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Puheenjohtajan tervehdys

En olis1 alkuvuonna 2011 paprikan siemenid ostaessani arvannut,
ettd sitd ldhtee tapahtumaketju, jonka seurauksena olen nyt
Chiliyhdistyksen puheenjohtajana. Toki kyseessd on maailman
paras harrastus, joten ndin jélkiviisaana ajateltuna atheeseen
totaalisesti hurahtaminen ei ollut kovin ihmeellistd. Chili-
harrastus siis ldhti kasvatusinnostuksesta, joka ei toki ole mihin-
kaan sammunut. Pikkuhiljaa painopiste kuitenkin siirtyi ruoka-
puolelle. Yksi elaméni kohokohtia oli, kun ensimmaéisen kerran
tein ja maistoin juustotdytteistd pekoniin kéérittyd Aji Cristalia:
onko tillaista ruokaa todella olemassa! Kun pian sain vield
ensimmadisen tuoreen rocoton kisiini, kyltyméton kulinaristi
sisdllani oli tdysin myyty ja ruokatottumukseni muuttuneet
loppueldméksi. Samanlaisia tajunnanrgjayttavia kulinaristisia
kokemuksia haluan, ja Chiliyhdistys haluaa, tarjota mahdol-
lisimman monelle. Tastd lehdestd 10ytyy tuhti ruokaosio, jossa
on chilien ruokakayton yleisohjeiden lisdksi useita enemmaén tai
vahemman tuttuja reseptejd. Lisdksi yhdistys on joulukuusta
lahtien julkaissut Kuukauden Reseptin nettisivuillamme. Sivuilta
loytyy myos resepti-pankki, josta 16ytyy monenlaisia herkkuja.

Maukasta ja satoisaa chilivuotta toivottaen,

Henry Hietanen,
Suomen Chiliyhdistys ry:n puheenjohtaja




Chilikeisarin
valtakunta

Mansikoista chileihin

”Heind”, kuuluu vastaus soitetta-
essa Chilikeisari Pentti Heinan
kauppapuutarhalle.  Tulimarjaa
janoavalle ei helpotusta kuiten-
kaan ole vield helmikuussa saata-
villa, ulkona kun paukkuu vield
pakkanen. Isintdkin on vasta pa-
lannut lomalta Mexicosta takaisin
puutarhan haalarthommiin.

Salossa sijaitsevalla puutarhalla
on takanaan toimintaa kahden
sukupolven ja monen vuosikym-
menen ajalta. Nykyisen isdnnidn
vanhemmat aloittivat mansikan
viljelyn 1960-luvulla noin kahden
hehtaarin alueella. 70-luvulla ku-
vaan mukaan tulivat kasvihuo-
neet, joissa viljeltiin aluksi pihvi-
tomaattia ja keltaista tomaattia.
1980-luvun puolelle siirryttdessi
puutarhalla oli jo 4000 nelidmet-
rid katettua tilaa kurkun ja tomaa-
tin viljelyyn. Avomaalla kasvatet-
tiin myos purjoa ja jéttisipulia.

Sukupolvenvaihdos tilalla tapah-
tui  Pentin 1sdn menehdyttyd
vuonna 1987. ”Otin kuolinpeséin
hoitaakseni kahden vuoden ajak-
si, ja itselleni sen ostin perikun-
nalta vuonna 1989. Alussa viljel-

"Chili oli oikeastaan hullun

miehen hullu pdcdhdnpisto.’

’

Teksti ja kuvat:
Mikko Rytila

nalta vuonna 1989. Alussa viljel-
tiin tomaattia ja kurkkua”, Heind
muistelee.  1990-luvun  lopussa
iski paprika- ja chilibuumi. ”Chili
oli oikeastaan hullun miehen hul-
lu padhanpisto. Ja kun vaimokaan
el pistinyt kapuloita rattaisiin,
niin siitd se sitten alkoi, ja samal-
la tielld ollaan edelleen”, kuvaa
Pentti Heind nykymuotoisen chi-
linkasvatuksen alkutaivalta.

Tarkasti sifdeltyd kasvatusta

Heindn puutarhalla kausi alkaa
taimien istutuksella maaliskuus-
sa. Siemenet tilataan padasialli-
sesti eurooppalaisilta siemenfir-
moilta Korsnéasiin, missid Korsnis
Handelstradgard hoitaa esikasva-
tuksen. Ensimmadiset valmiit pap-
rikat ja chilit saadaan toukokuun
puolessa vilissa. Satokausi kestad
syksystd riippuen aina marras-
kuun puolivéliin saakka.

Isdnta raottaa myos lannoituksen
ja kastelun saloja. “Tilalla kaytet-
tava lannoitus on varta vasten
raataloityd ja perustuu tilan vesi-
niytteeseen. Vesinidyte analysoi-
daan, ja kasvuun tarvittavat hi-
venaineet lisdtddn lannoitteeseen.




Toki kasveille annetaan myos
kastelukalkkisalpietaria, ka-
liumia, kalsiumia ja magnesi-
umia. Pelkilld vedelld emme kas-
tele koskaan. Kaytossimme on
tippukastelujarjestelma ja Volma-
tic-kasteluautomaatti, joka ottaa
kahdesta emoliuosastiasta lannoi-
tetta joka kastelun yhteydessa".
Valaistusjarjestelmaa ei1 tilalla
ole, joten kasvatus on ainoastaan
auringonvalon armoilla, jota ke-
salla tietenkin kovasti toivotaan.

Pieni mutta pippurinen

Heindn puutarha toimii pienelld
porukalla, johon kuuluvat Pentti
ja avovaimo Ly Verret sekd kor-
keintaan kaksi kausityolaistd. Ly
hoitaa paprikan ja chilin hoitotyot
sekd kesdlld poiminnan. Heind
itse hoitaa pakkaamisen ja kulje-
tuksen niin paprikan kuin chilien
osalta.

Kaksi kertaa viikossa tavaraa toi-
mitetaan Helsinkiin ja kerran vii-
kossa Turkuun, joskus my6s
Tampereelle. Tuotteet myyddan
eri vihittaiskauppoihin. Lisaksi
INEX:n kautta myyddan paljon
erilaisia rasiaan pakattuja chileja
ja irtotavaraa koko Suomen alu-
eelle. Tilan oma Chilibaari-
myyntiauto tekee muutamia ret-
kid kesan aikana. Chilejd ja muita
tilan tuotteita toimitetaan myos
yksityisasiakkaille ympari Suo-
mea usein Matkahuollon valityk-
sella.

”Toiminnassa on ollut pientd kas-
vua, joskin vuodet ovat valilla
kovin erilaisia. Yhtend vuonna

saattaa jotain lajiketta menni
runsaasti enemman kuin mitd on
kasvatettavana, kun taas seuraa-
vana vuonna saman lajikkeen
kysyntd on paljon vahiisem-
pad”, kertoo isanta Heina.

“Kerran kun saa
thmisen chilikoukkuun,
niin paluuta ei ole”

Chilissii 16ytyy

Tilan suosituimmat lajikkeet

ovat kaikki jalapenot, Aji Cris-
tal, Lemon Drop, Naga Morich
ja monet miedot chilit. Myos
paljon.

rocotoja  myydadn

”Aurajuustolla  taytettyjd  jala-
penoja ja rocotoja el mikaan voi-
ta”, toteaa Pentti Heind hyvia
chilireseptid kysyttaessa.

”Haluamme tarjota asiakkaillem-
me erilaisia makuja, ja chilisti-
hian nitd 16ytyy. Olemme myos
tehneet yhteistyokumppanien
kanssa erilaisia tuotteita, joista
pidetaan kovasti On Habanero-
kurkkuja, Nagakurkkuja, Caroli-
na Reaper -kurkkuja, rocotogrilli-
makkaraa, Nagapipareita, Paho-
laisen hilloa, Nagasinappia, ro-
cotogrillimaustetta ja vaikka mi-
td”, Heind luettelee. Tilalla pyri-
tddnkin joka vuosi keksiméén jo-
kin uusi chilituote asiakkaiden
iloksi.  Asiakaskuntaan kuuluu
kaikenikidisida miehid sekd myos
enenevissé maarin naisia.
”Kerran kun saa ihmisen chili-
koukkuun, niin paluuta ei ole”,
naureskelee Chilikeisari.

HEINAN
PUUTARHA
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Kookkaiden chilikasvien
kasvatuksen salaisuudet

Teksti ja kuvat:

Rauno ”Bluesman” Selamaa

Otsikko johtaa heti harhaan, silld
salaisuuksia ei ole. Salaisuus voi
olla sellainenkin asia, joka on
paassyt unohtumaan. Yritdn lyhy-
esti selvittdd otsikon sisdltod silta
osin kuin muistan.

Ensin on maairiteltivi mikd on
kookas chilikasvi. Itse piddn
kookkaana kasvia, joka istutetta-
essa kevailld kasvariin ylittaa jo
1,5 m. Lajikekuvauksissa usein
ilmoitetaan koko, jonka kasvi
saavuttaa ns. normaalissa multa-
viljelyssd. Mitta jaa yleensa jal-
keen siita, joka saavutetaan kas-
vattamalla chilikasvi vesiviljelys-
sa |. hydrossa.

