät maut ovat ohjenuoranani elämässä. On kuitenkin tärkeää 
seurata avoimin mielin elinkeinon kehitystä ja saada oppia 
yhteistyökumppaneilta. Rehellisesti sanottuna, jos minulta 
kysytään chilien kasvatuksesta ja lajikkeista jotakin syvällistä, 
niin siinä kohtaa huomaa, miten paljon on opittavaa omista 
pääraaka-aineista. Yleisesti alalla tuntuu olevan hyvä meinin-
ki eikä kyräilyä ilmene. On siis ollut luontevaa verkostoitua ja 
hienoa päästä kuvioihin mukaan!

WITCHDOCTORIN VELHOT

Allekirjoittanut on Witchdoctoria tuottavan Muffuletta Deli 
Oy:n toimitusjohtaja, perustaja ja pääosakas. Kelpo miehenä 
tunnettu Timo Kurunsaari on yrityksen osakkaana reilulla 
kolmanneksella. Hänellä on vahva osaaminen merkintälait-
teiden myynnistä ja kontaktipintaa laajalti hieman eri osa-alu-
eille kuin itselläni. Toistaiseksi aktiivinen yrityksen pyörittämi-
nen on käsissäni, mutta katsotaan, jos saadaan vaikka sopivia 
partnereita lisää mukaan. Muutama ystäväni ja Witchdoctorin 
nimen keksinyt ja logon piirtänyt Tarja-vaimoni on vahvana 
taustatukena kuvioissa. Tekemisen meininki firmassamme on 
kova.

Witchdoctor Original. Joulumarkkinoiden hittituote ja ensim-
mäinen reseptimme herätetään henkiin uudestaan.

Rekolan panimon kanssa yhteistyössä tehty Beer´n ´Chili BBQ ja 
Osso Bucco
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Muffuletta Deli Oy, Helsinki, Finland 
www.witchdoctor.fi

www.facebook.fi/witchdoctorchilisauces | instagram: witchdoctorchilisauces
email: info@witchdoctor.fi | puh. 050-566 7933 

UUTUUTENA

MARJAISET MIEDOSTI

CHILISET MUSTIKKA- JA

KARPALOKASTIKKEET

UUTUUTENA

MARJAISET MIEDOSTI

CHILISET MUSTIKKA- JA

KARPALOKASTIKKEET

I PUT A SPELL ON YOU!I PUT A SPELL ON YOU!

”I PUT A SPELL ON YOU”

Screamin´Jay Hawkinsin kappale vuosikymmenien takaa on 
päätynyt kirjoitettuna kastikepurkkeihimme. Witchdoctor on 
syntynyt ja aina liittynyt jotenkin perinteiseen amerikkalai-
seen musiikkiin, jota perheessämme on diggailtu kauan. Tuo-
teselosteita lukiessaan voi vetää omat johtopäätökset vaiku-
tuksista. Emme lupaa taikavoimia – ainoastaan herkullisen ja 
hyvällä tavalla koukuttavan makuelämyksen. Ja hieman afro-
disia vaikutuksia.

Nettisivut: www.witchdoctor.fi 
(sieltä löytyy lähin Witchdoctor-jakelija!)
www.facebook.com/witchdoctorchilisauces
instagram: witchdoctorchilisauces

Marko Luhtala
Witchdoctor-chilikastikkeet
Muffuletta Deli Oy

Storyvilleen saapuvia Dark Roasteja. Grillimestari saa loistavan 
marinadin sekoittamalla öljyä 50/50.

Alkuperäinen logomme, joka on ja pysyy tuoteper-
heemme tunnuksena.  Design: Tarja W. Luhtala

Stadionin maauimalan ruokalistalta viime kesältä. 
Hienoa olla mukana!
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Spicy Beginnings

Since a very young age I had always been a fussy eater, the 
classic parent’s nightmare. Not only that, but sometime 
around the age of five I seem to have become a vegetarian, 
not that I even knew what one was at the time! The 70s and 
80s in the UK were difficult if you were a fussy eater/vegetar-
ian, so I managed for years living on things like sandwiches, 
cheese, fruit and chips! I started getting adventurous in the 
90s and soon discovered I seemed to be fond of a bit of spice 
in my food, having recently discovered pizzas with Jalapeño 
peppers and then later on spicy stir fried noodles. Curiosity 
soon got the better of me, having never eaten a fresh Jalapeño 
pepper I wanted to see what they tasted like fresh, but being 
in the UK at the time I could only dream of finding fresh ones 
in supermarkets like they have in America… Not long after 
that my good friend and spice fan Andrew Grant asked me if I 
wanted to help him harvest the Cayenne and sweet peppers 
his father had grown for him in their greenhouse. “Yes please!” 
was my answer, and I can still remember being amazed at how 

Chris’ Welsh Chillies
many chillies and peppers they had managed to get on each 
plant, I thought wow! It’s all your fault, Andrew Grant!

My previous experience of growing plants seemed to be 
growing samples of barley and wheat I’d taken from inside 
crop circles to see how they would grow. Not quite the same 
as chillies, but I thought I’d give it a try anyway, and as soon as 
I found Jalapeño pepper seeds on the internet I was off!

First Attempts At Growing

Not being satisfied with just growing Jalapeños, I tried a few 
other varieties I’d luckily found seeds for in local garden cen-
tres. One of these was named Bolivian Rainbow, although 
years later I find it looked suspiciously like Numex Twilight. I 
grew my plants at home in the conservatory and they seemed 
to do very well, so much so that during my second year of 
growing in 2005 I had over 100 Jalapeño peppers on one 
plant (see photos below).

Next up on the variety list was the aptly named Ring of Fire, Padron and the fearsome Chocolate Habanero Andrew had given 
me seeds for. At the time superhot chillies were a few years away from becoming popularised, so without a doubt this was the 
# 1 chilli beast anyone I knew had tried! My chilli growing obsession flowered (excuse the pun!), over the next few years as the 
varieties seemed to just go up in numbers, each year growing varieties like Marbles, Fish, Santa Fe Grande, Aji Lemon, Peter Pep-
per, Rocoto, Purple Tiger and Tepin, the famed wild Capsicum annuum. Yes, I was fully hooked on it all!

In 2005 or 2006 Andrew asked if I would be interested in visit-
ing what was at the time the UK’s only chilli festival, The West 
Dean Chilli Fiesta, which is now the UK’s largest and held an-
nually at West Dean College near Chichester in West Sussex. I 
am sure you could guess my answer! For the new chilli head, 
this was heaven! Not only where there stalls galore selling 
sauces, fresh chillies, seeds and food, plants grown by the col-
lege were also available, and there was a long greenhouse 
with a display of around 100 different types of chilli. My mind 
was blown!

Bolivian Rainbow harvest, 2005
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From conservatory to polytunnel…

During the next two years the space available for cramming 
chilli plants into the conservatory at home was just about full 
and I had an increasing addiction for growing chillies – oh, 
what to do! In 2008 I had an idea to solve my space problem 
and also potentially turn my growing into a small business. 
The idea was to grow mainly Jalapeño peppers and produce 
a sauce with chillies grown in Wales, a first at the time as no 
one else I knew had done it (these days it’s hard not to find 
a city where there are growers producing local sauces!). An 
influence on this was my fondness for a simple chilli sauce I 
became fond of whilst in America in 2006, Trader Joe’s Red 
Jalapeño sauce. Simple with just spirit vinegar, salt and red 
Jalapeños, I loved it and still use it to this day! 

G24i

The first step was finding a home for a polytunnel I was plan-
ning on purchasing for my enterprise, this was going to be 
difficult for sure! One of the first places I contacted was Cardiff 

Council and was put through to someone at their land man-
agement department named Roy Edwards. As it turned out, 
Roy proved to be the person who made all the difference as 
he soon came back to me with a proposal for my crazy idea. 
An American solar panel company named G24i had moved to 
a factory location within a couple of miles. Roy explained that 
as they were a company making renewable energy produc-
tion devices, they had also created a large vegetable garden 
to grow vegetables to supplement the factory canteen. As the 
staff there were spending some of their working hours tend-
ing the vegetable garden, they were looking to find someone 
to take over tending the patch in exchange for letting them 
have some of the space to grow their own vegetables, kind of 
like a private allotment. He put this to the owners at the fac-
tory and they seemed keen on the idea, with me saying that I 
would also grow some things for them in my polytunnel, such 
as tomatoes and sweet peppers, which I had already started 
growing anyway. A visit was soon arranged and in July I met 
with a nice guy by the name of Elliot Abel. We spoke about 
what I wanted to do and also what they were looking for and 
struck a deal. I was very happy!

Vegetable patches at G24i in July 2008

As I was too late to think about setting it all up that year, I 
agreed to start tending the vegetable patch the following 
spring and purchase and construct my polytunnel where one 
of the patches was. As I had only grown chillies, sweet pep-
pers and tomatoes at this point, I jumped in at the deep end 
and started to learn how to grow and tend common vegeta-
bles such as cabbage, onions, spring onions, lettuce, potatoes, 
beetroot, garlic and many other sorts. Thankfully, the growing 
part isn’t too hard if you know what you are doing, the hard 
part was growing them to full size without them being eaten 
by caterpillars (the old dreaded Cabbage White Butterfly!), 
slugs and rabbits. Yes, as we were soon to discover at G24i, 
there were rabbits galore who would invade at night, cue D.I.Y. 
fences with chicken wire which mostly did the job!

As spring approached the following year I decided to go with 
First Tunnels as my choice of polytunnel manufacturer. It 

At West Dean Chilli Fiesta 2010 and 
Andrew’s Purple Tiger plant in 2005.

proved to be a good choice and in late spring we constructed 
my new 78’ x 18’ polytunnel next to the vegetable plots. It be-
gins!

For my first growing year I decided to mainly grow Jalapeño 
peppers, using several varieties that included a few new types 
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I got from Living Seeds in South Africa, named Jalamex and 
Maxi-Jala. These proved to be excellent and gave me huge 
yields. As well as those, I also grew a number individual plants 
of varieties such as Marbles, Aji Lemon, Peter Pepper, Yel-
low Cherry, Poblano, Ring of Fire, Red Rocoto, Iranian Cherry, 
Tepin, Aji Red, Czech Black, Banana, Black Pearl, Tabasco, Big 

As my first polytunnel season progressed and the chillies 
started ripening, the next move was selling them. The simple 
answer was a stall at Cardiff’s Riverside Farmers Market, held 
every Sunday in central Cardiff at the River Taff embankment, 
as well as a few local whole food shops. By this time I had also 

Jim, Cherry Bomb, Scotch Bonnet, Chocolate Habanero and 
the newly introduced Dorset Naga. Popularized by one of the 
UK’s top chilli growers Michael Michaud, for a while this had 
the claim of the world’s hottest chilli, which peaked at over 1 
million Scoville units!

Riverside Market stall with my brother Pete and mum 
Janet, September 2009

Time For More Seed Hunting

As my first polytunnel growing season came to an end when 
autumn turned to winter, I decided that I was more keen on 
growing lots of different types of chilli than growing a bulk 
of a few types with a small selection of different ones. Time to 
hunt for seeds on the internet! 

Seeds All The Way From Finland!

With the arrival of the superhot chillies such as the Dorset 
Naga on the scene, I was keen to expand and find some of 
these new 7 Pot and Trinidad Scorpion chillies I had heard 
about. Apparently, some of these were even hotter than the 
Naga! It wasn’t long before I discovered an amazing internet 
shop named Fatalii Seeds selling chilli seeds in Finland. Not 
only that, for sale on the page were seeds for Moruga Scor-
pion, which had an accompanying write up warning how evil 
the heat level was. I thought yup, I’m having that! On top of 
that, I also found seeds on the site for Brown Rocoto, Habolokia 
(a crazy cross between a Chocolate Habanero and Naga!), Cili 
Coronong, Giant Red Rocoto, Canario, Turbo Pube, Ethiopian 
Brown, Bonnet Bell, Pimenta da Neyde (a unique variety at the 
time, it keeps its dark purple/black colour through to ripen-
ing), a few milder types such as Champion, Omnicolour, Red 
7 Pot, Aji Cristal and others, plus an amazing rare wild vari-
ety named Capsicum galapagoense. As it turned out, Jukka 
at Fatalii Seeds wasn’t wrong about the Moruga. A few years 

later the world renowned Capsicum expect Dr. Paul Bosland at 
the Chile Pepper Institute (http://www.chilepepperinstitute.
org/) in Las Cruses, New Mexico, conducted a test on several 
varieties to determine the high, average and low heat levels. 
Incredibly, the Moruga showed a high Scoville heat rating of 
just under 2.1 million! Jukka was the first person in the world 
to sell them and I may have been one of the first people in the 
UK to grow it.

decided on a name for my enterprise, Welsh Dragon Chilli, so 
under this banner I did my first stall selling fresh chillies on a 
sunny September day and thankfully, it was a hit! People had 
never before seen chillies like the ones I was selling and my 
stall had a small crowd gathered around it for most of the day.

Jalapeño and Tepin plants in the polytunnel in 2009.
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Moruga chillies in the polytunnel and ripening, 2010.

Other great seed suppliers I discovered included Refining Fire 
Seeds in California run by Jim Duffy and Nicky’s seeds in the 
UK. These added the following varieties to my list: Yellow Scor-
pion, Yellow 7 Pot, Orange Thai, Monkey Face, Chocolate Bhut 
Jolokia, Yellow Peter Pepper, Scarlet Lantern, Ugandan Haba-
nero, Purple Jalapeño and Ecuadorian Devil’s Breath.

Furthermore, a friend from Venezuela had given me a few chil-
lies she had brought home after visiting her mother's farm in 
Venezuela. As it turned out, these were sweet Habanero types 
that had hardly any heat and were delicious. Not knowing the 
correct names for them I nicknamed them Venezuelan Haba-
nero and Yelitza, after the name of my friend. More from Ven-
ezuela were kindly given to me in the following years, such 
as Venezuelan Tiger, a large sweet Habanero which has now 
become a known variety in the chilli community after I shared 
seeds with many people. Amazingly, they all originated from 
seeds that came from one pod!

Sweet Venezuelan chillies 
from my friend

Yelitza and Venezuelan 
Tiger, sweet chinense 
chillies from Venezuela

Sauces

In addition to selling fresh chillies when I could at my market 
stall, I had also been putting aside bags of chillies that were 
frozen for future sauce making. With all these new varieties 
I thought it was time to experiment with the possibility now 
for making some very interesting sauces. This is when I got 
the idea to make a batch of sauce from lots of different types, 
starting off as the 50 Chilli Sauce in 2010 and progressing on 
to the 339 Chilli Sauce in 2015. I also came up with a bright 
yellow sauce made from mostly Aji Lemon chillies which I 
named Yellow Flame. It remains popular to this day, as well 
as Venezuelan Habanero as a mild alternative with all the Ha-
banero flavour and a tiny batch made with Habolokia chillies. 
This proved to be one of the hottest sauces I ever made, and 
as my friend the Welsh born guitarist Dave Evans had recently 
declared the flavour of Habolokia being one of his favourite 
ever, I donated my bottle to him, as it was too much for me! 
(Dave can be seen here on BBC’s Old Grey Whistle test playing 
his amazing instrumental Stagefright 
http://youtu.be/zqTLkgImAdU)
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On-site move out of the sweep zone!