Nyt on siis selvinnyt, ettd jos ha-
lutaan kookkaita kasveja, on olta-
va kasvihuone, jossa on vesivilje-
lyjarjestelmd. Hydrokasvatusme-
netelmid on useita. Itse olen paa-
tynyt bubblerien ja ebb/flow-
jarjestelmien kautta NFT-
systeemiin (Nutrient Film Tech-
nique). Netissd tarjotaan monen-
laisia wvirityksid, ja mm. YouTu-
bessa on lukuisia selkeitd raken-
teluohjevideotta tarjolla.

Kotioloissa hydroilua en voi suo-
sitella, ainakaan laajassa mitta-
kaavassa. Sithen hintaan, jolla
varisseet rappaukset on korjattu,
kosteuden vuoksi homehtuneet
nurkat putsattu ja maalattu seka
emintd saatu lepyteltyd viemalla
hinet vihintddn pitkdksi viikon-
lopuksi Roomaan, olisi saanut jo
varsin hyvén kasvihuoneen. Edel-
lyttden toki, ettd sille olisi paikka
tarjolla.

Kuva otettu kalansilméaobjektiivilla.

Laji/lajikevalinta on tarkedd. Jos
nimessi vilahtaa “Jatt1”, ”Giant”
taikka “Riesen”, loytyy niistd
todennidkoisesti kasvupotentiaa-
lia. Lannoitus annetaan ai-
van normaalisti, el mitddn Ove-
reitd kasvuvauhdin parantumi-
sen toivossa. Liikalannoitus voi
johtaa tdysin pdinvastaiseen tu-
lokseen. Ravinnelitkun pH on
tarkeampad kuin lannoitevah-
vuus. Chileille pH 5,5-6,5 on
optimialue.

Oikein 1son kasvin kasvatukseen
menee aikaa, ja esim. rocotot

tulee kylvaa jo edeltivian vuoden
lopulla. Joulun korvilla on ihan
sopiva aika sille.

Kahdessa metrissi ollaan yleensi
toukokuussa, ja kolme metria
ylittyy viimeistddn juhannuksena.
Kasvin korkeus ei aina kerro ko-
ko totuutta. Viime vuoden paras
tuotto tuli vain parimetrisestd Ro-
coto de las Selvas rojosta (joka
oli kylldkin 4 m leved). Puskassa
kypsyi 20 kg murkuloita, ja jos
lisatdan vihreind poimitut, niin
kokonaistuotto on melko é&lyton
25 kg. Siis yhdesté kasvista.




Bokashi:

elinvoimaista multaa mikrobeilla

Teksti ja kuvat:

Linda Wirtanen

Miki ihmeen bokashi?

Bokashilla tarkoitetaan biojattei-
den hapattamista normaalin aero-
bisen kompostoinnin sijaan. Ha-
patuskompostointi on todella no-
peaa, ja biojitteistd tulee kuohke-
aa multaa kahdessa kuukaudessa.
Bokashi-sana on japania ja tar-
koittaa “kdynytta orgaanista ai-
nesta”.

Bokashiagmpérit mangoldin edessa

Bokashi-kompostointi

Lahes kaikki orgaaninen jite so-
veltuu bokashiin. On kuitenkin
hyvé olla laittamatta nesteit4, tuh-
kaa, hiivaa, rasvaa ja isoja luita.
Proteiinipitoisia biojétteitd, kuten
lihaa, kalaa ja maitotuotteita, voi
olla mukana &dmpdrissi, mutta
valtaosan bokashi-dmparin sisil-
l6std pitdisi koostua hiilihydraat-
tipitoisesta biojétteestd, kuten he-
delmien ja vihannesten kuorista.
Fermentointi on sitd tehokkaam-
paa ja nopeampaa miti pienem-
méksi biojatteet pilkotaan. Suo-
datinpussit kannattaa repia suika-
leiksi ja banaaninkuoret saksia
pienemmaéksi.

Bokashissa ruokajitteet laitetaan
ilmatiiviiseen astiaan. Bokashi-
astiaksi sopii mikd tahansa tii-
viskantinen astia. Suositeltavaa
olisi myds, etta astian alareunas-
sa olisi hana. Bokashi-astia on
hyvin helppo tehdéd itse, mutta
myo6s kaupallisia versioita on
olemassa. Toimivia astioita ovat
esimerkiksi suurten keittioiden
ja leipomoiden kayttamat hillo-
amparit, joita keittiot antavat
usein 1lmaiseksi. Biojitteisiin
sekoitetaan bokashi-rouhetta, ja
seos tiivistetddn painelemalla.
Bokashi-rouhe on pédasiassa
viljan leseita ja jyvid, jothin on
imeytetty mikrobiliuosta. Nami
”bokashi-mikrobit” ovat tiettyjd
tdhén tarkoitukseen erittdin sopi-
viksi havaittuja mikrobeja, joita
kutsutaan yleisesti tehokkaiksi
mikro-organismeik-si, eng. ef-
fective microorganisms (EM).
Bokashirouhetta voi ostaa, tai
halutessaan senkin voi tehda it-
se. Rouheen ja dmpérien teko-
ohjeita 10ytyy netista runsaasti.

Kuivan bokashirouheen
annostelu per litra.

Fermentoinnin ajan biojatteista
irtoaa solunestettd ja vettd. Nes-
teen voi poistaa hanasta, kaata-
malla tai imeyttdmalld se &mpérin
pohjalle laitettuun paperiin. Bo-
kashi-neste sisaltad runsaasti mm.
kaliumia ja fosforia, ja laimennet-
tuna sitd voi kéyttdd lannoitteena.
Laimentamattomana sitd  voi
kéayttad vieméarin puhdistukseen.

Kun dmpéri on tdynnd, se jatetdan
fermentoitumaan kahdeksi wvii-
koksi huoneenlaimpoon. Fermen-
toitumisen aikana Ampérid ei ava-
ta, jotta kdyminen ei hdiriinny.
Bokashi-nesteet valutetaan pariin
kertaan pois ja samalla tarkiste-
taan, ettd kansi on tiiviisti kiinni.
Fermentoitunut bokashi tuoksuu
makean happamalle ja néyttda
edelleen lihes samalle kuin 4m-
pariin laitettaessa.

Bokashi-amparissé  maitohappo-
bakteerit hajottavat biojitteen
hiilihydraatteja maitohapoksi.
My®és hiivasienet auttavat biojat-
teiden hajottamisessa. Maitoha-
pon vaikutuksesta seoksen pH on
noin 4. Tamén takia haitalliset ja
haisevat bakteerit ja sienet eivit
pysty sielld kasvamaan, ja bo-
kashi tuoksuukin varsin hyvalle.

Biojatteiden  lisdksi  bokashi-
menetelmilld voi fermentoida
myoOs lantaa, ruohosilppua tai

nokkosia. Fermentoimalla ruohoa
ja nokkosia saadaan tehtyd nok-
kosvettd, joka normaalista bo-
kashi-nesteestd poiketen sisdltad
paljon typped. Fermentoitu nok-
konen haisee huomattavasti pa-
remmalle kuin perinteinen nok-
kosvesi.



Multatehdas

Fermentoinnin jilkeen bokashista
tehdddn ravintorikasta komposti-
multaa multatehtaassa. Téssa vai-
heessa ei kiaytetd endd ilmatiiviitd
astioita, koska multaantumiseen
tarvitaan happea. Bokashi sekoi-
tetaan pussimultaan tai kaytet-
tyyn puutarhamultaan tai se kai-
vetaan maahan. Pelkkid turve tai
kookoskuitu ei toimi multateh-
taassa kovin hyvin. Seosta sekoi-
tellaan muutaman péivan valein.
2—6 viikon kuluttua bokashista ei
ole jaljella juuri mitdan tunnistet-
tavaa, vaan lihes kaikki on muut-
tunut mullaksi. Multaantumisen
nopeus riippuu limpotilasta ja
kosteudesta. Pakkasessa multaan-
tumisprosessi  pysahtyy, joten
talvella multatehtaana voi kayttaa
isoa saavia sisatiloissa. Jos saavi
on kapea ja korkea, kannattaa
pohjalle laittaa munakennoja tai
muuta ainesta ja lisdksi kerros
pelkkda multaa sitomaan kosteut-
ta, jotta pohjalle ei muodostuisi
haisevaa vellid. Multatehdas lam-
penee multaantumisen aikana,

Plargoni bokashimullassa

mitd voi kayttad hyvéksi kevét-
1stutuksia tehdessd esim. kasvu-
lavoissa.

Bokashi ja luonto

Tavalliseen kompostointiin ver-
rattuna  bokashi-kompostointi
muodostaa vihemmaén kasvihuo-
nekaasuja i1lmakehdan, koska
bokashissa ei normaalikompos-
toinnin tapaan muodostu juuri
ollenkaan metaania. Lisaksi bo-
kashiin jd4 suurempi osuus bio-
jatteen typestd ja hiilestd kuin
perinteisessd  kompostoinnissa.
Toinen positiivinen etu ymparis-
ton kannalta on, etti voimme
uusia vanhaa viljelymultaa se-
koittamalla sithen 30 % bo-
kashia. Tama tarkoittaa vahem-
min ostettua multaa ja vihem-
mén turhia kuljetuksia.