One of the things I knew was a possibility was having to move my polytunnel to a 
new location on site when construction of a giant wind turbine was underway. Since 
G24i was an eco company, clean energy supplier Ecotricity was soon to build a full size 
state of the art wind turbine on site to provide power to the factory and feed it to the 
grid locally. As the veg. plots and polytunnel were underneath what was called the 
‘sweep zone’ of the turbine blades, a move was definite. I’d rather do that than have 
the possibility of a large chunk of ice falling on my head or on the polytunnel from the 
blades in winter, so after the 2010 season came to a close the big job of moving the 
polytunnel and veg. plots started. After a lot of hard work in spring 2011 I was set up 
in the new area, ready to start!

Wind turbine being constructed with the polytunnel behind, 18th January 2011

New polytunnel location and veg. plots from above

With the polytunnel in a new location I had to start again 
from scratch, rotovating and adding compost to both the 
inside of the polytunnel and veg. plots outside, which were 
just grass when I started preparing the ground for grow-
ing. I continued to grow my chillies and make sauces for 
the next few years on site, providing a weekly supply of 
vegetables, tomatoes, chillies and peppers to supplement 
the factory’s canteen. As the factory manufactured renew-
able energy technology powered by renewable energy 
(the only place in the world at the time to boast this), visits 
by schools to learn about such things took place during the 
summer, and I in turn had a few classes from local schools 
also visit the polytunnel. Some of these children had seen 
Man v. Food on television, so it wasn’t long before I was 
having questions about chillies fired at me by seven year 
old children, which was very entertaining! 

Having developed a bit of a reputation locally for my chilli 
growing, I soon had a call from the Welsh language chan-
nel S4C’s programme S4C's Byw Yn Yr Ardd (translates to 
Living In The Garden). Could they come and film at the po-

Byw Yn Yr Ardd clip with vegetables and tomatoes for the factory canteen

lytunnel for a small feature? My answer was yes, and despite not 
being a Welsh language speaker, I attempted to speak in Welsh 
and just about scrapped through! The main guest interviewed 
was Mr. Islam, originally from Bangladesh, who had learnt to 
speak fluent Welsh and was an excellent cook. The results can be 
seen here on YouTube:

http://youtu.be/Q7wlP4hRpi4
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End of an era at G24i…

I continued my successful growing at the factory through to 
the 2013 season, which brought unfortunate news. For eco-
nomic reasons, the factory had to move to a smaller site and I 
needed to find a new home for my growing operation. What 
a nightmare! If that wasn’t bad enough, I had to move off site 
even before the season was finished. Thankfully, the factory 

My father and friends Gavin and Dan help take the poly-
tunnel down, 3rd October 2013

had put in a successful legal application for an extension of 
time before moving off site, as they had a lot of expensive 
equipment they also stood to lose, so in early October with 
the help of my father and friends we dismantled and moved 
the polytunnel off site, leaving numerous plants exposed to 
the elements. A sad day…

A new home at Cefn Mably Farm Park

Now that the polytunnel was in storage, I had the daunting 
task of trying to find a new home and a similar arrangement to 
the one I had a G24i. I didn’t put in much hope and thought it 
was a possibility that 2013 was my last season. My first phone 
call was to Cefn Mably Farm Park, situated only a few miles 
drive from where I lived in Cardiff. I was put through to the 
owner named Rhys, and after a good chat about what I did, 
he said that it was something they had thought about before, 
but didn’t know who would manage it all. I answered that that 
would be me of course, ha ha! We arranged to meet up, and 
not long after I met with Rhys and the staff at the farm and 
shook on it, with the plan to put my polytunnel there in the 
spring of 2014. To earn my keep like I did at G24i, I would also 
run a vegetable patch at the farm and look after another poly-
tunnel that Rhys was soon to purchase. When I realised I had 
landed on my feet, with Rhys and everyone else at the farm 
park providing the perfect set up, I thought, wow!

New home for the polytunnel, progress from a grassy 
field to veg. plot with two polytunnels in spring 2014

By late May 2014 the polythene was on both polytunnels and 
I could make a start planting again. The veg. patch outside fol-
lowed shortly after with an abundance of well rotted compost 
provided by the animals at the farm, now that I didn’t get at 
the last site! Even though it was a bit of a late start and I had 
to start from scratch once more, we were lucky in the UK to 
get a spectacularly hot summer during July 2014, which was 
great news for the plants. By September I had some interest 
from local media and during October appeared in the local 
press online:

http://www.walesonline.co.uk/lifestyle/food-drink/heat-seek-
er-chris-fowler-leading-7954518

Unlike what the write up said, I wasn’t after the hottest chilli in 
the World, but happy to grow them for sure!
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Some of the produce grown in the big polytunnel and veg. plots

Growing so many different types of chillies together in a poly-
tunnel is guaranteed to deliver some surprises from natural 
crosses thanks to insects flying from flower to flower collect-
ing pollen. As a result, I’ve had some very interesting surprises 
over the years, as well as discovered surprises from others 
who have sent me seeds that grew into plants that didn’t re-
semble what they were meant to be. Several years ago seeds 

Various Sugar Rush types I am working on

from Jukka at Fatalii Seeds produced a peach coloured version 
of the baccatum named Sugar Rush, which I have been work-
ing on ever since and shared with growers all over the world. 
These in turn have crossed with other plants and in 2014 gave 
me chillies I named Sugar Rush Cream due to its cream/white 
colour when ripe. These I am growing every year to eventually 
get stable varieties.
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Other surprise varieties I have found in my plants over the 
years include a nasty Douglah cross and a cross between a 
bell pepper and chilli. Whereas many growers make their own 

Douglah and bell pep-
per crosses, still a work in 
progress!

crosses, I prefer to let them happen naturally thanks to bees, 
wasps, flies and various other flower visitors!

Nice surprises from friends’ 
seeds, Yellowgum from 
Terry Smith (Kernow Chilli, 
Cornwall) and Kathumby 
Black from Enrico Lai 
(Mojo Pepper, Italy)

For the 2015 season I grew over 300 different types of chilli, 
eventually counting up to 339, which gave the number and 
name for the latest sauce I made with different types of chilli. 
Despite the very bad season in the UK for chilli growers, the 
very mild autumn and late winter allowed more time for the 

chillies to ripen. The big frost in South Wales eventually came 
a couple of weeks into January, so with fresh chillies being 
picked only a few days before, it was a record year for me in 
terms of how long my growing season stretched out. Picking 
fresh chillies from plants in January was a real treat!

7 Pot Rust from Fatalii seeds in my polytunnel, 6th January 2015
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As of December 2015 I have produced 11 of my own sauces 
for the 2015 season, including my first batches made of Sugar 
Rush Peach and Cream chillies, which have proved to be very 
popular. These I mostly sell at Riverside Farmers Market and 

Chilli sauce line-up, December 2015

also through my Facebook page. The label artwork is all done 
by my brother Pete Fowler, who has become a popular artist 
in the UK due to his album artwork for bands such as The Su-
per Fury Animal.

At my Riverside Farmers Market Stall 2015
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Tiivistelmä: Oskari Tulonen / Ottulo.fi

Chrisin kasvatukset  Walesissa
Olin jo pienenä huono syömään ja aiheutin vaivaa vanhemmilleni. Sen lisäksi aloin 
tietämättäni kasvissyöjäksi viisivuotiaana. Valikoima ei ollut kovin suuri 70- ja 
80-luvuilla, joten vuosien ajan söin lähinnä voileipiä, juustoa, hedelmiä ja ranskan-
perunoita. 90-luvulla aloin kokeilla erilaisia ruokia ja huomasin, että pidin hieman 
tulisemmasta ruoasta. Mieleni teki maistaa tuoretta Jalapeñoa, mutta niitä ei Yhdis-
tyneissä kuningaskunnissa löytynyt lähikaupasta amerikkalaiseen tapaan… Hie-
man myöhemmin ystäväni Andrew Grant pyysi minua auttamaan isänsä kasvatta-
mien Cayenne- ja paprikakasvien sadonkorjuussa, ja lähdin mielelläni mukaan. Olin 
häkeltynyt sadon määrästä oksilla. Voin siis syyttää Andrew Grantia innostuksestani!

Aiemmin olin kasvattanut vain ohraa ja vehnää kokeilun vuoksi, mutta päätin silti 
yrittää kasvattaa chilejä löydettyäni Jalapeñon siemeniä netistä. En tyytynyt pelk-
kiin Jalapeñoihin, vaan kasvatin heti myös muita paikallisista puutarhakaupoista 
löytämiäni lajikkeita. Kasvatin kasveja menestyksekkäästi kotonani, ja sainkin toise-
na vuonna yli 100 Jalapeñon hedelmää yhdestä kasvista. Kokeilin myös tulisempia 
chilejä, kuten Chocolate Habaneroa, ja innostukseni kasvoi entisestään, samoin kuin 
lajikkeiden määrä. Vuonna 2005 tai 2006 Andrew pyysi minut mukaan ainoaan sii-
hen aikaan järjestettyyn chilitapahtumaan, West Dean Chilli Fiestaan, joka on nyky-
ään maan suurin vuosittainen chilitapahtuma. Tuoreelle chilipäälle paikka oli taivas 
– kastikkeita, tuoreita chilejä, siemeniä, ruokia, kasveja sekä näyttelykasvihuone, 
jossa kasvoi yli 100 eri chililajiketta!

G24i
Seuraavan kahden vuoden aikana kasvatustilani alkoi olla täynnä, mutta kaipasin 
yhä lisää kasveja. Vuonna 2008 keksin ratkaista ongelman kasvattamalla pääasiassa 
Jalapeñoja ja tekemällä niistä kastiketta myyntiin. Ensimmäinen haaste oli löytää 
tila kasvihuoneelle, jonka olin aikonut ostaa. Otin aluksi yhteyttä kaupunginhalli-
tukseen, josta minut ohjattiin maankäyttöä valvovan Roy Edwarsin puheille. Roy 
keksi ehdottaa hiljattain alueelle tehtaan perustanutta G24i-aurinkopaneeliteh-
dasta, johon oli tehty myös suuri kasvimaa tehtaan ruokalan käyttöön. Tehtaalle 
etsittiin kasvimaan hoitoon omaa työntekijää, joka saisi vastineeksi käyttää osaa 
alueesta omien kasviensa kasvatukseen. Tehtaan omistajat kiinnostuivat ajatukses-
ta, ja lupasin antaa myös osan kasvihuoneessa kasvattamistani kasveista tehtaan 
käyttöön. Heinäkuussa tapasin Elliot Abelin, jonka kanssa keskustelin kummankin 
toiveista, ja teimme sopimuksen. Oi onnea!

Vuosi oli liian pitkällä kasvatuksen aloittamiseen, joten päätin aloittaa vihannes-
palstan hoidon ja rakentaa kasvihuoneen seuraavana vuonna. Olin kasvattanut vain 
chilejä ja tomaatteja, joten jouduin opettelemaan monien vihannesten kasvattami-
sen alusta. Ongelmaksi ei muodostunut kasvu vaan kasvien suojelu toukilta, eta-
noilta ja jäniksiltä. Jäniksiä riitti öisin, mutta kanaverkko auttoi pahimpaan. Keväällä 
pystytimme First Tunnels -merkkisen 130 m2 kasvihuoneen. Ensimmäisenä vuonna 
kasvatin lähinnä erilaisia Jalapeñoja ja muutamia muita lajikkeita. Mukana oli myös 
Dorset Naga, joka oli vähän aikaa maailman tulisin lajike yli miljoonalla Scovillella! 
Ensimmäisen kasvihuonechilieni kypsyessä aloin suunnitella niiden myymistä. Hel-
pointa oli osallistua jokaviikkoiseen Riverside Farmers Market -tapahtumaan ja toi-
mittaa chilejä joihinkin paikallisiin ruokakauppoihin. Valitsin ”toiminimeksi” Welsh 
Dragon Chilli. Aurinkoisena sunnuntaina avasin kojuni, joka oli todella suosittu! 
Asiakkaat eivät olleet koskaan nähneet samanlaisia chilejä, ja kojulla olikin kuhinaa 
lähes koko päivän. Ensimmäisen kasvatuskauteni lopulla päätin, että kasvattaisin 
mieluummin monia eri lajikkeita kuin suuria määriä muutamaa lajiketta, joten aloin 
metsästää siemeniä internetistä.

Supertulisten chilien maineen kasvaessa halusin kokeilla uusia 7 Pot - ja Trinidad 
Scorpion -chilejä, joista olin kuullut. Aika pian löysin mahtavan suomalaisen Fatalii 
Seeds -verkkokaupan, jonka Moruga Scorpion -sivulla oli varoitus lajikkeen ilkeästä 
tulisuudesta. Sitä oli kokeiltava! Löysin myös monia muita lajikkeita, kuten Habo-
lokia (Chocolate Habaneron ja Nagan risteytys) ja Pimenta da Neyde (silloin vielä 
uniikki lajike, jonka hedelmät pysyvät lähes mustina myös kypsänä). Fatalii Seedsin 

Jukka ei ollut väärässä, sillä muutamaa vuotta myöhemmin tunnettu chilitieteilijä 
Paul Bosland mittasi Morugan tulisuudeksi yli 2.1 miljoonaa Scovilleyksikköä! Jukka 
oli maailman ensimmäinen lajiketta myynyt ja minä ehkä yksi ensimmäisistä sitä 
Iso-Britanniassa kasvattaneista. Muita hyväksi havaitsemiani siemenkauppoja ovat 
kalifornialainen Refining Fire Seeds ja isobritannialainen Nicky's seeds. Sain lisäksi 
venezuelalaiselta ystävältäni muutamia hänen äitinsä kasvattamia makeita Haba-
neron kaltaisia lajikkeita.

Kastikkeet

Sen lisäksi, että myin tuoreita chilejä kojullani, aloin myös tehdä kastikkeita. Tein 
erän kastiketta 50 eri chililajikkeesta vuonna 2010, ja kasvatin lajikemäärää, kunnes 
se vuonna 2015 oli jo 339. Kastikkeeni olivat heti suosittuja. Ystäväni, kitaristi Dave 
Evans, sanoi Habolokian olevan hänen suosikkikastikkeensa, joten lahjoitin hänelle 
pullollisen (se oli turhan tuhtia minulle). (Dave on esiintynyt mm. BBC:n Old Grey 
Whistle -ohjelmassa: http://youtu.be/zqTLkgImAdU)

Vuoden 2010 kauden päätteeksi jouduin siirtämään kasvihuoneen uuteen paikkaan, 
sillä tehtaalle rakennettiin tuulimylly, ja kasvihuone oli liian lähellä sitä. Siirsimme 
kasvihuoneen ja kasvimaan vuoden 2011 keväällä. Jouduin aloittamaan uudessa 
paikassa nollasta. Jatkoin chilinkasvatusta uudella paikalla ja toimitin joka viikko 
vihanneksia tehtaan ruokalaan. Tehtaalla kävi usein kouluryhmiä tutustumiskäyn-
neillä. Sain kasvihuoneelle osani kouluryhmistä, ja pian seitsenvuotiaat koululaiset 
kyselivätkin chileistä, joita he olivat nähneet Man v. Food -ohjelmassa (Kuuluisat 
kuppilat). Aloin olla paikallisesti hieman tunnettu chilinkasvatuksesta, ja sainkin 
soiton kymrinkielisen S4C-kanavan ohjelmasta S4C's Byw Yn Yr Ardd (Elämää puu-
tarhassa), sillä ohjelmaan haluttiin kuvata jakso kasvihuoneellani. Suostuin toki, ja 
vaikka en juuri kymriä osaakaan, pärjäsin jotenkin! Vieraana oli Bangladeshista ko-
toisin oleva Sirajul Islam, joka on oppinut sujuvaa kymriä ja on loistava kokki. Jakson 
voi katsoa YouTubessa: http://youtu.be/Q7wlP4hRpi4

Vuonna 2013 sain ikäviä uutisia. Tehdas jouduttiin muuttamaan pienempään paik-
kaan, joten jouduin etsimään uutta kasvatuspaikkaa kasveilleni jo kesken kauden. 
Lokakuun alussa purimme isäni kanssa kasvihuoneen ja jätimme kasvit säiden ar-
moille. Se oli surun päivä... Aloin etsiä uutta paikkaa ja samantapaista sopimusta 
kuin G24i:n tehtaalla oli ollut. Sain heti ensimmäisellä yrityksellä yhteyden Cefn 
Mably Farm Parkiin, joka oli vain muutaman kilometrin päässä kotoani. Tapasin pian 
Rhys-nimisen omistajan, jonka kanssa sovimme samanlaisesta järjestelystä kuin 
minulla aiemmin oli ollut. Toukokuun lopulla 2014 sekä minun että Rhysin hankki-
mat kasvihuoneet olivat valmiina ja aloin istuttaa kasveja. Sain käyttööni myös tilan 
eläimien lantaa! Vaikka aloitin myöhään ja aivan alusta, kesä oli erityisen lämmin, 
joten kasvit menestyivät hyvin. Syyskuuhun mennessä paikallinen media oli taas 
kiinnostunut minusta ja minusta ilmestyi lokakuussa juttu:
http://www.walesonline.co.uk/lifestyle/food-drink/heat-seeker-chris-fowler-
leading-7954518
(Jutussa väitetään, että pyrin kasvattamaan maailman tulisinta chiliä. Se ei ollut 
tavoitteeni, vaikka kasvatinkin mielelläni supertulisia!)

Monien eri lajikkeiden kasvatus samassa kasvihuoneessa tuotti yllätyksiä, sillä sain 
useita luonnollisia risteymiä. Lisäksi muut kasvattajat lähettivät minulle siemeniä 
lajikkeista, jotka eivät olleet aivan odotetun kaltaisia. Fatalii Seedsin siemenistä 
kasvoi persikanvärinen versio Sugar Rush -chilistä, jota olen kehittänyt sittemmin 
eteenpäin. Vuonna 2014 se risteytyi muiden kasvien kanssa ja tuotti vaaleamman, 
kermanvärisen version, jolla annoin nimeksi Sugar Rush Cream. Kasvatan niitä joka 
vuosi, jotta lajike vakiintuisi. Olen saanut vuosien varrella myös ilkeän Douglah-
risteytyksen ja chilin ja paprikan risteytyksen. Jotkut luovat risteytyksiä itse, mutta 
minä pidän enemmän luonnollisista risteymistä. Vuonna 2015 kasvatin yhteensä 
339 lajiketta, joista tein jälleen kastiketta. Huonosta kaudesta huolimatta leuto syk-
sy ja alkutalvi antoivat minun pitää chilejä kasvihuoneessa vielä tammikuussa! Se oli 
pisin kasvatuskauteni! Tein chileistä vuonna 2015 yhteensä 11 erilaista kastiketta, 
joista suosittuja olivat esimerkiksi uudet Sugar Rush Peach ja Cream -kastikkeet. 
Etiketit on suunnitellut veljeni Pete Fowler, joka on saanut suosiota suunniteltuaan 
levyjen kansia esimerkiksi The Super Fury Animals -yhtyeelle. Myyn kastikkeita lä-
hinnä Riverside Farmers Marketissa ja Facebook-sivullani.



28

Chiliharrastuksena valokuvaaminen
Useimpiin harrastuksiin liittyy vahvas-
ti tänä päivänä foorumit ja sosiaalinen 
media. Harrastuksista kirjoitetaan pal-
jon, kokemukset ja tiedot vaihtuvat 
vilkkaasti, ja sitä kautta valokuvien rooli 
on myös tärkeä. Valokuvat ja videot siir-
tävät visuaalisesti paljon informaatiota 
ja sanotaankin, että yksi kuva vastaa 
tuhatta sanaa. Chiliharrastus ei tässä 
mielessä eroa muista harrastuksista, 
sillä meiltä löytyy aktiivinen foorumi ja 
Facebook-ryhmiä.

Chiliharrastajat valokuvaavat useimmi-
ten kasvatusvälineitään, chilien kaunii-
ta kukkia, pieniä taimia, loppukesästä 
isoja kasveja, satoa ja chileistä tehtyjä 
lopputuotteita. Valokuvaamispuolelta 
löytyy siis monta erilaista aluetta. Kuk-
kakuvissa olisi hyvä osata makrokuva-
uksen perusteita, tuotekuvaaminen olisi 
mukava taito satoa kerätessä, ja moni 
toivoisi laajakulmaisia kuvia eri kasva-
tusvaiheistaan. En kaikkiin aio antaa yk-
sityiskohtaisia neuvoja, sillä niitä löytää 
myös internetistä. Ajattelin keskittyä 
nopeasti valokuvaamisen perusteisiin ja 
välineisiin, jotta jokainen innokas pääsi-
si alkuun.

Useimmilta harrastajilta löytyy paljon-
kin kuvauskalustoa, mutta jo pelkällä 
nykyaikaisella älypuhelimella tai pok-
karilla pääsee yleensä pitkälle. Itse asi-
assa kännykän ja pokkarikameran pie-
nikokoinen kenno antaa paljon etuja 
makrokuvauksen puolelle. Pienen ken-
non ansiosta kameralla pääsee lähelle 
kohdetta ja saa suuren syväterävyysalu-
een. Laitteista löytää yleensä erikseen 
makrokuvaustilan, jolla saa hyviä mak-
rokuvia vaikkapa juuri chilin kukista. 
Järjestelmäkamera tarvitsee makroku-
vauksiin usein erillisen, siihen sopivan 
objektiivin tai loittorenkaita. Monella 
”normaalilla” objektiivilla on lähin mah-
dollinen tarkennusetäisyys liian pitkä ja 
kohde jäisi kuvaan liian pieneksi, jolloin 
kuvaa tarvitsee rajata reilusti ja kuvan-
laatu kärsii kovasti.

Valokuvaamisessa tärkein asia on jo ni-
mensä mukaisesti valo. Huonossa va-
lossa kärsii aina kuvan terävyys ja värien 
toisto. Vähäistä valoa voi kompensoida 
monella kameralla nostamalla ISO-
arvoa, mutta samalla nostetaan kuvan 
häiriökohinaa ja parhaan kuvanlaadun 
saa aina laitteen natiivilla ISO-arvolla, 

joka useissa järjestelmäkameroissa on 
ISO 100. Seuraavaksi tärkein asia on var-
masti tarkennus. Moni kännykällä ku-
vaava on tottunut siihen, että kameras-
ta painetaan vain laukaisinta ja kuva on 
siinä. Asia ei aina ole niin yksinkertainen. 
Jos halutaan vaikka kuvata chilinkukkaa 
ja tarkennus osuukin jonnekin kukan 
taakse, jää kuva epäteräväksi. Tärkeää 
on myös valotusaika, jota ei monessa 
älypuhelimen kamerassa pysty suoraan 
säätämään, mutta se onnistuu usein 
valoa lisäämällä. Jos valotusaika jää al-
haisen valomäärän takia liian pitkäksi, 
kaikki valotuksen aikana tapahtuva liike 
muuttaa kuvan epäteräväksi. Liikettä 
voi tulla käden tärinästä tai kohteen liik-
kumisesta. Käden tärinän voi vielä pois-
taa käyttämällä kamerajalustaa, mutta 
liikkuvaa kohdetta sillä ei pysäytetä.

Vaikka kameroiden automaattisten 
kuvaustilojen käyttäminen tuntuukin 
helpolta ratkaisulta, on usein valoku-
vaamisessa helpoin tie opetella ensin 
perusteet ja sitten opetella käyttämään 
kameraa manuaalisesti tai osittain ma-
nuaalisesti. Kameroissa on kolme sää-
dettävää arvoa, jotka liittyvät toisiinsa, 

35mm f/8.0, tuotekuvausta salamavalo sivusta.Teksti ja kuvat Caj Koskinen
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ja ne sisäistää hetkessä. Ahkerasti har-
joittelemalla oppii niiden käytännön 
vaikutukset todella nopeasti. Kaikissa 
laitteissa manuaalikuvaus ei ole mah-
dollista, mutta silloin kun se on, sitä kan-
nattaa käyttää. Kaikki arvot voi säätää 
joko itse, tai voi käyttää esivalintatiloja, 
joissa käyttäjä säätää vain yhtä arvoa ja 
kamera säätää loput automaattisesti. 
Kamera ei ikinä voi arvata millaisen ku-
van haluat ottaa, joten mitä enemmän 
itse osallistut eri arvojen säätämiseen, 
sitä enemmän pystyt ottamaan sellaisia 
kuvia, joita itse haluat.

Yksi suurimmista ja halvimmista ratkai-
suista vaikuttaa kuvanlaatuun on käsi-
tellä kuvat itse. Järjestelmäkameroissa 
ja paremmissa pokkareissa ja känny-
köissä on valittava kuvaformaatiksi 
normaalin JPG:n lisäksi myös RAW-kuva 
(raakakuva). RAW-kuvassa on paljon 
enemmän säätövaraa kuin JPG-kuvissa, 
mutta myös JPG-kuvia voi itse kehittää. 
JPG-kuva on aina käsitelty kuva, sitä 
varten kameroiden sisällä on ”kuvan-
käsittelyohjelma”, joka käsittelee kuvan 
jo kamerassa. Tähän käsittelyyn voi 
hiukan vaikuttaa kameran asetuksilla, 
mutta pääosin kamera käsittelee kaikki 
kuvat automaattisesti samalla tavalla. 
RAW-kuva on täysin raaka kuva, jota ei 
ole lainkaan käsitelty. Sitä ei pysty kat-
somaan millään näytöllä ennen kuin 
käsittely tehdään. Kameroiden näytöl-
lä kuvaa voidaan katsoa, mutta silloin 
kamera tekee siitä automaattisen JPG-
esikatselukuvan. RAW-kuvaaminen kuu-
lostaa todella vaikealta, muttei se sitä 
tosiaankaan ole. Esimerkiksi suosittu 
Lightroom-kuvankäsittelyohjelma on 
helppo käyttää, ja siihen saa itse tehdyt 
perusasetukset ladattua kuviin samalla, 
kun kuvat siirtää muistikortilta tieto-
koneelle. Kuvia voi sitten halutessaan 
käsitellä vielä yksilöllisesti. Jos kuviaan 
haluaa itse käsitellä, suositeltu kuvan 
tallennusmuoto on RAW. Jos kuviaan ei 
halua käsitellä lainkaan, tai joskus vain 
pientä viilausta, voi hyvin käyttää tallen-
nusmuotona JPG:tä.

Valotuksen pyhä kolminaisuus

Valokuvaamisessa puhtaan usein valo-
tuksesta. Valokuvaa valotetaan muut-
tamalla kolmea eri säätöä, jos kuva ali-
valotetaan, tulee kuvasta liian pimeä, 
jos ylivalotetaan, kuvasta ”palaa puhki” 
kohtia, joista häviää informaatio ja koh-
ta on täysin valkoinen. 

Nämä kolme säädettävää arvoa ovat 
aukko (f-luku), suljinaika ja herkkyys. Yri-

tän selittää nämä kolme asiaa mahdol-
lisimman yksinkertaisesti. Kerron myös 
polttovälistä muutaman sanan.

Aukko

Aukon säätöarvo ilmoitetaan f-luvulla. 
Hämäävästi pieni f-luku tarkoittaa isoa 
aukkoa ja iso f-luku pientä aukkoa (lu-
vut ovat käänteislukuja). Aukkoluku on 
riippuvainen objektiivin ominaisuuksis-
ta. Objektiivia, johon saa suuren aukon 
(pieni f-arvo) kutsutaan valovoimaisek-
si tai nopeaksi. Kun aukkoa säädetään, 
säädetään kirjaimellisesti siis aukon 
kokoa. Mitä enemmän aukko on auki, 
sitä enemmän valoa pääsee kennolle. 
Tämä tarkoittaa sitä, että f/2.8-arvolla 
otettu kuva on paljon valoisampi kuin 
f/8-arvolla otettu kuva, mikäli kaikki 
muut arvot pidetään samoina. Aukon 
säädöllä on myös toinen ominaisuus, 
syväterävyys. Mitä pienempi f-arvo, sitä 
lyhyempi on syväterävyys. 

Suljinaika 

Suljinajalla tarkoitetaan sitä, kuinka kau-
an kameran suljinta pidetään auki kuvaa 
valotettaessa. Tätä kutsutaan myös valo-
tusajaksi. Mitä kauemmin suljin on auki, 
sitä enemmän valoa menee kennolle ja 
sitä valoisampi kuvasta tulee. Liian pit-
kän suljinajan ongelma on, että kuvaa-
jan tärinä tekee kuvasta tärähtäneen. 
Jotta saa tarpeeksi teräviä kuvia, pitää 
suljinajan olla tarpeeksi lyhyt. Suljinajan 
pitää myös olla tarpeeksi pitkä, jotta tar-
peeksi valoa tulee kennolle. Suljinajan 
maksimipituuteen vaikuttaa objektiivin 
polttoväli ja mahdollinen kuvanvakaaja. 
Kuvanvakaajalla voi pidentää suljinaikaa 
pienentämällä käden tärinän vaikutus-
ta. Toinen vaihtoehto on kamerajalusta, 
jossa kamera on parhaimmillaan täysin 
liikkumatta, mikä mahdollistaa kymme-
nien sekuntien pituiset valotukset ilman 
tärinästä aiheutuvaa epätarkkuutta. Eri-

90mm, f/8.0, teki pehmeän taustan
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tekijä, objektiivin polttoväli, niin kerron 
siitä pikaisesti. Objektiivin polttoväli 
kerrotaan millimetreinä. On olemassa 
kiinteän polttovälin objektiiveja ja zoo-
mattavia objektiiveja. Mitä pienempi 
lukema on, sitä laajempaa kuvaa ob-
jektiivilla saa, ja kun millimetrimäärää 
suurentaa, objektiivi suurentaa kuvaa 
enemmän. Yli 50 mm objektiiveja kut-
sutaan usein teleobjektiiveiksi. Yleensä 
kameran mukana tulee niin sanottu kit-
tilinssi, joka usein on 18–55 mm. Se on 
siis zoomattava 18 mm laajakulmasta 55 
mm lyhyeen telepäähän.