Bokashi-mullan suuri etu hyvien
ravinnepitoisuuksien lisdksi on
sen sisaltimien mikrobien toi-
minta. Bokashin kehitti japani-
lainen professori Teruo Higa

1980-luvulla. Han kehitti mikro-
biseoksen, joka koostuu tehok-
kaista, hyodyllisista ja  ei-
patogeenisista mikro-organis-
meista. Mukana on biojétteen fer-
mentoimisen hoitavia maitohap-
pobakteereja, hiivoja sekd muita
mikrobeja. Nama muut mikrobit
parantavat kasvualustan ominai-
suuksia niin, ettd kasvit saavat
hyodynnettya paremmin maape-
ran ravinteita. Yleensd mukana
ovat ainakin maitohappobakteerit
L. casei ja L. plantarum, hiivasie-
ni S. cerevisiae ja bakteeri Rho-
dopseudomonas palustris. Kom-
postoinnin lisdksi naitd mikrobi-
tuotteita kaytetaian ns. EM-
livoksena ~ maanparannuksessa,
vesistojen puhdistuksessa, hajun-
poistossa ja pesuaineena. Koti-
oloissa ndmi ovat kétevid urhei-
luvarusteiden hajunpoistossa ja
tekstiilien, kuten sohvakankaan,
puhdistuksessa. Kun kasvihuone
pestdaan EM-liuksella, on puhdis-
tuksen lisidksi etuna, ettd liuos
torjuu pintaan jaddessdan tehok-
kaasti homeita.
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Chilinkasvattajan
kasvihuone

Teksti ja kuvat:
Jari Luoto

Kaikki eivdt kasvihuonetta voi
saada, mutta monet chiliharras-
tuksesta innostuneet, joilla on
piha, kasvihuoneesta innostuvat.
Koska chili on limpimien maiden
kasvi, on kasvihuone erittdin hyo-
dyllinen hankinta, jos chilid halu-
aa kasvattaa yhtadn vakavammin
ja suurempien satojen toivossa.
Toki kasvihuoneessa kasvavat
tomaatit, kurkut ja muutkin vi-
hannekset paljon paremmin kuin
ulkona taivasalla. Téassd vinkkeji
kasvihuonetta harkitsevalle chi-
linkasvattajalle.

Vankkarakenteinen kasvihuone parjas
Suomenkin oloissa vuodesta toiseen

Millainen kasvihuoneen

pitiisi olla

Kasvien kannalta voisi sanoa,
ettd kovinkaan kummoinen ei
kasvihuoneen tarvitse olla, ettid
kasvit sielld viihtyvét. Lyhyesti
voisi todeta, ettd lammin, valoi-
sa ja suojaisa paikka kasveille
riittdd. Kasvihuoneen voi raken-
taa itse, tal sen voi ostaa valmii-
na osina ja koota sitten pihalla
haluamaansa paikkaan. Yleisin

10

tapa rakentaa kasvihuone itse on
tehdd sen runko puusta ja kattaa
huone kasvihuonemuovilla eli
eva-kalvolla, jota saa mm. maata-
louskaupoista. Itse rakennettu
kasvihuone ei ehkd ole pihan
kaunistus, sitd on ehka vaikeampi
huoltaa ja puhdistaa kuin valmis-
huonetta, ja kasvihuonemuovikin
pitdd uusia muutaman vuoden
vilein. Kasvit kasvavat sielld kui-
tenkin yhtd hyvin kuin valmis-
huoneissa.

Yleisin tapa hankkia kasvihuone
on valita se valmiista malleista,
joita markkinoilla on tarjolla.
Huoneen runko kasataan yleensi
pulteilla ja muttereilla, jonka jal-
keen katemateriaali kiinnitetdan
runkoon. Valikoimaa on valtavas-
ti, ja netti on pullollaan kymme-
nid kasvihuonemerkkeja ja -
malleja. Harrastajien kasvihuo-
neiden hinnat ovat sadoista eu-



roista aina tuhansiin euroihin.
Kasvihuone on kuitenkin niin
merkittiva ja kalliskin hankinta,
ettd mielestdni se olisi hyva nih-
d4 luonnossa ennen hankintaa,
jos vain mahdollista.

Ensimmadista kasvihuonettaan
ostava harrastaja tugjottaa kovin
usein vain huoneen nelidita ja
hintaa. Kuvitellaan, etti mit4 hal-
vempi ja suurempi kasvihuone,
sitd parempi ostos, vaikka néin se
yleensi ei kuitenkaan ole. Kaikki
kasvihuoneet kun eivat valtta-
méttd sovi Suomen ankariin olo-
suhteisiin. Jos huoneen runko ja
katemateriaali ovat liian heive-
roiset, niin mm. talviset lumi-
kuormat voivat romahduttaa huo-
neen. Syys- ja talvimyrskyt taas
voivat hajottaa huoneen rakentei-
ta ja irrottaa katelevyji. Interne-
tistd on hyvin helppo ostaa lihes
mitd vain, vaikkapa sen kasvi-
huoneen. Jos kasvihuoneen rahti
on vain muutaman kymmenen
euroa, niin kyseessi on hyvin
kevyt paketti kasvihuoneeksi, ja
tdlloin huone saattaa olla liian
heppoinen Suomen oloihin. Kas-
vihuonetta hankittaessa nelididen
ja rakenteiden lisidksi on tiarkedd
ottaa huomioon huoneen ilmati-
lavuus seka kattoluukkujen maa-
rd ja koko. Liilan matalassa ja
pienessd huoneessa kasvattajan
on hankala hoitaa kasvejaan, ja
huoneen lampoétila nousee kovin
herkésti liian kuumaksi jo kevaan
auringonpaisteessa. Jos huoneen
lampotila nousee auringossa yli
40 asteen, niin sen soveliaisuutta
kasvien kasvattamiseen voi jo
kyseenalaistaa. Jotkut chililajit
vield vithtyvét ndinkin kuumassa,
mutta useimmat eivat, joten kas-
vien kasvu kérsii ja nestehaihdu-
tus on hyvin suurta. Jos kasvi-
huoneessa haluaa kasvattaa chi-
lien ohella vaikka tomaatteja,
niin kasvin polytys ei endéd toimi
yli +30 asteen lampétiloissa.

Kasvihuoneen runko

Markkinoilla olevien kasvihuo-
neiden runkomateriaalina alu-
miini on kaikkein yleisin. Alu-
miinin etuna on keveys ja se on
myo6s vahva materiaali, edellyt-
tden ettd alumiimiprofiileissa et
ole saistetty liikaa ja ne eivit
ole liian ohuet. Alumiini ei
myoOskaan ruostu, minkd vuoksi
se on eniten kdytetty materiaali
harrastehuoneissa.  Olosuhteet
kasvihuoneissa kun ovat yleensi
kosteat varsinkin syksylla. Vii-
me vuosina on markkinoille tul-
lut myo6s terdsrunkoisia kaari-
kasvihuoneita.  Terdsrunkoisen
huoneen etuna on vahva rakenne
ja varsin edullinen hinta. Kor-
roosionkestavyyttd en tunne,
mutta jossain vaiheessa se var-
masti ldhtee ruostumaan. Mes-
suilla olen yrittinyt kysella te-
rasrunkoisten  kasvihuoneiden
myyjiltd sinkityksen paksuutta,
mutta vastausta ei ole annettu tai
sitd e1 tiedetd. Jos ja kun huo-
neen runko alkaa ruostua, niin se
on lahinna esteettinen haitta vil-
jelyyélle, eika siis vaikuta kas-
vien kasvatukseen.

Ovi ja kattoluukut

Kasvihuoneen oveen kannattaa
kiinnittdd huomiota. Jos se on
litan kapea ja matala, niin kulku
on hankalaa. Liukuovi on kate-
vd, mutta halvemmissa malleissa
saranaovi on parempi, koska
liukuovi saattaa jumittaa herkis-
t1, kun se liukuu ohuessa ja ka-
peassa profiilissa. Kattoluukut
ovat ehdoton vilttimattomyys
kasvihuoneessa, koska kesilld
tuuletuksen pitda toimia. Mitd
enemmin kattoluukkuja, sitd
parempi. Kaksi kattoluukkua on
ehdoton minimi 10 nelion huo-
neessa.

Kasvihuoneen katemateriaali

Valmiskasvihuoneen katemate-
riaalina voi olla jonkinlainen
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yksinkertainen muovilevy, ken-
nolevy tai lasi Lasi katemateri-
aalina on vanha ja perinteinen.
Lasin etuna on kaunis ulkonako
ja se, ettd se lapdisee materiaa-
leista parhaiten valoa. Kesélla
lasihuonetta voi tosin joutua var-
jostamaan. Lasin huonona puole-
na on huono limmoneristivyys,
ja se on myods herkkai rikkoutu-
maan. Varsinkin talvella pitda
olla varautunut jatkuvaan lumien
poistoon lasthuoneen katolta.

Kasvihuoneiden katemateriaalina
kennolevy on kaikkein yleisin.
Kennolevyjda on monenlaisia ja
monen paksuisia aina 4 mm:sti
16 mm:iin. Kennolevyjen vilissi
on ilmaa, ja paksut kennolevyt
voivatkin olla monikerroksisia.
Kennolevyn hyvanid puolena on
lammoneristavyys, ja se myos
taittaa valoa huoneessa. Kennole-
vy on lisdksi kestdvi, eika se ha-
joa, jos huoneen runko vidhan
vaantyy, kennolevyt kun usein
asennetaan profiilien valissi ole-
vaan hahloon. Kennolevyn huo-
nona puolena on valonlapaisyky-
ky, joka on huonompi kuin lasil-
la. Mitd paksumpi levy, sitd huo-
nommin se lipaisee valoa. Har-
rastehuoneissa télld ei yleensé ole
merkitystd kasvien kasvun kan-
nalta. Huonona puolena voi olla
my6s kosteuden tiivistyminen
kennolevyn sisaan. Katemateri-
aalina voi olla my6s 16 mm pak-
su kirkas akryylilevy, joka olisi
paras vaihtoehto, mutta harvoin
kaytetty, koska se on selvésti kal-
lein katemateriaali ja sopii vain
harvojen kasvihuoneiden run-
koprofiileithin. Akryylilevy péés-
tdd valoa liapi ldhes yhtd hyvin
kuin lasi, ja se on lammonerista-
vyydeltadn vain hieman huonom-
pi kuin 16 mm paksu kennolevy.
Jos tarkoituksena on pidentdd
kasvukautta kevaasta ja syksysta,
niin kennolevy on ehdottomasti
paras vaihtoehto, koska alku- ja



loppukaudella huonetta joudutaan
lammittamaan. Mitd paksumpi
kennolevy, sitd paremmin se
myo0s pitda lampoa huoneen sisél-
14, jolloin sdastetaan lammitysku-
luissa.

Kasvihuoneen sijoitus

Kun omaan kayttotarkoitukseen
sopiva kasvihuone on loytynyt,
sille pitaa 16ytad paikka tontilta.
Mahdollisimman aurinkoinen ja
valoisa paikka on ehdottomasti
paras. Ammattihuoneissa kasvi-
huoneen harja kulkee yleensa ita—
ldnsi-suunnassa, ja timi olisi pa-
ras suunta myos harrastehuoneis-
sa. Etelddn oleva sivu kerdi eni-
ten valoa ja lampo6a huoneen si-
saan.

Kasvihuoneen perustukset

Kasvihuoneen perustukset on
syytd tehdd huolella, jotta huone
varmasti pysyy paikallaan myos
myrskyissd. Perustustapoja on
monia, enkd tidssd nithin tarkem-
min puutu, mutta huoneen runko
pitad saada helposti kiinnitettyd
perustuksiin. Itselldni toinen kas-
vihuone makaa vain hiekkapatjan
padlld, ja siind se on pysynyt la-
hes 10 vuotta, koska se on niin
painava. Isommassa kasvihuo-
neessa on taas limpoeristetty
harkkosokkeli, koska huone on
kaytossd ympéri vuoden.

Talvilammin kasvihuone on eristetty
kauttaaltaan Finnfoam-lampoeriste-
levyilla

Yksi tarkeimpid asioita on estdd
kosteuden padsy kasvihuoneeseen
pohjan kautta mahdollisimman

hyvin. Useimmissa harrastekas-
vihuoneissa on maanvarainen
lattia, joka usein on laatoitettu.
Erityisesti syksyisin liiallinen
kosteus saa aikaan kasvitautien,
kuten harmaahomeen, leviami-
sen kasvustoissa. Jos maaper,
johon kasvihuone pystytetain,
on kovin tiivis ja savinen, niin
salaojien rakentaminen huoneen
ympdrille on lihes valttimaton-
t4, jotta varsinkin syksyinen
kosteus  pystytddn  pitimain
mahdollisimman vihiisena.

Kasvihuoneen salaojat

Ennen varsinaisen huoneen pys-
tytystd on myods syytd miettid,
tarvitaanko huoneeseen sidhkot
ja vesipiste. Varsinkin huoneen
sahkoistiminen on nykyddn la-
hes vilttamatonta, joten runko-
kaapelin veto huoneeseen on
helpointa tehd4d perustusten ra-
kentamisen yhteydessd. Erittdin
monet chilinkasvattajat innostu-
vat vesiviljelysta ja sen tehok-
kuudesta. Vesipumput, kuten
myo6s lammittimet ja valot, tar-
vitsevat sahkoa.

Séhko- ja vesipiste on hyva vetda
kasvihuoneeseen jo perustusten
rakennusvaiheessa
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Kasvihuoneen varustelu

Jo ennen kasvihuoneen hankintaa
on hyodyllista suunnitella, millai-
sia viljelyd helpottavia varusteita
huoneeseen tarvitaan. Automaat-
tiset kattoluukunavaajat ovat var-
maan tarkein varuste kasvihuo-
neessa. Toimintaperiaate luuku-
navaajissa on hyvin yksinkertai-
nen. Laitteen ohjaussylinterissi
oleva vaha laajenee limmetes-
sddn ja tyontdd luukun auki.

Luukku taas laskee automaatti-
sesti ilman viiletessa. Luukuna-
vaajan toimintaa voi myds hie-
nosdatdd. Laadukkaimpia luuku-
navaajia el tarvitse edes poistaa
talveksi, vaikka huone olisi kyl-
mana.

Hyllyt ja poydédt ovat hyvid va-
rusteita varsinkin kevailld, jos
kasvihuone toimii myos taimikas-
vattamona. Ahtaaseen tai liian
pieneen kasvihuoneeseen hylly-
jen ja pOytien jarjestiminen voi
olla vaikeaa tai jopa mahdotonta,
joten tdmakin asia on syytd miet-
tid ennen huoneen ostoa.

Monet harrastajat haluavat myos
pidentdd kasvihuonekautta ke-
vdastd ja syksystd, minkd vuoksi
huoneeseen tarvitaan lisalammi-
tystd. Chilit yleensd tarvitsevat
lamp6a huomattavasti enemméin
kuin monet muut Suomen oloissa
viljeltavat vihannekset, mm. to-
maatit vithtyvdt villeimmaéssa
lampotilassa kuin monet chililajit.

Huoneessa voi olla kiinted tai
stirrettdvd ldmmitin. Helpoin tapa
on tuoda huoneeseen sihkolld
toimiva lammityspuhallin, jolla
lamminta ilmaa kierratetddan huo-
neessa. Jos huoneeseen rakentaa
vaikkapa nelion kokoisen suojan
taimille, niin lammitykseen saat-
taa riittad halpamarkettien 10 eu-
ron hintaiset muoviset lampopu-
haltimet. Koko huoneen lammit-
tamiseen ne ovat jo lihes kelvot-
tomia ja kuluttavat vain sdhkod,
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Taimikasvatuspoyta on varsinkin . o . . o .
keviisin kitevi, kesiksi poytilevyt voi  séteilylammitin on varsin teho-  joten sen pitdisi sopia Suomen

poistaa kas lammittimaan kasvihuonet-  olosuhteisiin. Huone voi tuskin
ta, mutta kulutus voi nousta lii-  koskaan olla my6skaan liian suu-
an suureksi. Vakavampi harras-  ri. Itse en ole kuullut koskaan ke-
taja voi hankkia vaikkapa polt- nenkddn kasvihuoneharrastajan
tooljylla toimivan siteilylim-  sanovan, ettd olisi hankkinut liian
mittimen, jollainen itsellinikin  suuren kasvihuoneen. Olen hank-
on 20 nelidon huoneessa, joka on  kinut kolme kasvihuonetta 14
lapi vuoden toiminnassa. Puolet  vuoden aikana, ja suurin syy han-
pienempi kasvihuone, joka on  kintoihin on aina ollut tilanpuute.
talvisin aina pois kaytosta, lam-  Niin se tahtoo mennid jokaisella
pidd itselldnikin siirrettavan siéh-  harrastajalla, ettd nilka kasvaa
kolammittimen avulla. syodessa ja kasvimadrat vain kas-
vavat vuodesta toiseen, kun huo-
maa, miten paljon kasvihuone
auttaa erityisesti chilien kasva-
tuksessa.

koska tehoton puhallin e1 pysty
kierrattimaan ilmaa useamman
metrin etdisyydelle. Kayttotarkoi-
tus siis ratkaisee tarvittavan lim-
mittimen ja sen laadun. Kasvi-
huonekayttoon tarkoitetut lampo-
puhaltimet ovat yleensa putkimal-
lisia, ja niiden kuori on rakennettu
ruostumattomasta terdksestd, jo-
ten ne kestdvit vuosia kasvihuo-
nekdytossd. Tehokas puhallin
pystyy limmittdmaan jopa 10 ne- Kasvihuonetta hankkivan kan-
lion huoneen, mutta tuskin paljon nattaa aina miettid, ettd huone
suurempaa. Nestekaasulla toimiva on monivuotinen investointi,

Automaattinen kattoluukunavaaja
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Tomaatti- ja vihanneslannoite
- luonnonmukainen lannoite tomaatille, chilille ja
muille vihanneksille.
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Kasvusammal
- ekologinenkaswualusta taimikasvatukseen,
huonekasveille seka puutarhakasveille.

Loyda lisdd puutarhatietoa
ja voita tuotepalkintoja:
biolan.fi/2018

i@

Kastelulannoite

- vaaleanpunainen mineraalilannoite kaikkien
puutarhakasvien lannoitukseen.

Istutusmulta
- vahvaa kasvua biochiilella ja mykorritsoilla.
Kasvihuoneeseen, lavoihin ja monivuotisten kasvien
istuttamiseen.
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Chiliharrastuksen alku

Teksti ja kuvat: Kai Mattlar

Vuosia sitten ei chili innostanut
yhtdan. Ei niitd kylld juuri ollut
tarjollakaan Oulun marketeissa.