Jotta homma ei olisi näin yksinkertai-
nen, puhutaan yleensä kinovastaavista 
polttoväleistä. Kinovastaavuus on asia, 
joka saa usein kokeneemmatkin valo-
kuvausharrastajat hiukan sekaisin. Kun 
puhutaan kinovastaavista polttoväleis-
tä, vaikuttaa asiaan kameran kennon 
koko ja ns. rajauskerroin (croppiker-
roin). Jotta eri kokoisia kennoja omaa-
vien kameroiden kuvia voidaan verrata 
keskenään, on vertailukohdaksi otettu 
ns. kinokennokamera, ja erilaisilla crop-
pikertoimilla saadaan polttovälit vas-
taamaan toisiaan. 

Esimerkki kinovastaavuuksista:

Ammattilaisten paljon käyttämä ns. täy-
den kennon kamera ja siihen kiinnitetty 
50 mm objektiivi tarkoittaa samaa kuin 
50 mm kinovastaavuus.

Halvempi järjestelmäkamera, jossa on 
pienempi kenno croppikertoimella 1,4, 
ja siihen kiinnitetty 50 mm objektii-
vi ovat kinovastaavuudeltaan 70 mm 
(1,4×50 mm = 70 mm). 

Polttoväli vaikuttaa kuvan suurentamisen 
lisäksi myös kuvan syväterävyyteen. Sy-
väterävyydellä tarkoitetaan sitä, kuinka 
suuri alue on kuvassa terävänä. Lyhyellä 
syväterävyydellä saadaan esimerkiksi chi-
linkukka teräväksi ja tausta sumeaksi, kun 
pidemmällä syväterävyydellä saadaan 
taustakin selkeämmäksi. Mitä lähempä-
nä kohde on kameraa, sitä lyhyempi on 
myös syväterävyys. Tämä muodostuu 
ongelmaksi usein makrokuvaamisessa, 
mutta on toisaalta toivottua, jos halutaan 
vaikkapa potrettikuvaan pehmeä tausta. 
Syväterävyyslaskimia löytää mm. inter-
netistä tai sovelluksia voi ladata älypu-
helimiin hakusanalla DOF calculator.

90 mm f/20, ja tausta on selkeämpi.

laisia liikkeitä kuvatessa pitää suljinajan 
pituutta miettiä tarkkaan. Jos halutaan 
”pysäyttää” nopeasti liikkuva kohde, tar-
vitaan nopea suljinaika. Suljinaikaa saa 
nopeammaksi aukkoa suurentamalla (f-
lukua pienentämällä), jolloin kuvan va-
lotus pysyy samana. Toinen vaihtoehto 
on herkkyyden nostaminen.

Herkkyys

Herkkyys oli filmikameroissa filmin omi-
naisuus, jota merkittiin ASA-arvolla. 
Nykyään se on kameran ominaisuus ja 
puhutaan ISO-arvosta. Tämä arvo tar-
koittaa, kuinka herkkä kenno on valolle. 
Monesti kameran normaali ISO-arvo on 
100, ja arvoa nostamalla kenno tulee 
herkemmäksi valolle. Mitä enemmän 
ISO-arvoa nostetaan, sitä pimeämmässä 
pystyy kuvia valottamaan. Tällä on myös 
huono puolensa, sillä kun arvoa noste-
taan, myös kohina suurenee. Kalliimmat 
järjestelmäkamerat kestävät suurempia 
ISO-arvoja kuin monet halvimmat.

Polttoväli

Koska näihin arvoihin liittyy neljäskin 
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ikäviä heijastumia. Taskulamppu on hyvä saada osoittamaan 
kukkaa eri suunnasta kuin kamera, ja valonlähdettä muokkaa-
maan isommaksi ja pehmeämmäksi voi laittaa huokoisen kan-
kaan. Edistyneemmät valokuvaajat omaavat usein erillisen 
salamalaitteen, jossa on kiinni valonmuokkaimena vaikkapa 
softbox, mutta näitä ei varmasti kaikilla harrastajilla ole. Erilai-
sia tee-se-itse -ratkaisuja löytää myös paljon, ja nikkarointiin 
tottunut chilinkasvattaja löytää internetistä äkkiä hyviä ideoi-
ta.

Jos chiliharrastustaan kuvailee sisätiloissa, jossa ei ole tuulta 
heiluttamassa oksia tai kukkia, on kamerajalusta kätevä apu-
väline. Jalustan kanssa valotusaikoja voi pidentää ja käden 
tärinästä ei ole haittaa. Makrokuvia järjestelmäkameralla ot-
tava saa jalustasta muutenkin ison avun, koska aukkoa joutuu 
usein pienentämään reilusti (f-arvoa suurentamaan), jotta ku-
vaan saa riittävästi syväterävyyttä, ja valo loppuu usein ilman 
jalustaa kesken tai ISO-arvoa joutuu kohtuuttomasti nosta-
maan.

Jos halutaan ammattimaisen näköisiä tuotekuvia, olisi erilli-
nen salama, jolla on jalusta ja valonmuokkain, jälleen todel-
la käyttökelpoinen. Pelkällä luonnonvalolla kuvaaminen on 
paljon tuurista kiinni, ja varsinkin talviaikaan on vuorokauden 
valoisa aika kovin lyhyt. Luonnonvalossa kuvaaminen on aina 
haaste, sillä valoon ei voi helposti vaikuttaa. Kun päävalona 
on salama, pystyy kuvaaja säätämään valoa haluamakseen 
paljon helpommin. Mitä enemmän itse pystyy säätämään, sitä 
enemmän kuvistaan saa omanlaisia.

Minun vinkkini valokuvaamiseen:

Etsi itsellesi sopivat menetelmät, ei ole yhtä oikeaa tapaa.

Älä tee asioita liian vaikeasti, kuuntele neuvoja, 
ole avoin uusille asioille.

Opiskele netistä: sieltä löytää kaikkeen opetusta, 
ei tarvitse keksiä pyörää uudelleen.

Omille kuville sokeutuu nopeasti, laita kuvia 
rohkeasti muiden arvosteltavaksi.

Älä ota kuviesi arvosteluita henkilökohtaisesti, 
vaan suodata sieltä kehitysideoita.

Matki muita, ole luova, keksi uutta, kuvaa reilusti, 
ole monipuolinen.

Älä luovuta: ihminen oppii mitä tahansa, 
jos on kiinnostusta aiheeseen.

Pidä hauskaa, valokuvaaminen on mukava harrastus.

Älä lähde kiistelemään foorumeille kameramerkkien 
paremmuudesta, käytä se aika mieluummin opiskeluun 

ja valokuvaamiseen.

Esimerkkejä syväterävyydestä:

Täyden kennon kamera ja 90 mm objektiivi, aukko f/2.8 ja tar-
kennus 50 cm päähän. Syväterävyyttä on 4,3 mm (puolet tuos-
ta tarkennuskohdan edessä ja puolet takana, eli 49,57–50,43 
cm etäisyydellä olevat kohteet ovat tarkkoja).

Muuten sama, mutta aukkoa pienennetään arvoon f/10. Syvä-
terävyys on nyt 1,53 cm.

Pidetään arvot samana kuin edellä, mutta polttoväliksi muu-
tetaan 18 mm. Nyt syväterävyys kasvaa jo niin paljon, että se 
on 56,4 cm.

Yksi tärkeä säätö on myös kameran valkotasapaino. RAW-ku-
via ottava voi säätää tämän jälkeenpäinkin kohdalleen, mutta 
JPG-kuvia ottava ei tätä pysty jälkeenpäin juuri säätämään. 
Valkotasapaino tarkoittaa toisin sanottuna värilämpötilaa. 
Esimerkiksi sisällä hehkulampun valossa valkoinen paperiark-
ki näyttää keltaiselta, kun auringonvalossa se on kutakuinkin 
valkoinen. Kameroissa on valittavana automaattiasetuksen 
lisänä juuri näitä eri valonlähteitä, ja arvo on myös säädettä-
vissä manuaalisesti kohdilleen. 

Tämä kaikki saattaa kuulostaa todella hankalalta, mutta ei se 
sitä ole. Tämän sisäistää äkkiä. Vaikka täysmanuaalin käyttö on 
joskus helpoin tie onnistuneeseen kuvaan, ei sen käyttö ole 
yleensä järkevää. Monesti valokuvaamisessa käytetään hel-
pompia puoliautomaatteja, kuten aukon esivalinta (Av tai A) 
tai suljinajan esivalinta (Tv tai S), joissa säädetään pelkästään 
yksi arvo ja kamera automattisesti säätää loput. Erittäin suosit-
tua on käyttää aukon esivalintaa, jossa siis kuvaaja säätää vain 
f-arvon haluamakseen ja kameran automatiikka hoitaa loput.

Valokuvan ottaminen

Valokuvaaminen on usein tunteita herättävää toimintaa. Mo-
nella valokuvaajalla on omat pinttyneet tapansa tehdä asiat, 
mutta ei ole olemassa yhtä oikeaa tapaa ottaa valokuva. Valo-
kuvaaminen on luovaa toimintaa, jossa yleensä kuitenkin en-
sin mietitään, mitä tarkoitusta varten kuva otetaan. Halutaan-
ko kuvasta dokumentaarinen, mahdollisimman paljon sitä 
tilannetta muistuttava kuva, jollaisena valokuvaaja sen itse 
koki, vai halutaanko korostaa jotakin tunnelmaa tai muuten 
luovalla tavalla tehdä kuvasta taiteellisimpi? Joka tapauksessa 
on muistettava, että jokainen ihminen näkee asiat hiukan eri 
tavalla. Ihmisten silmät ovat erilaiset ja aivot käsittelevät silmi-
en antamaa dataa eteenpäin, joten kokemus on aina erilainen 
kuin kaksiulotteinen valokuva. Jos valokuvasta haluaa mie-
lenkiintoisen, pitää yleensä muuttaa totuttuja kuvakulmia ja 
perspektiivejä. Jos kuvan ottaa muualta kuin silmien korkeu-
delta ja etsitään erilaisia kuvakulmia, saadaan kuvaan jotain 
uutta ja erilaista.

Kuten edellä sanottu, tärkein asia on saada kameran kennol-
le oikea määrä oikeanlaista valoa. Chilejä kuvatessa suurin 
haaste tulee varmasti kukkakuvia otettaessa, sillä erilaiset 
kasvivalot tuottavat villejä värejä. Jos kuvataan makrokuvia 
chilin pienistä kukista, ottaisin mieluiten yleisvalon ikkunasta 
tai epäsuorista valonlähteistä. Koska chilinkukat ovat pieniä, 
voi päävalon tuottaa vaikkapa taskulampulla. Kameran sisäi-
sen salaman käyttö ei usein ole suotavaa, koska valon tullessa 
samasta suunnasta mistä kuva otetaan, saadaan usein aikaan 
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Vanhin ja varmin chilien säilömistapa on 
kuivatus. Kun chileistä poistetaan vesi, 
eivät mikrobit voi niissä kasvaa, ja hyvin 
pakattuna chilijauheet säilyvät hyvin 
pitkään. Chilijauheiden valmistus on 
helppoa ja yksinkertaista. Tässä jutussa 
käydään prosessi läpi yksityiskohtaises-
ti.

Chilijauheen valmistus aloitetaan chilin 
kuivaamisella. Ennen kuivatusta chilit 
kannattaa ainakin huuhdella, ja jos nii-
hin on suihkittu esim. neem-öljyä, niin 
pestä pinta kunnolla puhtaaksi lämpi-
män veden alla. Kuivassa ja lämpimässä 
kesäsäässä chilit voi kuivattaa naruun 
pujotettuna ulkona. Syksyllä, kun ilmat 
viilenevät ja kostuvat, täytyy narut siir-
tää sisälle takkahuoneeseen tai käyttää 
koneellista kuivatusta. Kuivauslämmön 
tulisi olla mahdollisimman matala, jot-
ta chilit eivät menetä makuaan ja tuli-
suuttaan kuivatuksen aikana. Suositeltu 
lämpöväli, jossa chilit kuivuvat suht no-
peasti mutta säilyttävät silti arominsa, 
on 35–45 astetta. Tavallisesti 50 astetta 
on yläraja, jonka yläpuolella chilit kyp-
sentyvät ja menettävät tuorechilimäiset 
arominsa.

Yksinkertaisin kuivatusmetodi pienille 
määrille chiliä on kuivatus pöydällä tai 
narussa asunnon ilmanlämmityksen 
avulla. Pöytäkuivatus on kuitenkin hi-
dasta, ja riskinä on, että home tai muu 
mikrobi pääsee iskemään chileihin. Pi-
laantumisriski pienenee, jos chilit kui-
vataan kokonaisina. Kuivatusaika on 
joitakin viikkoja, tarkka aika riippuu 
lämpötilasta ja ilmankosteudesta.

Toinen joka kodissa onnistuva kuivatus-
tapa on uunikuivatus. Uuni laitetaan niin 
pienelle kuin mahdollista, jotta lämpöti-
la ei nousisi yli 50 asteen. Ilmankierron 
parantamiseksi kannattaa uunin luukku 
pönkätä raolleen vaikka paistinlastalla. 
Jos uunissa on kiertoilmaominaisuus, 
kannattaa sitä tietenkin käyttää.

Tehokkain kuivatusväline on kasvikui-
vuri. Kuivureita on monenlaisia, ja hin-
taskaala on suuri. Halvimmat pienet 
kuivurit maksavat pari kymppiä, ja suu-

rien laatumerkkien kaappikuivureiden 
hinnat lähentelevät tonnia. Halvimmis-
sa kuivureissa ei ole lämmönsäätömah-
dollisuutta tai se ei toimi kunnolla. Siksi 
kuivatuslämpötilaa olisi hyvä seurata 
paistimittarilla ainakin ensimmäisellä 
kerralla.

Kuivatusaika riippuu lämpötilasta ja il-
mankosteudesta ja siitä, kuinka pieniksi 
chilit pilkotaan. Pöytäkuivatusta lukuun 
ottamatta chilit kannattaa halkaista ai-
nakin kerran, mieluummin kahdesti. 
Rocotot ja muut paksulihaiset chilit kan-
nattaa suosiolla leikata suikaleiksi.