Kiinalaisissa ja intialaisissa ra-
vintoloissa kédydessdni sain en-
simmdisen puraisun  chilistd,
mutta en sen enempdd, saati sit-
ten ajatusta kasvattaa itse chileja.
Varsinainen herddminen chilei-
hin tapahtui syksylld 2000. Koitti
ensimmainen tyomatka Malesi-
aan. Niissa lampétiloissa tyonte-
ko ei oikein tuntunut mukavalta.
Kukaanhan e tietenkéddn kertonut
businesspukeutumisen olevan
muuta kuin puku ja solmio. Mut-
ta se ruoka. Fuusiokeittid yhdis-
telee makuja Intian, Kiinan ja
Malayn keittidistd. Toiseksi 1l-
laksi 1isdnnidt olivat varanneet
poydin Kuala Lumpurin sataman
kalaravintolasta. Ensimmaista
kertaa ymmaérsin, ettd chilia voi
laittaa mihin ruokaan vain.

Matkoja Malesiaan tuli useita, ja
ruoka oli aina hyvai, mutta en-
simmadinen kerta on silti ensim-
mdiinen. Paikallisesta Tescosta
tuli ostettua melko paljon kuivat-
tua chilid kotiin.

Malesiassa kayntien yhteydessi
kdvin erittdin usein myos Filip-
piineilld, Indonesiassa, Intiassa ja
Thaimaassa. Malesian ensimmaéi-
sen herdtyksen jdlkeen muista
maista suurimman vaikutuksen
teki Thaimaa. Sindnsa Intian ruo-
ka kolahti my6s, mutta kerjaami-
nenei...

Ensimmadinen vierailu Thaimaa-
han oli vuonna 2004. Paikallinen
kumppani oli varannut Bangko-
kista majoituksen Sukhumvitin
varrella olevasta Marriot-
hotellista. Fkana iltana paétin

olla laiska ja syoda hotellin ra-
vintolassa. Voi pettymysten pet-
tymys. Kasittdmattomian mau-
tonta roskaa. Se oli kuin thai-
ruokaa punaniskajenkille, jolle
hampurilainen on gastronomian
huippu. Oli muuten viimeinen
kerta, kun soin sielli muuta
kuin aamiaisen, vaikka asuinkin
sen verran paljon, ettd minulla
on bonusohjelman kautta ldhes
10 yo6ta perheineni taysihoidolla
missd tahansa Marriot hotellis-
sa. Jos ne nyt enda ovat voimas-
sa.

Seuraavana iltana kédvelin myo-
hiadan 1illalla Skytrain-pysakilta
hotellia kohti. Alitin moottori-
tien. Moottoritien alla oli useita
katukeitti6itd, joiden joukossa
oli yksi, josta levisi todella iha-
na tuoksu. Tarjolla oli kanaa,
riisid ja thaibasilikaa. Kokkina
toimi idkas thainainen. Mutta se
oli siind. Lieko ollut nalkd vai
mielentila syyné, ruoka kolahti
kerralla. Ja jos se on vain mah-
dollista, ettd kaksi thmista, joil-
la ei ole yhteista kieltd, ystavys-
tyy, niin timén thairouvan kans-
sa ystdvystyin. Sain seurata ihan
vierestd, kuinka annos tehtiin.
Taisin olla ainoa linsimainen
asiakas. Kaikki muut farangit
oli peloteltu katukeittididen
vaaroilla. Resepti on tarinan
lopussa.

Myés thaichilid tuli kuivattuna
kotiin usein. Kuten jo totesin,
Oulussa e1 pieneen mieleen
edes valdhtanyt mahdollisuus
kasvattaa chilid itse. No, tuskin
kasvukausi edes olisi rittidnyt.
Ne vahit mita marketista ostet-
tiin, oli mallia hollanninchili.

Tilanteet vaihtelevat, ja tyo-

15

paikka vaihtui. Ensimmaéiseni
syksynd 2010 joku oli tuonut itse
kasvattamiaan chileja kahvihuo-
neen poydélle. Punaisia, oransse-
ja, keltaisia ja vihreitd chileja,
sekd lappu: “saa ottaa”. Syttyi
heti idea omasta chilitarhasta.
Poltetta pahensi, ettd olimme
muutamaa vuotta aiemmin muut-
taneet lihes hehtaarin tontilla si-
jaitsevaan omakotitaloon. Vaimo
oli jo edellisind kesind yrittédnyt
kasvattaa yrtteja, perunaa ja sa-
laattia sekd tomaatteja ulkona.
Kaksi kesaa todellisuudessa syo-
timme paikallisia peuroja. Jopa
perunanvarret kelpasivat niille.
Peurat olivat varmasti hyvin ma-
rinoituja jo ennen ampumistaan,
niin paljon yrttejd meni. Koke-
muksesta voin kertoa, ettd ilmas-
sa leyjuvilla Cd-levyilld ei ole
karkottavaa vaikutusta, myoskéan
peurojen karkotukseen tarkoitetut
nauhat eivit auta, saati koivutis-
leelld kastellut koydet. 120 cm
korkea aitaus ei ole edes hidaste.
Kun vein chilit kotiin, niin jo
mietitty asia kasvihuoneen hank-
kimisesta péédtettiin toteuttaa vé-
littomésti. Juttelin tyopaikan chi-
lienkasvattajan kanssa saadakseni
opastusta ja alkutietoja kasvihuo-
neista.

Huhtikuussa 2011 alkoi kasvi-
huoneen pystytys. Eka kesd meni
harjoitellessa viljelyd. Kaikki oli
opettelua, mutta Malesiasta ja
Thaimaasta tuoduista chilista ida-
tetyt kasvit tekivit yllattavan hy-
van sadon. Mutta miksi kukaan e1
kertonut kirvoista ja niiden vieh-
tymyksesta chileithin? Toluvesi
tuli tutuksi kesén aikana.

Tuohon aikaan eteldssakin oli
vield talvet. Lunta ja ihan pakkas-



ta. Kuulaana talviyond kuului ul-
koa melkoinen valittava jysdhdys.
Sithen ihan herittiin. Koska oli
talvi pimeimmillaan, asiaan ei
saatu heti selvyyttd. Kyllahdan se
selvisi seuraavana viikonloppuna.

Hankittiin siis uusi kasvihuone
ilman vakuutusyhtion kompen-
saatiota. Jos jotain positiivista
tapahtumasta pitdad sanoa, niin
toisella kertaa kasvihuoneen ko-
koaminen oli paljon nopeampaa.
Kasvihuoneen maahantuojan si-
vuille tuli ldhettdmani kuvan jal-
keen kehotus laittaa talveksi pres-
su paalle. Nyt on, mutta ei sen
jalkeen ole ollut talviakaan. Ei se
todellakaan ole pihan komistus.

Taidot ja kokemukset kehittyivit
yrityksen ja erehdyksen menetel-

mélld. Kantapiddn kautta opin,
ettd joskus kaikki istutetut sieme-
net itdvat ja taimia on PALJON.
Onneksi ystdvat ja tyotoverit otti-
vat iloisesti taimia vastaan.

Kerran talvella 2014 kuukkeloin
sanaa chili, ja 16ytyi aiheeseen
vihkiytynyt yhdistys. Luin muu-
taman kuukauden keskustelupals-

taa, kunnes paatin nostaa harras-
tukseni uudelle tasolle. Liityin
Chiliyhdistyksen jaseneksi. Sain
uusia siemenid. Kesan 2017 16y-
to oli Lemon Drop. Siitd tuli
kerralla koko perheen suosikki.

Keviilla 2016 opin taas jotain
uutta. Chilin taimia pitdisi kuu-
lemma totutella pikkuhiljaa au-
ringon valoon. Olin tdhan asti
vienyt taimet sisdltdi suoraan
kasvihuoneeseen. Siispa taimet
pihalle suuremman sadon toi-
vossa. Sithen ne kesdn aurinkoi-
set paivit taisivatkin sitten jaa-
da.

Vield pieni sivupolku. Kesé-
kuussa Tammelan makkara-
markkinoilla oli makkaraa, ylla-
tys ylliatys. Osa oli maustettu
Heindn puutarhan habanerolla —
oli hyvdd! Sattumalta kdvin kat-
somassa Heindn puutarhan sivu-
ja. Seuraavana viikonloppuna
Tampereella oli tapahtuma, jos-
sa Heindn puutarhan myyntiauto
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oli paikalla. Chili, mikd thana
tekosyy ajaa moottoripyoralla
jonnekin. Pitihan se kdyda katso-
massa. Ostin muutaman chilin.
Esim. rocotoja. Nimen olin kuul-
lut ja suunnilleen tiesin milté alu-
eelta laji on alun perin kotoisin.
Olivat nuo rocotot sitten hyvii.
Podi halki, siemenet pois, tilalle
tuorejuustoa, ymparille pekonia,
ja grilliin kypsymaan hitaasti.
Joulukuusta asti on ollut kasva-
massa 12 rocoton tainta. Sen
enempidd en kesdn 2018 taimien
kokonaisméirdd avaa, mutta ro-
cotot eivit kasittddkseni tarvitse
kasvihuonetta. Ja toivon, ettd

Suomeen tulee lammin kesa. Tal-
vella 2017-18 yritin ensimmaéista
kertaa saada chilit talvehtimaan.
Kirjoitushetkelld helmikuun alus-
sa kaikki nayttad vield hyvalta.
Kaksi Habaa, yksi Rocoto ja yksi
Lemon Drop sinnittelevit.

Jo ailemmin olin 16ytanyt Trofast-
viljelyn ohjeet ja lukenut bubble-
rin toimintaperiaatteen. Vanhana



thmisend en oikein tuollaisiin
hompotyksiin usko, mutta pakko-
han se on kokeilla. Ensimmaiset
vesiviljelyyn ajatellut chilini ovat
Trofastissa ja bubblerissa. Ja kos-
ka perheen suosikki Lemon Drop
tykkdd vesiviljelystd, niin silld
aloitettiin bubblerissa. Trofastissa
lymyilee Hainan Yellow Lantern.
Tulee samalla testattua vesi- ja
multaviljelyn satoeroja. Toinen
HYL-taimi padsee multaan.

Aikaisemmin mainitsin Intian ja
kerjaamisen. Kerjaamista inhosin.
Isoissa kaupungeissa kerjagdminen
sentddn oli siedettdvdd, vihin
kuin Hesassa romanit. Esimerkik-
si Kolkatassa, pienessd intialais-
kaupungissa, kiavellessdni kadulla
sain perdani kaikki ldhikorttelei-
den tyt6t ja pojat kiadet ojossa
kopeloimaan taskujani. Mutta
kun se ruoka on niin hyvaa.

Intia on laaja maa. Laskentata-
vasta riippuen puhuttuja kielid on
yli 800, ja suurin osa el ymmaérra
toisiaan. Yksi kyld osaa oman
kielensd ja ymmartdad naapuriky-
lien kielet, mutta muutama sata
kilometria sivumpana kielimuuri
iskee. Maaseudulla on edelleen
ndin, mutta kaupungeissa puhu-
taan englantia. Tai melkein eng-
lantia.

Intian eri osissa syodddn periaat-
teessa “samaa” ruokaa. Toki ruo-
kalajeissa on eroa pohjoisen ja
eteldn vililld, mutta ainakin nimi
on sama. Kortteli valid ja maku
on eri, mutta molemmat ainoita
oikeita. Kehotan joskus kokeile-
maan samaa ruokaa vaikkapa
New Delhissi ja Madrasissa.
Kaupungin nimi on Madras tai
Chennai, karttakirjasta riippuen.
Ruoan nimi on sama, mutta poh-
joisessa maut perustuvat korian-
teriin, kurkumaan ja erilaisiin
currythin. Madrasissa siithen lis4-
tdédn vield chilia. Goan perusteella
el kannata muodostaa kasitystd

intialaisesta ruoasta.

Alussa mainitsin myos Indonesi-
an ja Filippiinit. Ei uskoisi, ettd
Malesia ja Filippiinit ovat saman
alueen maita, melkein naapurei-
ta. Malesiassa saa maukasta, ke-
vyehkod ruokaa. Sen sijaan Fi-
lippiineilld syoddan possun lds-
kisimpisid osia. Hyvd esimerkki
ruoasta on “almondigas”. Loy-
tyy kuukkeloimalla. Filippiineil-
la chilin kayttdo on vahiistd tai
taysin olematonta, eli ruoka ei
sisélld chilia. Varmuuden vuoksi
jo valmiiksi rasvaisen ruoan
péadlle lorautetaan lisdad oljya/
laardia, ja annos maustetaan hy-
vin kevyesti. Onneksi Manilassa
on hyvia kiinalaisia, thaimaalai-
sia ja intialaisia ravintoloita.

Indonesialainen ruoka sen sijaan
on hyvéd. Ota riisia tai nuudelei-
ta, laita lihaa ja kasviksia jouk-
koon ja mausta suunnilleen sa-
moilla mausteilla kuin Kiinassa
ja Thaimaassa, mutta miedom-

...‘/V../

Resepti:

Kanaa ja basilikaa
(yksi annos)

Ainekset:
broilerin rinta (n. 200 g)
5 valkosipulin kyntté
4 thaichilia
1 tl osterikastiketta
Y5 tl kevytta sotjakastiketta

kunnon ruiskaus kunnon
soijakastiketta

15 tl sokeria

Katukeittioni tarjost myos yhdeltd
puolelta paistetun munan. Pikkui-
sen mietitytti syodé isosta kasasta
Thaimaan lammossd odotellutta
valmiiksi paistettua munaa. Halu-
tessasi paista muna tai kaksikin,
Jjos jaat annoksen thaityyliin.
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min. Vuonna 2017 maailman par-
haaksi ruoaksi muuten valittiin
indonesialainen “rendang”. Vali-
tettavasti en ostanut paikallisesta
hallista myynnissd ollutta chilia.
Se oli pitkulaista ja punaista.
Muutaman kéyntikerran ajan us-
koin Indonesian olevan kehittyvi
matkailumaa, mutta maa muuttui
nopeasti. Valitettavasti Indonesia
on ainoa maa, jossa olen pelannyt
henkeni puolesta. Arkipdivai
ovat niakyvisti litkkuvat aseistetut
rosvojoukot ja joka kadunkul-
massa seisovat liipaisinherkét
(paikallisten lehtien mukaan) ryn-
nakkokivadreilld varustetut soti-
laat.

Tulkoon kaikille lammin, kirva-
ton ja muutenkin tuholaisoto-
katon kesal

Leikkaa rintafile (n. 200 g) pieniksi
suupaloiksi.

Kuori jamurskaa 5 valkosipulin kyntta
lituskojen kivien vélissd. Saa jaada
karkeaksi.

Murskaa 4 punaista thaichilia samalla
tavalla

Varaa reilu kourallinen (2 thairouvan
kourallista) thaibasilikan lehtia.

Lammita wokpannu kuumaksi ja laita
sithen reilu ruokalusikallinen maissioljya

Lisaa chilit ja valkosipulit. Paista
sekoittaen 15-20 s rapeiksi, mutta ei
karsinogeenisiksi ja kuiviksi.
Lisaa broileri joukkoon ja kypsennd.
Tama kestad otkeassa thaikatukeittiossé
n. 2 min, mutta lampé ja palasten koko
madgrittelevit ajan.

Lisié teelusikallinen osterikastiketta,
yhteensd n. 1 teelusikallinen

soijakastikkeita, 5 teelusikallista sokeria,

ja keité sitten puolisen minuuttia. Jos
kuivuu litkaa, vettd voi lisita tilkan.

Laita paalle thaibasilika, sekoita ja ota
pois tulelta. Tarjoile riisin kanssa.



Hallituksen esittely

Henry Hietanen

Puheenjohtajan tehtdvand on huolehtia, ettd yhdistys
pyorii. Kun hallituskavereina on aikaansaavaa vékea,
el tydmairi nouse ylitsepddseméattomaksi. Paivittiisia
yhdistyshommia ovat yhdistyksen viestintikanavien
parissa touhuaminen vastailemalla kysymyksiin ja
antamalla toimintaohjeita. Nykytekniikan ansiosta
yhteydenpito hallituksen sisilld on helpottunut ja asi-
at voidaan kasitelld usein kokousten sijaan saman
tien pikaviestipalveluiden avulla. Monina péaivini
tuleekin nipyteltya kymmenid viesteja muille halli-
tuslaisille. Ldhes paivittiin taytyy myos selvitella
juoksevia yhdistysasioita, kuten laskuja ja postitusta.
Liséksi hoidan yhteydenpitoa yhteistyokumppaneihin
ja joinain péivind puhelimessa vierdhtdadkin useampi
tunt1.

Caj Koskinen

Olen Caj Koskinen ja toimin hallituksen sihteerinid. Edelli-
sen kauden varajisenyyden jilkeen sain ylennyksen oikeak-
si jaseneksi. Olen taysipdivdinen opiskelija, teen sivutoitd
yritykselldni ja yritdn saada jotakin aikaan myds Chiliyh-
distyksen puolella. Kiireisen arjen ja runsaiden harrastuk-
sien takia, paivani ovat todella aktiivisia ja aika on aina vé-
hissa.

Chilienkasvatus on viime aikoina jadnyt viahin taka-alalle,
mutta rakkaus chilien maailmaan ei ole kadonnut minne-
kdan. Chilit ovat mukana arjessa joka péiva, ldhes jokaisel-
la aterialla. Harrastan myos runsaasti luonnossa litkkkumis-
ta, vaellusreissuilla syon aina runsaasti chilid, ruuasta ei saa
maku puuttua.

Jani Glad

Moro, Hollolan kirkonkylalta Payat-Hameesta.

T&4lla tulisen poltteen jo nuoruusvuosina 1oytianyt reilu neli-
kymppinen ajankorilds, joka valtaa vuosi vuodelta kesdisin
enemman hyllytilaa pihan kasvihuoneesta. Omien chilikas-
vien kasvattaminen on mukavan rentouttavaa vaihtelua paiva-
toihin ja onpa tuota muutama palko yrityksen ja erehdyksen
kautta padtynyt ravinnoksikin asti. Chilistelyn lisdksi aika
kuluu moottoripyoran kanssa maailmaa tutkiessa tai veden-
pinnan alapuolelta saalista pyytien.