Chilin siemenet eivät varsinaisesti mais-
tu hyviltä, joten niitä on hyvä poistaa 
perkuun tai kuivatuksen yhteydessä ai-
nakin jonkin verran. Miinuspuolena sie-
menten poistolla on, että samalla lähtee 
väistämättä myös siemenkiinnikkeitä ja 
siten merkittävä osa tulisuudesta. Har-
rastajien ja ammattilaistenkin parissa 
siementen poistamiseen on monta kou-
lukuntaa. Jotkut eivät poista siemeniä 
lainkaan, toiset poistavat osan ja kol-
mannet joka ikisen. Allekirjoittaneelle 
tulisuus on prioriteetti, joten tapana ei 
ole ollut poistaa siemeniä perkuun yh-

teydessä, vaan kuivatusprosessin aikana 
ja jauhatuksen yhteydessä ripotella kui-
vuvista chilipaloista mahdollisimman 
paljon siemeniä kuivurin pohjalle.

Chilit ovat tarpeeksi kuivia, kun ne tai-
tettaessa paukahtavat rasahtaen poikki. 
Tässä ei kannata yrittää tingata yhtään, 
koska pienikin kosteus saa jauheen 
paakkuuntumaan ajan kuluessa.

Kuivatut chilit voi säilöä sellaisenaankin. 
Isoina paloina säilöttäessä säilytysas-
tiaan jää kuitenkin paljon ilmaa ja sitä 
kautta myös kosteutta, joka ajan kanssa 
huonontaa chilien laatua ja pahimmas-
sa tapauksessa pilaannuttaa ne. Ongel-
man voi kiertää laittamalla palat vakuu-
mipussiin.

Kuivatuista chileistä halutaan usein kui-
tenkin tehdä jauhetta tai rouhetta. Pie-
nen määrän kuivattua chiliä voi hyvin 
jauhaa morttelilla, mutta suuremmille 
määrille kannattaa käyttää sähkömyl-
lyä. Kuten kuivureitakin, myllyjäkin on 
paljon erilaisia. Edullinen, mutta silti toi-
miva laite on kahvimylly. Halvimmissa 
malleissa on varsinaisen myllyn sijaan 
pyörivät terät, mutta niilläkin saa hienoa 

Chilijauheiden valmistus

Kun chilit ovat tarpeeksi kuivia, ne paukahtavat taitettaessa rasahtaen poikki.

Teksti ja kuvat Henry Hietanen



33

Vajaan minuutin jauhatuksen jälkeen jau-
he on jo hyvin tasakokoista. 

jauhetta aikaiseksi. Jauheen raekoko 
riippuu myllyn tehosta ja jauhatusajas-
ta. Tehokkaalla myllyllä saa aivan pöly-
mäistä jauhetta muutamassa sekunnis-
sa ja halvalla peruskahvimyllyllä siihen 
menee pari minuuttia. Jauhatuksessa 
chilijauhetta leviää aina ilmaan, mutta 
määrä riippuu myllystä. Tyynellä säällä 
jauhatuksen voi tehdä ulkona. Sisällä 
chilit kannattaa jauhaa liesituulettimen 
alla. Liesituulettimen reunoille voi tei-
pata muovia tai sanomalehtiä, jolloin 
ilmavirtaus tehostuu ja huoneilmaan 
– ja sitä kautta pöydille, kaapinoviin ja 
muualle keittiöön – ei päädy parhaas-
sa tapauksessa lainkaan chilipölyä. Jos 
pölyä päätyy hengitysilmaan, kannattaa 
käyttää hengityssuojainta yskä- ja aivas-
tuspuuskien ehkäisemiseksi.

Valmis jauhe tulee pakata ilmatiiviiseen 
pakkaukseen. Usein käytettyjä pakka-
uksia ovat minigrip-pussit, lasipurkit 
ja muoviputkilot. Pusseja ja purkkeja 
löytää marketeista, mutta sopivia muo-
viputkiloita täytyy tilata esim. labora-
toriotarvikekaupasta. Esimerkiksi Chi-
lifoorumilla on järjestetty putkiloiden 
kimppatilauksia. Jauhepakkaukset tulee 
säilyttää tasaisessa lämpötilassa ja valol-
ta suojattuna.

Keskihintainen hyötykasvikuivuri, jossa on toimiva lämmönsäätö.

Lemon Drop- ja Aji Cristal -jauheita ilmatiiviissä laboratorioputkiloissa.Suppilot ovat oiva apu purkitukseen.

Liedelle pystytetty jauhatuspiste. Myllynä 
leikkuriteräinen kahvimylly.
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Teksti ja kuvat: Markus Haapala

Chilien savustamiseen käytetään useim-
min kylmäsavustusta, ja sitä kannattaa-
kin käyttää, jos se vain on mahdollista. 
Kylmäsavustuksessa aromit säilyvät pa-
remmin, koska lämpötila on matala ei-
vätkä savustettavat ainekset kypsy. Chi-
leille lämpötilan yläraja on n. 50 astetta. 
Kylmäsavustuksessa savua tuottavaa 
puuta kuumennetaan sähköllä toimival-
la vastuksella tai käytetään hitaasti ky-
tevää tulta, joka ei tuota paljon lämpöä. 
Chilejä voi myös lämminsavustaa, mut-
ta lopputulos on silloin erilainen, koska 

chilit kypsyvät ja pehmenevät kuumas-
sa. Lisäksi kylmäsavustuksessa savus-
tusaika voi olla paljon pidempi, jolloin 
savun mausta tulee voimakkaampi. En-
nen savustusta chilit kannattaa puolit-
taa ja isommat pilkkoa, jotta savulle on 
enemmän tarttumapintaa. Varsinkin ro-
cotoista kannattaa poistaa kannan lisäk-
si myös siemenet, koska ne ovat erittäin 
kovia ja tympeän makuisia.

Savustuksen jälkeen chilit on käsiteltävä 
esimerkiksi kuivaamalla tai jalostamalla 
säilykkeiksi. Kuivaaminen on helppoa, ja 
sillä saa chilit pieneen tilaan. Kannattaa 

muistaa, että kuivaamisessa pätee sama 
n. 50 asteen raja, jossa chili alkaa kypsyä 
ja maku muuttua. Kuivauksen jälkeen 
chilit voi jauhaa tai jättää paloiksi, jolloin 
aromit säilyvät hieman paremmin. Joka 
tapauksessa kuivattu chili kannattaa säi-
lyttää tiiviissä astiassa kuivassa paikassa.

Vaihtoehto kuivaukselle on erilaisten 
kastikkeiden ja muiden jalosteiden teko. 
Niissä on rajana lähinnä mielikuvitus ja 
omat makunystyrät, sillä chilit sopivat 
yhteen hyvin monien raaka-aineiden 
kanssa. Eräs maininnan arvoinen tuo-
te on savurocotosta tomaatin, sipulin 

Rocotoja savustumassa vanhasta toimivasta jääkaapista tehdyssä kylmäsavustimessa. Tuuletin kierrättää savua höyrystimelle, 
mikä auttaa kosteuden poistossa.

Chilien savustaminen
Savustaminen on eräs vanhimpia tapoja säilöä ruokaa. Ennen se oli tapa parantaa helposti pilaantuvan ruuan säilyvyyttä, 

mutta nykyään savustusta käytetään ennen kaikkea tuomaan ruokaan makua. Monet voivat olla yllättyneitä siitä, että 
savustaminen sopii erinomaisesti myös chileille, ja se avaa uusia käyttömahdollisuuksia sekä syventää chilien makuja.
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ja mausteiden kanssa keitetty tulinen 
ja erittäin savuinen tahna tai kastike, 
joka on ainakin allekirjoittaneen mie-
lestä yksi parhaista chilituotteista. Ehkä 
erikoisin tapa hyödyntää savuchiliä on 
melko miedosti savustetun chilin hapat-
taminen, mikä tuottaa täysin ainutlaa-
tuisen lopputuloksen. Hyviä reseptejä 
savuchilin jalostukseen on esimerkiksi 
Chiliyhdistyksen nettisivuilla ja Chilifoo-
rumilla.

Savustukseen sopivat kaikki chililajit. 
On lähinnä makuasia, mitkä chilit toimi-
vat parhaiten savustettuina, mutta luul-
tavasti eniten savustetaan chinensejä ja 
rocotoja. Chilin omasta mausta ja tuli-
suuden määrästä ja tyypistä riippuen 
savua voi olla paljon tai vähemmän, eikä 
savustukseen käytetty puulaji ole ollen-
kaan merkityksetön. Lepällä saa kelvol-
lista savuchiliä, mutta hedelmäpuut, 
kuten omena ja kirsikka, ovat useimpi-
en mielestä parempia. Hedelmäpuissa 
savu on pehmeän ja jossain määrin ma-
kean makuista ja vähemmän pistävää 
kuin lepässä. Paljon käytetään myös 
esim. hikkoria ja tammea, jotka antavat 
tuhdin voimakkaan savun maun. Monet 
käyttävät kaupallisia savustuspuruja, 
kiekkoja tai brikettejä, mutta olen itse 
huomannut, että itse kuorittu ja hake-
tettu omenapuu tuottaa parempaa ja 
pehmeämpää savua kuin kaupallinen 
omenapuuhake.

Chilien savustamiseen sopivat monen-
laiset valmiit laitteet ja omat viritelmät. 
Yksinkertaisimmillaan kylmäsavusti-
men voi tehdä puu- tai jopa pahvilaa-
tikosta, jonka pohjalle laitetaan savun-
kehitin. Yksinkertainen pikaviritys ei 
välttämättä ole pitkäikäinen, mutta se 
voi savustaa yhtä hyvin kuin kaupalli-
nen laite. Eräs suosittu ja hyvin toimiva 
tapa rakentaa kylmäsavustin on käyttää 
toimivaa jääkaappia. Jääkaapin etuna 
on aktiivinen jäähdytys, joka mahdol-
listaa chilin ja erityisesti kalan, lihan ja 
juuston kylmäsavustuksen myös läm-
pimällä säällä. Lisäksi toimiva jääkaappi 
poistaa tehokkaasti kosteutta varsinkin, 
jos se varustetaan savua ja ilmaa kierrät-
tävällä tuulettimella. Savunkehittimenä 
voi käyttää kaupallista ratkaisua, kuten 
purua kytemällä polttavaa ilman sähköä 
toimivaa ProQ kylmäsavustinta (tai vas-
taavia), tai sähkövastukseen perustuvia 
puukiekkoja polttavia laitteita. Omat 
viritykset, kuten kuvassa esitelty juotos-
kolvilla haketta polttava systeemi, ovat 
myös mahdollisia. Kahta savunkehitintä 
käyttämällä ja ohjaamalla niitä ajasti-
milla saa pidennettyä savustusaikaa ja 

savustuspurun/kiekon täyttökertojen 
väliä.

Kaupallisista savustimista tunnetuin on 
luultavasti amerikkalainen Bradley Smo-
ker. Bradleyssä, joita on nykyään useita 
eri malleja, savu tehdään puuhakkees-
ta puristetuista briketeistä, joita kuu-
mennetaan sähkövastuksella. Kutakin 
brikettiä kuumennetaan vain 20 min, 
jonka jälkeen mekanismi työntää tilal-
le uuden briketin, mikä takaa jatkuvan 
puhtaan savun tuotannon. Bradleyssä 
savuntuotto ja savustuskaapin lämmi-
tys ovat erillisiä, joten laitteet soveltuvat 
sekä kylmä- että lämminsavustukseen. 
Brikettejä syöttävän ja kuumentavan sa-
vunkehittimen voi ostaa myös erikseen 
ja yhdistää omaan savustuskaappiin. 
Brikettejä on saatavana noin kymmentä 
erilaista ”makua” lepästä viskitynnyri-

Savustuksen lopussa näkyy, että näissä riittää makua!

Halpa mutta toimiva savunkehityssysteemi, joka maksaa yhdellä purkilla noin kympin.

tammeen. Bradleyn perusmalli maksaa 
Suomessa 450–500 euroa ja briketit 
35–45 snt/kpl pakkauksen koosta riip-
puen. Etenkin lämminsavustukseen on 
saatavilla myös muita kaupallisia säh-
köllä ja kaasulla toimivia laitteita, mutta 
kylmäsavustukseen vähemmän. Monia 
savustuskaappeja voi kuitenkin käyttää 
kylmäsavustukseen korvaamalla savua 
tuottavan osan kylmäsavustukseen so-
pivalla osalla.

Onnistunut savustus ei vaadi merkittä-
viä taitoja tai suuria rahasummia, mutta 
se vaatii turvallisen paikan, jossa savu ei 
haittaa kanssaeläjiä eikä kuumenevista 
osista tule paloturvallisuusriskiä. Savus-
tuksessa pätee sama vanha neuvo kuin 
monissa muissa chiliharrastukseen liit-
tyvissä asioissa: hiljaa hyvä tulee.
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Kylvömulta on ammattilaisten suosimaa laatua

Kylvömulta on todella hienojakoinen seos, ja se edesauttaa 
siementen itämisvaiheessa juurtumista. Se sisältää vaaleaa 
kasvuturvetta ja hienoa hiekkaa. Kekkilän Kylvömulta perus-
tuu ammattiviljelyn kylvöseokseemme.
Kylvömullan lannoitustaso on kevyempi kuin jatkokasvatuk-
seen tarkoitetuissa kasvualustoissa. Johtokyky ei saa nousta 
korkeaksi, ettei pienen taimen vedenotto häiriinny. Mullan 
lannoituksessa onkin painotettu kasvuunlähdölle tärkeää no-
pealiukoista typpeä.

	 -	Taimi tarvitsee nopeasti vahvat juuret, jotka mahdollista-
		  vat hyvän kasvun. Siksi Kylvömultaan on lisätty myös hu-
		  musyhdisteitä, jotka vahvistavat erityisesti juurten kasvua,
 		  Kekkilän tuotekehityspäällikkö Pekka Järvenpää kertoo.

Kylvötaimien koulimiseen tarkoitetussa Kekkilä Taimimullassa 
lannoitustaso on korkeampi, ja siinä on enemmän fosforia ja 

kaliumia, jotka ovat tärkeitä juuriston kehittymiselle ja verso-
kasvulle.

Kasvatusvaiheen kasvualustat

Chileille sopii karkea ja ilmava, turvepohjainen kasvualusta, 
joka on melko neutraalia. Kekkilän Puutarhaturve on perus-
lannoitettua ja kalkittua harrastajien kasvihuonekäyttöön so-
pivaa vaaleaa kasvuturvetta, pH-arvoltaan noin 6.

Isompia määriä kasvattavalle voi löytyä vaihtoehto Kekkilän 
ammattiviljelyn kasvulustoista. Ne eivät ole puutarhamyymä-
löiden valikoimissa, mutta pienellä etsimisellä saattaa onnis-
taa.