Hallituksessa olen ollut mukana parisen vuotta, hoitaen uu-
sien jasenten rekisterointejd. Porukan tapaamisissa on muka-
vasti juttua laidasta laitaan unohtamatta tutustumisia itse péa-
asiaan eli noihin polttaviin herkkuihin.
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Markus Haapala

Tiedottaja on meilld padvastuussa yhdistyksen nettisivuis-
ta ja somesta, mutta naitd hoitavat muutkin hallituslaiset
tarpeen ja mahdollisuuksien mukaan. Itse olen péétiedot-
taja, ja minua voi yleensd syyttdd, jos yhdistys sanoo ne-
tissd jotain tyhméa. Suurin osa nettisivujen artikke-
leista ja somepéivityksistd on viime vuosina tullut tiedot-
tajilta, samoin kutsut tapahtumiin ja muut jasenkirjeet.
Omalla vastuullani on lisdksi tuotemyynti nettisivuilta,
tosin Hainanin siementen myynti hoidettiin onneksi poru-
kalla.

Useimpina paivind yhdistyksen asioiden hoitamiseen ei
mene montaa minuuttia, mutta jomnain paivind (tai 6ind)
menee yllittden tunti suunnittelematta tai enemmaén etu-
kéteen tietden. Somea ja sahkopostia voi hoitaa nappérasti
melkein mistd vain, silloin kun ehtii, mutta nettisivut vaa-
tivat vahdn enemmaéan huomiota ja tietokoneella istumista. Yleensd homma on hyvin va-
paamuotoista ja stressitontd, ja vain harvoin tulee eteen teknisid haasteita. Tapahtumiin
osallistuminen ja niiden valmistelu vievét ajoittain paljon aikaa, mutta nithin ei kukaan
pakota, vaan kyse on omasta halusta olla mukana sielld sun t44lla.

Markus Riuttaskorpi

Innokas chilinkasvattaja Tampereelta. Toimin Suomen
Chiliyhdistyksessa tdnid vuonna varapuheenjohtajana. Mi-
nulle tirkedd on sisallon ja lisdarvon tuottaminen yhdis-
tyksen toiminnassa, jonka eteen pyrin tekemidin toitd
mahdollisuuksien ja resurssien mukaan. Chiliyhdistys on
hieno yhteisé chilin ja tulisen ruoan ystivid, ja jokainen
uusi jiasen on riemuvoitto Suomen chilikulttuurin kasvul-
le. Tama ajatus inspiroi minua tyoskentelemaan Chiliyh-
distyksen parissa, silld chili on muuttanut tidysin omat
ruokastandardini, ja saman ilon haluan tuoda myo6s muille
thmisille.

IlIkka Tuomaala

- Hallituksen rahastonhoitaja Oulusta

- Harrastanut chileja vuodesta 2012

- Chilidkin suurempi rakkaus (??) metallimusiikki
- YouTubessa chiliaiheinen kanava Chili-Ile
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Kai Mattlar

Olen ldhes kuusikymppinen mies littalasta. Iittala-
han on nykyaan osa Himeenlinnaa, mutta himeen-
linnalainen en ole, enka sellaiseksi tule.

Talla hetkelld olen hallituksen varajiasen ilman vel-
voitteita, mutta voihan tuo ministeriys joskus koit-
taa. Alun perin oli tarkoitus ryhtyd péadtoimiseksi
chilinviljelijdksi tulevana kesani 2018, mutta lupa-
sin kayda toissa vield vuoden, eli 2019 kesaén asti.
Omaa esittelydni ja chilihistoriaani on toisaalla
lehdessa, enkd ryhdy toistamaan tdssd uudelleen
samoja asioita. Chilihullu olen ja taidan sellaisena
pysyé. Chilifoorumi-nick on muuten DiscoKai.

Mika Kaakkolammi

Yhdistyksen jasen vuodesta 2011.

Pirkanmaan aluejaoston puheenjohtaja.

Kolmatta kautta hallituksessa ja vastuualueena yhdis-
tyksen siemenet.

Toni Airaksinen

Tervehdys kaikille arvon chilipdille Suomen Kitteeltd
ja Sushrajalta! Olen Toni Airaksinen, kovaa vauhtia
harmaantumaan péin oleva silli seké tuore hallituksen
jasen. Tyoskentelen puutarha-alalla myyntimieheni
“padllikkona”, sekd tietoteknisissd hommissa. Pitkaan
olen kerinnyt harrastaa tulisia ruokia, ja kasvatellakin
chileja lihes yhtd kauan. Erikoisemmat chilit ovat ai-
na olleet suurin intohimoni. N&ihin kuuluvat muun
muassa villichilit, rocotot sekd toki muutkin herkulli-
set lajikkeet. Kiireisten ja lyhyiden iltojen vuoksi teh-
tavankuvani yhdistyksessad on tilld hetkelld vield mel-
ko pieni. Ehkapa jatkossa, opittuani lisdd kaytannoista
ja muista jutuista, tulee toimenkuvaani enemmankin.
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Candlelight-mutantin

Teksti ja kuvat:

Rauno “Bluesman” Selamaa

Sain eraalta chili-/tomaattiharras-
tajalta vaihdossa satsin erilaisia
siemenid, joista useimmat olivat
koristechileja. Mukana oli
C.annuum ~Candlelight”, jonka
kylvos iti hyvin. Kouliessani pik-
kutaimia huomasin erikoisen na-
koisen rikkaruohon erottuvan sel-
kedsti muista ensimmaistd kasvu-
lehtipariaan puskevista taimista.
Péditin antaa kasvin kasvaa rau-
hassa suuremmaksi, jolloin se
yleensd on helpompi mééarittda.

Minulla e1 ollenkaan véaldhtanyt,
ettd rikkaruohona pitiméni kasvi
voisi olla Capsicum-sukua. Kun
se kehitti kukkanuppuja melko
varhaisessa vaiheessa (korkeus 4
-5 cm) ja sitten myos kukki, en
vieldkdan dlynnyt mistd kasvista
oikein voisi olla kysymys. Kukat
olivat varsin oudon nikoisid, te-
rilehdet olemattomia, kuin sur-
kastuneita. Lehdet olivat ohuita
kuin tillin lehdet (tistd kasvi sai
toiseksi nimekseen Tillimutantti)
ja sekaisin kuin kampaamaton
chiliharrastajan tukka. Rupesin jo
hiukan ihmetteleméin, kun kasvi
alko1 puskea podeja, ja kun ne
lopulta kesan kynnykselld vaih-
toivat varid. Silloin tajusin, ettd
tama rikkakasvi onkin Capsicum-
sukua.

Téssd vaiheessa alkoi homma
selkiintyd. Hybrideissa eli ristey-
missd ndin rajuja ominaisuus-
muutoksia ei esiinny, vaan F1-
polvessa (filius 1) ilmentyy yh-
distelmid kantavanhempien omi-
naisuuksista. Hybridi on usein
vield jopa vitaalimpi ja voima-
kaskasvuisempi kuin kumpikaan

taria

vanhemmista. Tata kasvia ei voi
parhaalla tahdollakaan kuvailla
voimakkaaksi, vaan juuristokin
on aivan onneton, tikkuaskin
kokoinen rohel6. Jos toinen al-
kuperdisistd kantavanhemmista
on Candlelight-koristechili, niin
minkélainen mahtaa olla se toi-
nen vanhempi? Sitd on mahdo-
ton kuvitella. Pédddyin siihen
lopputulokseen, etti tdssi on
lehti- ja kukkamutaatio. Luon-
nossa niitd syntyy jatkuvasti.
Heikkoina kilpailijoina ne kar-
siutuvat usein pois. Kylvoksestd
tallainen horh6 nypitddan nopeas-
ti pois.

e

Miten sitten voin olla varma,
ettd kyseessd on aito mutaatio?
No, kaikki jalkeldiset ovat sa-
mannakoisia sukupolvesta toi-
seen. Olisiko nyt menossa jo F8
-polvi? Joka sukupolvi on nayt-
tanyt samalta.

Mutantti on hyvin pieni chiliksi;
korkein kasvattamani ei yltanyt
20 senttiin. Muuten timéin kas-
vatus ei poikkea chilinkasvatuk-
sesta, paitsi siind, ettd kastelun
kanssa saa olla varovainen. Juu-
ret matidnevit helposti, jos ne
likoavat pitkddn vedessa. Valilla
kasvi saa kuivahtaa vaikka ko-
konaan.  Siementuotanto on
heikkoa, ja olen huomannut par-
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haiten saavani siemenia loppu-
kesdstd, kun on runsaasti aurin-
koa ja lampoa. Joskus kerddn
kymmenen palkoa ja saan vain
kolme siementa.

Podi on tdysin mauton ja tuleton,
eli kyseessd on vain visuaalinen
kummajainen. Tami erikoisuus
oli kadota lopullisesti 2013, kun
minulla oli jaljelld vain yksi sie-
men. Se kuitenkin it1, eikd suku
sammunut. Olen jakanut mutan-
tinsiemenid pitkin Suomea. Itali-
aan meni satsi Mojopepperille,
joka toimitti ne edelleen Prof
Massimo Biagille, jolla oli kasva-
teltavana Saharachili. Tallainen
oli 1oydetty muka beduiinilta Sa-
harasta. Katin kontit. Sama geeni-
mutaatio se oli, mutta eri chilila-
jikkeella. Eraalla torilla Italiassa
oli mutanttini myynnissd. Hinta
melko suolainen 100 €.