Kekkilän OPM 420 W R8045 on keskikarkea kasvuturve, johon 
on lisätty peruslannoitus, ja sen pH-arvo on säädetty 5,5:een. 
Kasvualustasta on seulottu pois hienoin pölyaines, joten ra-
kenne on ilmava.

Onnistu chilin taimikasvatuksessa - 
valitse sopiva kasvualusta eri kasvuvaiheisiin
Kasvin kehittyminen siemenestä satoa tuottavaksi kasviksi tuo mukanaan erilaisia tarpeita kasvuvaiheesta riippuen. 

Kekkilän korkealaatuisilla kasvualustoilla on helppo onnistua. Tuotteet perustuvat pitkään kokemukseemme 
turvepohjaisista ammattiviljelyn kasvualustoista sekä tinkimättömään laatuun.

Teksti Mari Kaartokallio, Kekkilä
Kuvat Kekkilä
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Onnistu taimikasvatuksessa
Laatuasiantuntijana Kekkilällä työskentelevä Johanna 
Boberg on harrastanut chilien kasvattamista jo pitkään. 
Taimikasvatusaikaan vapaat pinnat täyttyvät taimista, 
ja kasvihuoneena toimii iso ja valoisa lasitettu parveke.

Kylvö

• Sopiva kylvöajankohta riippuu lajista tai lajikkeesta. Hi-
taammin kasvavat kylvetään jo marras–joulukuussa, jotta 
sato ehtii kypsyä. Tammi-helmikuu on useimmille hyvä 
kylvöaika.

• Olipa kylvös tehty multaan tai lautalle, on tärkeää, että 
kosteus säilyy tasaisena itämisvaiheen ajan. Kylvökset 
kannattaakin peittää, kunnes sirkkalehdet ovat vapautu-
neet ”siemenkypärästään”.

Kouliminen

• Chilin siemenessä on riittävästi ravintoa sirkkataimen 
kasvua varten. Viimeistään sirkkalehtiasteen jälkeen taimi 
tarvitsee ravinteita kasvualustasta, joten ne on siirrettävä 
multaan kasvamaan. Näin kasvu jatkuu ilman häiriöitä.

• Kylvömultaan tehdystä hajakylvöstä taimet koulitaan 
omiin ruukkuihin sirkkalehtiasteella tai ensimmäisten 
kasvulehtien ilmestyttyä. Mitä nuorempana taimet saa 
koulittua, sitä vähemmän niiden juuret vioittuvat.

Taimikasvatus

• Koulimisen jälkeen taimia kannattaa pitää vielä esim. 
minikasvihuoneessa. Totuttaminen kuivempaan huone-
ilmaan kannattaa aloittaa pian. Kuivassa ilmassa kasvi 
haihduttaa enemmän kuin kosteassa ja haihdunta mah-
dollistaa kasvin tehokkaan ravinteiden oton samalla kun 
kasvi ottaa kasvualustasta tarvitsemaansa vettä.

• Taimille kannattaa antaa reilusti kasvutilaa ja paljon va-
loa, koska tiheässä ja hämärässä kasvava taimi venyy pi-
tuutta, kun se yrittää kilpailla valosta viereisten taimien 
kanssa. Kasvit aistivat valosta, onko se tullut lehtien läpi, 
ja siten ne tietävät olevansa toisten varjossa. 

Satoikä

• Kasveille on hyvä varata riittävän suuri ruukku, jotta kas-
vualusta pystyy pidättämään riittävästi kosteutta kuumi-
na aikoina ja juurilla on tilaa kasvaa. Jos ruukut ovat tai-
vasalla, on niissä ehdottomasti oltava pohjassa reiät, jotta 
liika sadevesi pääsee ruukusta pois. 

• Kasvupaikan olisi hyvä olla aurinkoinen. Silloin chilit 
tuottavat paremmin satoa, ja lämpimässä paikassa sato 
ehtii kypsyä paremmin.

	 -	Karkeusasteeltaan se sopii hyvin käytettäväksi 6–12 cm
 		  ruukuissa, tuotepäällikkö Tii Mäkelä Kekkilästä kertoo.

	 -	Suurempiin, yli 11 cm halkaisijaltaan oleviin ruukkuihin
 		  sopii Kekkilän Karkea ruukutusseos W R8014. Seoksessa
 		  on turpeen lisäksi hiekkaa ja hietasavea, jotka parantavat
	  	 karkean tuotteen kapillaarisuutta. Tuote on peruslannoi-
		  tettu ja pH-arvoltaan 5,5 puristenesteestä mitattuna. 
		  Se sopii hyvin vaativiin viljelyolosuhteisiin sekä alta- 
		  että päältäkasteluun, Tii jatkaa.

Chilin lannoittaminen

Chilit tarvitsevat paljon vettä. Taimille on saatava kasvatettua 
nopeasti hyvä juuristo, jolloin ne pystyvät ottamaan vettä ja 
ravinteita tehokkaasti. Alkulannoitukseksi on hyvä antaa 2,5 g 
Kekkilä Kesälannoitetta yhteen litraan kasteluvettä. 

	 -	Käytännössä tämä tarkoittaa teelusikallista per litra, 
		  kertoo Kekkilän ammattiviljelyn lannoitteiden tuote-
		  päällikkö Kari Silokangas. 

Taimen kasvuvaiheessa kuluu paljon ravinteita. Kun ensim-
mäisiä hedelmän alkuja alkaa näkyä ja kehittyä, ravinnemää-
rää voidaan alentaa noin puoleen kasvuvaiheen määrästä. 
Edelleen on tärkeää jatkaa lannoitteen antamista joka kaste-
lukerralla. 

Kesälannoitteessa on enemmän kaliumia suhteessa typpeen, 
joten taimesta saadaan tasapainoinen. Pääravinteiden lisäksi 
se sisältää kaikki chilin tarvitsemat hivenravinteet.

	 -	Kalsium on tärkeä ravinne paprikalle, ja sen saanti varmis-
		  tuu, kun kasvatukseen käytetään sopivasti kalkittua 
		  turvepohjaista kasvualustaa, Kari muistuttaa.

Jos hedelmien alkuja tulee paljon, osa niistä kannattaa har-
ventaa pois, jotta taimi jaksaa kasvattaa hedelmät valmiiksi. 
Liiallinen satorasitus heikentää kasvia.
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Sopiva kasvu- 
alusta kaikkiin 
kasvuvaiheisiin!

Kasvata luomusti!

Taimimulta
Taimimulta on miedosti lannoitettu 
erikoismulta, joka soveltuu pikku­
taimien jatkokasvatukseen ja 
pistokkaiden juurrutukseen. Taimi­
mullassa lannoitustaso on hieman 
korkeampi, ja siinä on enemmän 
fosforia ja kaliumia, jotka 
ovat tärkeitä juuriston 
kehittymiselle ja 
versokasvulle.

Pakkauskoot: 10 L ja 30 L

Kesälannoite
Kesälannoite on sopiva lannoite 
kasvihuoneeseen, parvekkeelle 
ja taimikasvatukseen. Se liukenee 
nopeasti kasteluveteen ja sisältää 
kaikki ravinteet, myös hivenravinteet.  
Ammattiviljelyssä lannoitetta 
suositellaan ruukkukasvien taimi­
kasvatukseen. NPK­arvo: 17­4­25.

Pakkauskoot: 800 g ja 2,5 kg.

Puutarhaturve
Puutarhaturve on peruslannoitettu ja 
kalkittu turve, joka soveltuu kasvu­
alustaksi ruukutukseen ja kasvi­
huoneisiin. Sen rakenne on kuohkea 
ja lannoitus tasapainoinen, kasvien 
alku kasvun tarpeisiin säädetty.

Pakkauskoot: 65 L ja 320 L

Luonnonmukainen kasvatusalusta 
Luonnonmukainen kasvatusalusta sisältää vaaleaa 
viljelyturvetta sekä hiekkaa ja hienoa hietaa. Luomulannoitettu.

Pakkauskoko: 40 l. Mitat: 100 x 30 x 10 cm

Luonnonmukainen lannoite
Todella laadukas kasvipohjainen nestemäinen yleislannoite joka 
sopii niin pikkutaimille kuin kasvihuoneeseen. Myös hivenravinteet. 
NK­arvo: 4­6 (P 0,4 %).

Pakkauskoot: 500 ml ja 1,5 l

Kylvömulta
Kylvömulta on kaikkiin siemenkylvöihin 
tarkoitettu erikoismulta. Kevyt­
rakenteinen ja ilmava, hienojakoista 
vaaleaa turvetta ja hiekkaa 
sisältävä multa on ihanteellinen 
kasvualusta pienille hentojuurisille 
taimille.  Lannoitus on mieto, 
ja siinä painottuu kasvun 
käynnistymisen kannalta 
tärkeä typpi.

Pakkauskoot: 6 L ja 30 L

Lannoite 
koko 

kasvukaudelle

Humusyhdiste 
vahvistaa 

juuria

Ammatti­
viljelijoiden 

suosima seos



39

Sopiva kasvu- 
alusta kaikkiin 
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Luonnonmukainen lannoite
Todella laadukas kasvipohjainen nestemäinen yleislannoite joka 
sopii niin pikkutaimille kuin kasvihuoneeseen. Myös hivenravinteet. 
NK­arvo: 4­6 (P 0,4 %).

Pakkauskoot: 500 ml ja 1,5 l

Kylvömulta
Kylvömulta on kaikkiin siemenkylvöihin 
tarkoitettu erikoismulta. Kevyt­
rakenteinen ja ilmava, hienojakoista 
vaaleaa turvetta ja hiekkaa 
sisältävä multa on ihanteellinen 
kasvualusta pienille hentojuurisille 
taimille.  Lannoitus on mieto, 
ja siinä painottuu kasvun 
käynnistymisen kannalta 
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Juurten kasvu, samoin kuin kasvin veden- ja ravinteidenotto, 
edellyttää jatkuvaa hapensaantia. Siksi kasvualustan rakenteen 
säilyminen koko viljelyn ajan on tärkeää. Kasvualusta sisältää 
huokosia, joista osa on täyttynyt ilmalla ja osa vedellä.
Toisen lisäys aiheuttaa toisen vähenemisen. Huokoskoosta 
riippuu kuinka helposti kasvualustassa oleva vesi on kasvien 
käytettävissä.

Inaktiiviset kasvualustat säilyvät huokoisina ja ne sietävät 
ylikastelua. Siksi ne sopivat vesiviljelyyn. Orgaanisissa kasvu-
alustoissa huokoskoko on yleensä pienempi, ja runsaasti 
kasteltaessa ongelmaksi muodostuu helposti riittämätön 
ilmatila. Pienessä ilmatilassa kaasujen vaihto juuristoalueella 
hidastuu, ja juuriston kyky ottaa vettä ja ravinteita alenee. 
Juurten hapenpuute näkyy kasvin kellastumisena ja kasvun 
hidastumisena.

Turpeen rakennetta ja viljelyominaisuuksia voidaan parantaa 
lisäämällä kasvualustaan kuohkeuttavia ja hyvin rakenteensa 
säilyttäviä ainesosia. Kotimaisia vaihtoehtoja kasvualustan 
rakenteen parantamiseen ovat esimerkiksi biohiili, puunkuori 
ja puukuitu. 

Puukuituun muodostuu viljelyn aikana kestävä mururakenne, 
joka lisää kasvualustan huokoisuutta ja ilmavuutta. Sekä puu-
kuidun että kuoren kasvualustakäyttöä haittaa voimakas ty-
pensidonta. Maatuessaan ne kuluttavat kasvualustan helppo-
liukoista typpeä. Tämän voi estää kompostoimalla typpeä 
sitovat kasvualustaraaka-aineet ennen kasvualustakäyttöä. 

Kompostoimalla elävä kasvualusta 

Kompostoinnilla on monia positiivisia vaikutuksia. Kompos-
toinnin aikainen mikrobitoiminta lujittaa kasvualustan muru-
rakennetta muodostamalla rihmakudosta ja sitovaa lima-
ainesta. Kompostoitu kasvualusta sisältää runsaasti pitkä-
vaikutteisia orgaanisia ravinteita. Orgaaniset ravinteet va-
pautuvat kasvien käyttöön vähitellen pieneliötoiminnan 
seurauksena. Kompostointi lisää kasvualustan pieneliö-
toimintaa, ja pieneliöiden joukossa on bakteeri- ja sienilajeja, 
jotka voivat vähentää maalevintäisten tautien, kuten Pythium 
ja Fusarium, tuhoja. Biolan valmistaa kasvualustatuotteet 
kompostoimalla.

Inaktiivisessa kasvualustassa ei ole luontaista mikrobistoa 
puskurina, joten taudinaiheuttajamikrobit pääsevät leviä-

Kasvualustan vaikutus kasvin kasvuun 
ja vastustuskykyyn

Kasvin kasvuun vaikuttavat ilmastotekijöiden ja kasvin perimän lisäksi kasvualustan ominaisuudet: ravinnepitoisuus, 
kokonaissuolapitoisuus, veden käyttökelpoisuus ja ilmavuus. Elävä kasvualusta ja hyötymikrobit lisäävät kasvien 

vastustuskykyä tauteja ja tuholaisia vastaan.

mään nopeasti kasveihin. Esimerkiksi vesielämään hyvin 
sopeutuneet Pythium-sienet leviävät vesiviljelyssä nopeasti.

Vastustuskykyä taimikasvatukseen Gliocladium-sienellä

Taimikasvatusaikana kasvien vastustuskykyä voidaan lisä-
tä hyötymikrobien avulla. Gliocladium-sieni on eristetty 
suomalaisesta peltomaasta. Se elää kasvin juuren pinnalla 
ja syrjäyttää haitallisia pieneliötä ja parantaa näin kasvin 
vastustuskykyä. Gliocladium-lisäyksellä on saatu erityisen 
hyviä kasvutuloksia taimikasvatusaikana. Ammattiviljelijät 
ovat käyttäneet sitä pitkään, mutta nyt Biolan toi sen 
puutarhaharrastajien Kylvö- ja taimimultaan. 

Mykorritsoilla voimakkaampi juuristo

Sienijuuri eli mykorritsa on kasvin juuren ja sienen muodostama
molemmille hyödyllinen kokonaisuus eli symbioosi. Maapallon 
kasveista noin 90 prosenttia elää luonnostaan symbioosissa 
sienen kanssa. Sieni saa kasvilta yhteyttämistuotteita, ja sie-
ni puolestaan kerää kasville vettä ja ravinteita laajalla rih-
mastollaan. Kun kasvi saa riittävästi vettä ja ravinteita, se kas-
vaa hyvin ja on myös kestävämpi tauteja ja tuholaisia vastaan. 
Kun symbioosi muodostuu kerran, se kestää kasvin eliniän. 

Liika typpilannoitus voi haitata mykorritsojen kasvua. Siksi 
mykorritsat toimivat paremmin luonnonlannoitteiden kans-
sa. Luonnonlannoitteissa ravinteet vapautuvat kasvien käyt-
töön pikkuhiljaa pieneliötoiminnan seurauksena eikä helppo-
liukoista typpeä ole mykorritsoille haitallisia määriä.

Biohiili parantaa kasvualustan rakennetta

Biohiili  pystyy sitomaan itseensä vettä ja ravinteita ja luovut-
tamaan niitä kasvin käyttöön. Peltoviljelyssä tämä vähentää 
maan liettymistä ja ravinteiden huuhtoutumista. Rajatuissa 
kasvualustoissa hiili lisää kasvualustan ilmavuutta ja parantaa 
juuriston kasvua. Isossa mittakaavassa biohiili toimii maassa 
myös hiilinieluna, eli ilmakehän hiiltä pystytään sitomaan 
pysyvästi maahan. Puutarhaviljelyssä biohiilen käyttö perustuu 
terveempiin ja elinvoimaisempiin kasveihin. Tutkimuksissa 
on todettu, että biohiili aktivoi maassa mykorritsojen kasvua. 
Biolanin uudessa Istutusmullassa onkin sekä biohiiltä että 
mykorritsoja. 

Teksti: Puutarhaneuvoja Riikka Kerttula Biolan Oy
Kuvat: Biolan Oy
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Kylvö- ja taimimulta

	 • 	 hienojakoinen multaseos kylvöihin ja taimikasvatukseen
	 • 	 sisältää mykorritsaa
	 • 	 sisältää Gliocladium sp. -hyötymikrobeja	
	 • 	 luomu

Kompostoidut raaka-aineet: Kompostiseos (puukuitupuriste, 
broilerinlanta, puunkuorirouhe, vaalea kasvuturve)
Muut raaka-aineet: Vaalea kasvuturve, hiekka, Gliocladium sp. 
>108 pmy/l, mykorritsa Glomus intraradices > 40 kpl/l

Tilavuuspaino: 430 g/l • Johtokyky: 30 mS/m • pH: 6,2

Istutusmulta

	 • 	 keskikarkea ja ilmava multaseos istutuksiin 
	 • 	 sisältää mykorritsoja
	 • 	 sisältää biohiiltä
	 • 	 luomu

Kompostoidut raaka-aineet: Kompostiseos (vaalea 
kasvuturve, broilerinlanta, puukuitupuriste, puunkuorirouhe, 
kasviperäinen kasvualustahiili)
Muut raaka-aineet: Tumma ja musta kasvuturve, hiekka, 
mykorritsa Glomus intraradices > 40 kpl/l

Tilavuuspaino: 520 g/l • Johtokyky: 38 mS/m • pH: 6,6

Altakastelumulta

	 • 	 pitkäkuituinen multaseos altakasteluruukkuihin 	
	 • 	 sisältää mykorritsaa
	 • 	 luomu

Kompostoidut raaka-aineet: Kompostiseos (puukuitupuriste, 
broilerinlanta, puunkuorirouhe, vaalea kasvuturve)
Muut raaka-aineet: Vaalea ja tumma kasvuturve, hiekka, 
mykorritsa Glomus intraradices > 40 kpl/l

Tilavuuspaino: 450 g/l • Johtokyky: 30 mS/m • pH: 6,5

Turvemulta

	 •	 keskikarkea, ilmava multaseos kasvihuoneeseen
		  ja viljelyaltaisiin
	 • 	 luomu

Kompostoidut raaka-aineet: Kompostiseos (puukuitupuriste, 
broilerinlanta, puunkuorirouhe, vaalea kasvuturve)
Muut raaka-aineet: Vaalea turve

Tilavuuspaino: 300 g/l • Johtokyky: 40 mS/m • pH: 6,0

Kasvusäkki

	 • 	 istutusvalmis kasvualusta 3 taimelle 
	 • 	 mukana ravinteet koko kesäksi
	 • 	 säkissä erikseen laimea kasvualustaosa ja varastolannoite
	 • 	 luomu

Kompostoidut raaka-aineet: Kompostiseos: (vaalea 
kasvuturve, broilerinlanta, puukuitupuriste, 
puunkuorirouhe) 
Muut raaka-aineet: Vaalea kasvuturve

Tilavuuspaino: 240 g/l
Johtokyky: 40 mS/m
pH: 6,0

Erillinen varastolannoiteosa
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Biolan — helppoa chilinviljelyä

www.biolan.fi/kasvusakit
www.biolan.fi/kasteluallas

Biolan Kasvusäkki on  
istutusvalmis luomukasvu- 
alusta chilin, tomaatin ja 
kurkun kasvatukseen. Säkki 
sisältää kevyesti peruslan-
noitetun kasvualustaosan ja 
erillisen varastolannoiteosan, 
josta riittää ravinteita koko 
kesän kasvulle.

Biolan-kasvusäkkiperheellä voit kasvattaa helposti maukkaita ja tuoreita kasviksia 
omaan ruokapöytääsi. Kasvatus onnistuu vaikka parvekkeella, terassilla tai seinustalla. 
Kasvusäkit ovat yhteensopivia kastelua helpottavaan Kastelualtaaseen.

”Huoletonta kesälomailua, 
kun Kasteluallas huolehtii 

kasveistasi”

Biolan Merileväuute on 
nestemäinen kasvinhoitoaine. 
Se tehostaa ja tasapainottaa 
kasvien ravinteidenottoa ja 
lisää niiden elinvoimaa eten-
kin pimeänä vuodenaikana. 
Merileväuute on normaalin 
lannoituksen lisänä annettava 
kasvinhoitoaine.

Biolan Amppelilannos on  
luonnonmukainen lannoite 
kesäkukille sekä hedelmiä, 
marjoja tai juurisatoa tuotta-
vien kasvien kasvattamiseen. 
Lannoite sisältää kaikkia 
kasvin tarvitsemia ravinteita. 
Lannoitteen korkea kaliumpi-
toisuus vahvistaa kasvia muun 
muassa kuivuutta ja tauteja 
vastaan sekä parantaa ravinto-
kasvien sadon laatua. 

Biolan Kasteluallas on  
lisävaruste Biolan Kasvusäk-
kiin. Kasteluallas toimii vesi-
varastona, josta vesi imeytyy 
kapillaarisesti kasvualustaan 
kasvin tarpeen mukaan. Kas-
telualtaan vesivarasto riittää 
satoikäisillä taimilla vähintään 
viikon ajaksi ja pikkutaimilla 
paljon pidempään. 
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MITÄ JOS…
…löytäisit ihmeaineen, joka:

- SAA sinut endorfiinihuppeliin, rentoutumaan  ja nukkumaan paremmin. 
Todennäköisesti myös elämään pidempään   

    
- VÄHENTÄÄ vitutusta, depressiota, kipua sekä syöpä-, tulehdus- ja mahahaavariskiä

- SISÄLTÄÄ antioksidantteja, flavonoideja, kuitua ja hitosti vitamiineja

- ANTAA sinulle turvallisia ja laillisia kiksejä, piristystä ja euforiaa, 
sekä suojaa haitallisia bakteereja vastaan

- PARANTAA ruuansulatusta, vastustuskykyä, sekä puisevien vähärasvaisten ruokien makua

- KORVENTAA kuin rakkaus; joko ohimenevän kuumasti ja lujaa
tai puuduttavan pitkään lämpimästi aaltoillen

- KIIHDYTTÄÄ pintaverenkiertoa, haavojen paranemista sekä aineenvaihduntaa

- AUTTAA pitämään naamanahan nuorekkaana ja laihtumaan

- LASKEE verenpainetta ja kolesterolia

- TEKEE elämästäsi nautinnollisempaa, olostasi kylläisemmän ja energisemmän

- LISÄÄ verenkiertoa, mieskuntoa sekä nupin, kropan ja pumpun hyvinvointia, 
kenties maagisia voimia……

- LIEVITTÄÄ flunssan ja stressin oireita sekä lihas- ja nivelkipuja

- KARKOTTAA lähentelijät, tuhohyönteiset, kuulemma myös norsut, karhut ja sudet... 
Sopivasti ruokaan annosteltuna epämieluisat pöytävieraatkin

- SOVELTUU suojelevaan magiaan, kirousten murtamiseen sekä uskollisuutta ja intohimoa 
tavoitteleviin lemmentaikoihin……

- ON oman genrensä Gandalf, Bruce Lee ja AC/DC. The best of the best.

- JA MAISTUU HEL**TIN HYVÄLTÄ!?

JEP. Olet tainnut jo löytää 

Terkuin Chilivaimo 
Tiina Metsäpuro Biolan Oy

Biolan — helppoa chilinviljelyä

www.biolan.fi/kasvusakit
www.biolan.fi/kasteluallas
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sisältää kevyesti peruslan-
noitetun kasvualustaosan ja 
erillisen varastolannoiteosan, 
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Se tehostaa ja tasapainottaa 
kasvien ravinteidenottoa ja 
lisää niiden elinvoimaa eten-
kin pimeänä vuodenaikana. 
Merileväuute on normaalin 
lannoituksen lisänä annettava 
kasvinhoitoaine.

Biolan Amppelilannos on  
luonnonmukainen lannoite 
kesäkukille sekä hedelmiä, 
marjoja tai juurisatoa tuotta-
vien kasvien kasvattamiseen. 
Lannoite sisältää kaikkia 
kasvin tarvitsemia ravinteita. 
Lannoitteen korkea kaliumpi-
toisuus vahvistaa kasvia muun 
muassa kuivuutta ja tauteja 
vastaan sekä parantaa ravinto-
kasvien sadon laatua. 

Biolan Kasteluallas on  
lisävaruste Biolan Kasvusäk-
kiin. Kasteluallas toimii vesi-
varastona, josta vesi imeytyy 
kapillaarisesti kasvualustaan 
kasvin tarpeen mukaan. Kas-
telualtaan vesivarasto riittää 
satoikäisillä taimilla vähintään 
viikon ajaksi ja pikkutaimilla 
paljon pidempään. 
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Pieni sirkkalehdillä oleva taimi kannat-
taa koulia esim. viisisenttiseen ruuk-
kuun, maksimissaan yhdeksänsentti-
seen, eli noin jugurttipurkkikokoon. 
Taimi kasvattaa yleensä ensin juuret ja 
vasta sitten lehtiä. Kun ruukku on suh-
teellisen pieni, täyttyy se nopeasti juu-
rista, ja kasvi alkaa kasvattaa lehtiä, kun 
ruukkuun ei mahdu enempää juuria. 
Pienessä ruukussa kasvi vaatii tietenkin 
useammin hoitoa eli kastelua. Jos tai-
men laittaa heti isoon ruukkuun, jossa 
on paljon juuritilaa, taimi kasvattaa en-
sin juuria, eikä lehtiä juuri ollenkaan. 
Silloin tulee helposti kasteltua ja lannoi-
tettua liikaa ja ihmeteltyä miksi taimi ei 
kasva. Helposti ajattelee, että se kaipaa 
lisää ravinteita ja vettä kasvaakseen. Tai-
miruukussa on hyvä olla kunnon reiät, 
jotta ylimääräinen vesi poistuu ja että 
juuret saavat happea kasvaakseen ja 
vahvistuakseen.

Kastele taimi kerralla kunnolla niin, että 
vesi valuu myös purkin alaosaan asti. 
Jos kastelet vain tipan kerralla, taimi 
kasvattaa juuret pintaan eikä ruukun 
pohjalle asti. Anna pintamullan kuivah-
taa kunnolla ennen seuraavaa kastelua, 
jotta juuret saavat myös happea kas-
vaakseen. Helpoiten tiedät koska kaste-
lu on ajankohtaista nostamalla ruukkua. 
Jos se tuntuu painavalta, älä kastele vie-
lä, vaan anna sen kuivahtaa kevyeksi ja 
kastele vasta sitten.

Kun juuristo on täyttänyt koko purkin, 
eikä vain alaosaa, on aika vaihtaa ruuk-
ku isompaan. Viisisenttisen ruukun jäl-
keen valitsisin noin kaksitoistasenttisen. 
Jos taimiruukku on ollut yhdeksänsent-
tinen, nyt sopiva koko olisi noin 15–16 
senttiä. Tässä ruukussa taimi jo saakin 
sitten kasvaa niin kauan, että se pääsee 
lopulliseen kasvuruukkuunsa. Kun vaih-
dat ruukkua, älä paina multaa tiiviiksi, 
koska silloin ruukusta katoaa ilmatila 
eivätkä juuret saa happea kasvaakseen. 

Ruukunvalintaopas
Usein kuultu kysymys näin keväällä liittyy ruukun kokoon. Ruukun valinta ei ole mikään ihan yksinkertainen juttu, 

ja nimenomaan oikea koko on alkuvaiheessa erittäin tärkeä. Jos taimi on väärän kokoisessa ruukussa, 
sen hoito vaikeutuu huomattavasti. Pääsääntöisesti alkuvaiheessa kannattaa valita suhteellisen pieni ruukku, 

jolloin liikakastelun vaara pienenee huomattavasti, ja taimen alkutaival on näin varmempi.

2. Anna ruukun kasvaa täyteen juuria ennen kuin vaihdat isompaan ruukkuun. Tällöin 
taimi ehtii kasvattaa myös lehdistöään isommaksi, jolloin taimi saa tarvitsemaansa voi-
maa kasvamiseen.

1. Istuta pieni taimi aina pieneen ruukkuun, jotta juuristo ehtii kehittyä ja vahvistua en-
nen isompaan ruukkuun istuttamista. Tällöin liikakastelun vaara vähenee huomatta-
vasti.

Teksti ja kuvat Pirjo Koivunen
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Pieni Chilipuoti
Yliopistonkatu 11 a

20100 Turku

www.pienichilipuoti.�
www.facebook.com/pienichilipuoti

Pienestä Chilipuodista maukkaat 
chilikastikkeet, herkulliset 

chilikarkit ja jäätelöt sekä kaikkea 
mukavaa chiliin liittyvää.

Multa tiivistyy kasteltaessa, ja voitkin li-
sätä pintaan uutta multaa tarvittaessa. 
Kun istutat taimen uuteen ruukkuun, 
laita pohjalle ensin hieman multaa, sit-
ten taimi. Taimen voi istuttaa huomatta-
vasti syvemmälle kuin mitä se oli edel-
lisessä ruukussa. Täytä ruukku mullalla. 
Kasvi kasvattaa uusia juuria siihen osaan 
varresta, joka jää uudelleenistutuksessa 
mullan alle, ja kasvi tukevoituu huomat-
tavasti.

Viimeinen ruukunvaihto kannattaa 
tehdä viimeistään siinä vaiheessa kun 
taimi alkaa kukkia ja tehdä podeja. 
Ruukunvaihto on kuitenkin kasville 
stressaava tapahtuma, ja jos sen jättää 
liian myöhäiseen vaiheeseen, saatta-
vat kukat ja podien alut pudota pois. 
Lopulliseen ruukkukokoon vaikuttavat 
huomattavasti kasvuolosuhteet ja la-
jike. Jos kyseessä on chinense, ruukku 
saa olla huomattavasti pienempi kuin 
rocotolle taikka jollekin isolle bacca-
tumille, kuten Starfishille. Jos kasvatat 
chilisi sisällä, ruukku saa olla pienempi 
kuin kasvihuonekasvatuksessa. Ruukun 
koolla voit myös vaikuttaa kasvin ko-
koon. Pienessä ruukussa kasvi ei kasva 
ihan niin isoksi, mutta tarvitsee toisaal-
ta huomattavasti säännöllisempää kas-
telua ja lannoittamista. Perussääntönä 

3. Vaihda lopulliseen ruukkuun viimeistään siinä vaiheessa, kun taimi alkaa kukkia ja 
tehdä podeja. Valitse lopullinen ruukkukoko lajikkeen ja kasvupaikan mukaan.

voidaan pitää sitä, että kasvihuoneessa 
kasvatettuna baccatumit ja rocotot is-
tutetaan noin 10–15-litraiseen astiaan, 
annuumit ja chinenset 6–10-litraiseen. 
Sisäolosuhteissa, kun kasvia leikellään, 

riittää kooksi kaikille noin 5–8-litrainen 
ruukku. Pienemmille lajikkeille, kuten 
Bolivian Rainbow, riittää ihan parinkin 
litran ruukku. 
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Chiliyhdistyksen Uuden-
maan aluejaoston vuosi 
2015 aloitettiin virallisesti 
6.2., jolloin kokoonnuttiin 
Chilitarvikkeen Helsingin 
myymälään keskuste-
lemaan tulevan vuoden 
tapahtumista ja valitse-
maan toimihenkilöt ku-
luvalle vuodelle. Kevyen 
keskustelun jälkeen valit-
tiin puheenjohtajaksi Lars-
ki, sihteeriksi Bender79 ja 
rahastonhoitajaksi Vets-
ku. Tämän jälkeen pakol-
lisia kuvioita käytiin läpi 
säännöllisen epäsäännöl-
lisesti lähinnä erilaisten 
tapahtumien yhteydessä, 
eikä suurempaa tarvetta 
erillisille kokouksille ollut.

Messuilemassa oltiin 
kolmesti:
-	 Helsingin Kevätmessut 	
	 26.–29.3.
-	 Lahden Pihapiirimessut 	
	 24.–26.4.
- 	 Elma 2015 6.–8.11. 
	 (Helsinki)

Messuilla jaettiin tuttuun tapaan tietoa 
chileistä ja niiden käytöstä, selvennet-
tiin harhaluuloja ja hälvennettiin epä-
luuloja parhaamme mukaan, kaupattiin 
chilien siemeniä pussikaupalla sekä 
jaettiin ohikulkijoille maistiaisia niin 
kauan kuin niitä riitti. Tuoreiden maisti-
aisten lisäksi etenkin PP:n Rocoto-maus-
tekakku (jonka resepti muuten löytyy 
yhdistyksen sivuilta) on osoittautunut 
oivaksi messuevääksi, joka loppuu kes-
ken kerta toisensa jälkeen. Helsingin 
messukeskuksessa olemme olleet jo 
lähes perinteeksi muodostuneen tavan 
mukaan Chilitarvikkeen kanssa yhteisel-

lä osastolla ja puolin sekä toisin avusta-
neet toisiamme aina tarpeen vaatiessa. 
Lahden pihapiirimessuilla meillä oli Chi-
litarvikkeen pisteeseen sentään käytävä 
välissä, ja oli yhdistyksellä siellä myös 
joka päivä esitys lavalla sekä ruoanval-
mistusta näytöskeittiössä. Esitykset oli 
helppo hoitaa, kun yhdistykseltä tuli 
valmis powerpointti ja kun ei ollut pel-
koa, että yleisössä juuri tuttuja naamoja 
näkyisi heittelemässä kommentteja tahi 
tiukkoja kysymyksiä. Keittiöhommista 
annettakoon erityismaininta ja iso pa-
pukaijamerkki Wolfmanille, joka ennak-
kosuunnitelmista poiketen parin päivän 

”Carolina Raper”

varoitusajalla hoiti näytöskokkailut tyy-
lillä kotiin.

Ravintolapäivään osallistuttiin pariin 
kertaan: Cafe Capsicum palveli 16.5. ja 
16.8. Kalliossa Helsingissä, Chilitarvik-
keen edessä. Näissä tilaisuuksissa ve-
tovastuun hoiti tyylillä ja taidolla PP, ja 
tarjolla oli kohtuullisen laajat valikoimat 
erilaisia rocotoherkkuja ja muitakin chi-
liä sisältäviä tuotteita yllin kyllin. Jou-
kossa oli niin makeita kuin suolaisiakin 
tarjottavia: kakkuja ja pikkuleipiä, kah-
via ja teetä, piirakoita, chili con & sin car-
nea, hodareita ja hapankaalia yms.

Kuva Petri Veteli

Teksti: Petri Veteli
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Messujen kautta oltiin saatu Uusimaa 
laajennettua koskemaan myös Lahden 
seutua, jossa käytiin myös toukokuun 
lopulla grillailemassa ja jorisemassa 
jonninjoutavia sekä keräämässä ylimää-
räiset taimet Gardenian tapahtumaan. 
Kesäkuun alkuun oli suunniteltu grillai-
lua Nurmijärvellä, mutta se tapahtuma 
jouduttiin valitettavasti perumaan.

Toukokuun loppupuolella järjestettiin 
Viikissä nyt jo edesmenneessä Gardeni-
an trooppisessa puutarhassa Lumoudu 
kasveista -tapahtuma, jossa yhdistys oli 
myös mukana. Viikissä nautittiin kau-
niista kevätilmasta ja kaupattiin sade-
kuurojen välissä viimeisetkin tarjolla ol-
leet chilintaimet ohikulkijoille. Onneksi 
sään haltijat eivät olleet kovin suotuisal-
la tuulella, muuten olisimme joutuneet 
myymään eioota jo aamukymmenestä 
lähtien. 

Viikistä Helsingin yliopiston kampuksel-
ta yritettiin saada edellisvuoden tapaan 
kuormalavan kokoinen kaupunkiviljely-
palsta siinä onnistumatta. Ehkä oli hyvä 
niin, säät kun olivat mitä olivat.

Ravintoloissakin kerettiin muutaman 
kerran käymään porukalla. Ainakin Can-
tina Westissä yhdistysläiset kävivät 29.7. 
maistelemassa Chiliviikkojen antimia, 
ja pikkujouluja vietettiin La Morenassa 
24.10. perulaisen keittiön aarteisiin tu-
tustuen. Kuva Markus Haapala

Kuva Matti Saloranta
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Turun alueen chiliharrastajat ovat ko-
koontuneet ja kokoontuvat edelleen 
ahkerasti. Erilaisia tapaamisia ja tapah-
tumia, eli tutummin miittejä, järjeste-
tään 5–10 vuosittain. Useimmin pidäm-
me ravintolamiittejä, joissa on yleensä 
osallistujia 10–20. Syys- ja talvimiiteissä 

on usein kiiluvin silmin plärätty muiden 
siemenkansioita ja tehty siemenvaih-
tareita. Ötököitä pelkäämättömät ovat 
keväämmällä myös harrastaneet taimi-
vaihtoa, mikä tosin pahojen tuholaise-
pidemioiden jälkeen on nykyään radi-
kaalisti vähentynyt.

Varsinais-Suomen aluejaosto 
eli Varsinaiset Chilipäät

Ensi kertaa miitteihin osallistuvilta on 
usein kuultu, että oletuksena on ollut 
tapahtuman olevan Nagansyönnin MM-
kisojen tapainen hullu chilinahmimis-
riento. Todellisuudessa illanvietot ovat 
hyvin samantapaisia kuin mitkä tahansa 
muut kaverusten tapaamiset; poikkeuk-

Turun alueen chilipäät ovat pitäneet kokoontumisia pian kaksikymmentä vuotta. Alkuaikojen osallistujista ei taida 
aktiivisena olla enää yksikään, mutta onneksi uudet chilihullut pitävät perinteitä yllä. Varsinainen Varsinaisten Chilipäiden 

perustamiskokous pidettiin helmikuussa 2013. Aluejaoston perustaminen ei toimintaa muuttanut oikeastaan muutoin, 
kuin että perustamiskokoukseen hieman myöhässä tulleelle ja sen myötä puheenjohtajaksi valitulle allekirjoittaneelle 

alkoi nakki napsua kiihtyvällä tahdilla. 

Kuva: Jari Luoto
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sena vain se, että kukaan ei nyrpistele nenäänsä ja pyydä 
vaihtamaan aihetta, kun puhutaan chileistä. Kun tutut ja su-
kulaiset ovat lopen kyllästyneitä chilihöpinöihin, on hyvin 
vapauttavaa istua iltaa seurassa, jossa chileistä puhuminen 
ei ole suotavaa vaan (lähes) pakollista. Miitteihin ovat aina 
tervetulleita kaikki chileistä kiinnostuneet henkilöt riippu-
matta siitä, kuuluvatko he yhdistykseen. Nykyään miittien 
suunnittelu tapahtuu aluejaoston Facebook-sivuilla ja niistä 
ilmoitetaan yhdistyksen Facebook-sivuilla sekä Chilifooru-
milla.

Keväisin Varsinaiset Chilipäät levittävät chilien ilosanomaa 
puutarhamessuilla. Messuvieraille on ollut tarjolla erilaisia 
chiliherkkuja ja jaostolaiset ovat innokkaasti auttaneet ih-
misiä valitsemaan omiin kasvatusoloihinsa sopivimpia chi-
lintaimia. Olemme myös myyneet ja jakaneet chilinsieme-
niä avokätisesti uusille potentiaalisille harrastajille. Joinain 
vuosina olemme osallistuneet myös esimerkiksi ruokames-
suille. 

Kesäisin olemme järjestäneet jäätelömiitin Isontuvan tilal-
la. Jokunen grillimiitti on myös järjestetty, ja täksi kesäksi 
sellainen on taas suunnitteilla. Muutama jaostolainen pitää 
chililuentoja keväisin puutarhaliikkeissä. Vuonna 2013 al-
lekirjoittanut järjesti kansalaisopistossa kurssin chilin kas-
vatuksesta ja ruokakäytöstä. Jatkokursseja on pyydelty, ja 
ehkäpä sellaisia joskus järjestetään, vaikkapa useammankin 
jaostolaisen voimin.

Henry Hietanen
Varsinaisten Chilipäiden PJ

Kuva: Kaki Hautoniemi
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AVOINNA JOKA PÄIVÄ!
Alakyläntie 2-4, 20250 TURKU
www.viherlassila.fi

Kuuma valikoima 
erikoislajikkeita! Puutarhan Kesä 

-lannoite (1kg)
KAUPAN PÄÄLLE!

KOLMEN CHILI-
TAIMEN OSTAJALLE:

Mainitse kassalla ”Chilin Polte”. 
Voimassa 23.-24.4.

LOISTAVA 
CHILI-

LANNOITE!

• Yli 20 lajiketta! 
• Maistiaisia
• Luentoja ym.!

Katso koko ohjelma: 
viherlassila.fi

CHILIPÄIVÄ 
LA 23.4.

Led Finland valaisimilla on kasvatettu Suomessa Chiliä jo reilun 6v ajan !!

Laita rohkeasti mailia kotisivujemme kautta ja kysy ”Chilipää” alennusta tuotteistamme. http://ledfinland.fi/

Joten voit olla edelleenkin 100% varma, että Led Finland kasvivalaisimien alla Chilit kasvavat tuuheiksi ja kukinta on "räjähdysmäisen" runsasta.

Suomalainen tuotekehitys, useiden puutarhureiden kanssa tehdyt testit ja käsinmitatut spektrit takaavat sen, että laatu on edelleenkin parasta mahdollista 
Chilipää luokkaa. Kuvassa Led Finland COB valaisin ja runsaasti kukkiva ja satoa tuottava Aji Cristal
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Se tuttu

VAALEAN-

PUNAINEN

Pitkävaikutteisia lannoitteita/Perliittiä eri asiakasryhmille
Hortifainilla hyvät kokemukset härmää vastaan mm. kurkulla
Tilaukset/Lisätiedot 0400-207 288 tai www.nutriforte.fi

Laaja valikoima lannoitteita kasvihuonekäyttöön! 
Kysy avomaaviljelyn vesiliukoisista uutuuksista! 
Lannoitteita taimistoille ja metsätaimitarhoille
Turpeen peruslannoitteita multaseoksiin
Monipuolinen tarjonta kotipuutarha-
lannoitteita

Kastelulannoite nyt
KILON PURKISSA

Meiltä myös erikoislannoite
RUUSULLE JA PELARGONIALLE

Edulliset kotipuutarhalannoitteet 
valmistettu Suomessa ammattiviljelyn 

erikoislannoitteista !

   
Lannoitteita yli 30 vuoden 
alan kokemuksella!

M
aahantuojalta ilman välikäsiä

LANNOITTEET EDULLISESTI

TUTUSTUUUSIINNETTI-SIVUIHIN

Piha ja Puutarhamessut Turussa 1.–3.4.2016 
Yhdistys mukana Chilitarvikkeen ja Poppamiehen yhteisosastolla.

Kevätmessut/Oma Piha -messut Helsingissä 7.–10.4.2016
Yhdistys mukana Chilitarvikkeen ja Poppamiehen yhteisosastolla.

Supermessut/Puutarha –messut Tampereella 15.–17.4 2016 
Yhdistys mukana Chilitarvikkeen ja Poppamiehen yhteisosastolla.

Pihapiiri –messut Lahdessa 22.–24.4.2016 
yhdistys mukana Chilitarvikkeen ja Poppamiehen yhteisosastolla.

Viherlassilan Chilipäivä Turussa 23.4.2016 
Yhdistysläisiä paikalla pitämässä mm.  chiliaiheista luentoa.

Ravintolapäivä 21.5.2016
Yhdistys myy herkkuja Helsingissä, Tampereella ja Turussa. 
Seuraa Chilifoorumilta ja Facebookista, missä näitä herkkuja tarjoillaan.

Tapahtumakalenteri 2016
Taimimoision Chilipäivät Porissa 4.6.2016 
Yhdistysläisiä paikalla neuvomassa

BBQ Fest Helsinki Rautatientorilla 16.–18.6.2016
Uusi mahtava  grillausfestari keskellä Helsinkiä. 
Tule paikalle, mekin olemme siellä!

Isontuvan Jäätelö -miitti Karinaisissa 
Isontuvan jäätelöbaarissa 23.7.2016
Kaikki paikalle herkuttelemaan!

Korkeakosken Kalastuskievarin miitti Kotkassa 
Ajankohta ilmoitetaan myöhemmin, seuraa yhdistyksen 
sivuilta ja Facebookista.

CHILIFEST FINLAND 12.–14.8.2016 
Vuoden päätapahtuma, uudistunut Chilifest Tampereen Tullintorilla! 
Be There!
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