Saksaan ja Itdvaltaan on syntynyt
jo 1so populaatio Candlelight-
mutantteja. Linkki sivustolle on
jutun lopussa. Viimeinen isompi
satsi siemenid meni USAan.

https.//chiliforum.hot-pain.de/
threads/candlelight-
mutant.23567/

http://www.peperoncino.org/il-
peperoncino/botanica/le-varieta/
varieta-domesticate/capsicum-
annuum/pimento-del-sahara

http://mondodelpeperoncino.it/
pimento-del-deserto-rara-varieta
-di-peperoncino/

https.//youtu.be/OttwPvHB-50

http://mojopepper.blogspot.it/
2014/03/pimento-del-deserto-o-
del-sahara.html



Ensimmaiinen kuva mutantista 23.1.2010.

Poditkin ndyttivat kummallisilta. Ne olivat kiertyneita
ja podin karki oli usein haarautunut. 19.6.2010
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heinanpuutarha.fi
SALO

Joensuun

RukKkatalo

Avalnkuja 2 80100 JOENSUU 013-229 629
www. foensvenkukketelo.

Meilti saat alennuksen Suomen
Chiliyhdistyksen jasenkorttia
vastaan kaikista kasveista, leikko-
kukista ja ruukkukukista -15 %
Ja muista tuotteista -10 %

Huom! Alennus ei koske valmiiksi
alennettuja tuotteita.

Meilti saat mm.:
Kasvihuoneita, suthkulihteits, patsaita
- Joensuunseudun kattavin ruukkuvalikoima mm. Lechuza, Elho ja Scheurich
Tarvikkeita ja lannoitteita kaikkeen mahdolliseen kasvattamiseen.

Vesviljelyjirgestelmi ja vihersemid myos riitaloityni asiakkaan tarpeet huomioituna.

Lukkeemme spjaitsee Joensuun Raatekankaalla osoitteessa Avainkuja 2.
Aukioloajat ma-su klo 8-19
Puh. (013) 229 629
mfo@joensuunkukkatalo.fi



Chilit

(ja ne muut harrastukset)

Teksti ja kuvat:

Paula Virmasalo

Innostukseni hyo6tykasvien kas-
vatteluun alkoi  maaliskuussa
2013. “Porttihuumeena” chileihin
toimi Key lime (meksikon-
limetti), jonka siemenid sain Sin-
gaporessa siemenkauppaa pita-
viltd ystaviltimme haamatkam-
me paitteeksi. En ollut aiemmin
kasvatellut mitddn syotivaa. Ko-
kemattomuus e1 haitannut menoa,
silld pian olin jo pyytanyt suoma-
laiselta kahvipaahtimolta kahvin-
siemenid ja asettanut avokadon
siemenid vesilaseithin. Onnistu-
miset 1idattelyissd antoivat itse-
luottamusta, ja innostus kasvoi.

Chilihulluus sai alkunsa, kun sain
tyokaverilta pistokkaasta juurru-
tetun Jalapefion. Sain samalla
ensikosketukseni punkkeihin,
joita kasvissa vilisti. Taistelun
jalkeen sain nitistettyd otokét, ja
matka jatkui. Laitoin kaupasta
ostamani Habaneron siemenid
itamadn, ja myohemmin kyseinen
hybridi tuotti s6posti yhden po-
din varjoisan kaksiomme ikkuna-
laudalla. Pian hankin keinovaloja
ja kasvihuoneen olohuoneemme
nurkkaan. Loisteputki vaihtui
lopulta led-valoon, jonka punais-
ta kajoa sitten “thastelimme” pi-
meind talvikuukausina.

Nykyédan kasvuolosuhteet ovat jo
paljon paremmat, vaikka asun-
tomme kolmesta parvekkeesta
yhdenkéén suunta ei ole eteldin.
Aivan optimaalisten kasvuolo-
suhteiden puuttuessa panostan
kokeiluihin ja sopivampiin lajik-
keisiin suurien satojen sijaan.

Olen esimerkiksi joka vuosi ko-
keillut jotain uutta lajiketta ja
valinnut aina vdhintdan pari hel-
pompaa kasvatettavaa. Lampoa
ja valoa suuresti kaipaavat chi-
nenset, Fataliin ja Moruga
Scorpionin, muunsin boncheiksi.
On ollut mukava huomata, ettd
villichileissd nayttaisi onnista-
van than kivasti, vaikka valoa ei
ritakddn ihan koko paivaksi.
Muut lajit voisivat ottaa niiden
otokoidensietokyvysta ja sitkey-
desta opikseen.

Chilien kasvatteluun kuuluvat
tietysti myos jokavuotiset Oto-
kat. Jostain syysta ne ovat osan-
neet vuorotella. En ole vield
koskaan nihnyt, ettd saman pus-
kan kimpussa olisi ollut samaan
atkaan esimerkiksi kirvoja ja
ripsidisid. Viime kesdloman ai-
kana kirvat paittiviat kasvukau-
den, ja sitd edellisend ripsidiset
tekivit hidasta ja varmaa tuho-
aan. Kun kotoa on pois reilut
kolme viikkoa, ei ole kovinkaan
paljon tehtivissd, silla kastelu-
apu ei ole velvoitettu taistele-
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maan invaasioita vastaan. Miedon
ristirittaisin - tunnelmin  odotan
mika tina kesdnd hyokkaa.

Harrastan chilien lisaksi mm. jou-
siammuntaa, jonka aloitin syksyl-
la 2016 kaverin polttareista saa-
mani innostuksen jilkeen. Se vei
mukanaan saman tien, ja minusta
tuli pian yksi Wilhelm Tell ry:n
aktitvitoimijoista. Nykyadn toi-
min myds hallituksen varajésene-
nd. Valitsin jouseksi perinteisen
pitkdjousen (longbow), jossa el
ole tahtiintd, vakaajaa tai mitdan
muutakaan apuvalinettd ampu-
mista helpottamaan. Menndan
vahan samalla mentaliteetilla
kuin chilienkin kanssa: yksinker-
tainen mutta haastava on kaunista
ja motivoivaa. Otinpa jopa intohi-
mojani  todistamaan  ensim-
maéiseksi tatuoinnikseni kyynér-
varren mittaisen kuvan, jossa on
ensimméinen puunuoleni, jota
kiertdd pubescensin ja baccatu-
min kukkia.

Hyva viski kiinnostaa myds, ja
kokoelmistamme 16ytyy tilla het-
kella reilut 30 erilaista single
maltia. Nautin my6s metsassi
litkkumisesta, johon liittyy toisi-
naan nuotion loimu. Seuraavaan
menuun oli siten luontevaa yhdis-
tad chilien lisdksi viski ja savu.
Kolminaisuus muodostaa limpi-
min ja kotoisan makumaailman
olematta kuitenkaan liian tuhti tai
ronski.

Jos haluat kurkata blogiini, se
loytyy taalta: http://foodandsome.
blogspot.fi/.

Olen hopissyt chilifoorumilla ni-
mimerkilld Pavla.



Savuviskia ja chilid -menu

Resepteissd on mainittu tietty Islayn alueen viski, mutta voit korvata sen jollakin toisella 1N

turpeisella savuviskilla. Jos et vilitd turpeisesta mausta, valitse vaikkapa Bruichladdich
Scottish Barley — The Classic Laddie, joka on savuinen mutta turpeeton.

Alku- ja pdaruoassa on kaytetty tuoretta Lemon Drop -chilid, mutta sen voisi korvata
vaikkapa Aji Cristalilla tai muulla keskivahvalla raikkaan pirtedlld baccatumilla.
Jélkiruoassa kaytetyn kuivatun Moruga Scorpionin voisi korvata jollain toisella
aromikkaalla ja vahvalla chinensell4.

Venussimpukat Islayn tapaan

- Paula Virmasalo

Pirkka venussimpukoita 300 g, pakaste
(my6s esim. sinisimpukat kayvét)

kasvislientd (+ suolaa)
valkosipulia
1 makea sipuli
1 varsiselleri
luomusitruunan kuorta ja mehua
Lemon Drop -chilid
n. 1,5 rkl Ardbeg 10 yo Single Malt -viskié

lehtipersiljaa (tai korianteria)

Valmistus:

- Valmista kasvisliemi ja lisad sithen hienonnettu sipuli,
valkosipuli ja varsiselleri.

- Anna liemen kiehua hetki ja tarkista suola.
Liséa tarvittaessa.

- Raasta joukkoon luomusitruunan kuorta ja lisda sitruuna-
mehua sekd Lemon Drop -chilid maun mukaan.

- Lorauta joukkoon reilu ruokalusikallinen viskia.

- Laita lopuksi simpukat liemeen ja kiehauta kypsaksi.

Annokseen:

- Nosta simpukat ja lienta kulhoon, lisda annoksen palle
silputtua lehtipersiljaa (tai korianteria) seka sitruunalohko.
Tarjoile esim. uunituoreen pataleivin kanssa.

Haukipullat Islay-kermakastikkeessa ja puikulaperunaa

haukifile, reilu 500 g
1 sipuli
1 ruukku tillia (+ koristeluun)
Lemon Drop -chilid
luomusitruunan kuorta
1 prk ranskankermaa
1 kananmuna
suolaa
musta- ja valkopippuria
V21 dl korppujauhoa
voita paistamiseen
1 prk kuohukermaa
n. 1,5 rkl Ardbeg 10 yo Single Malt
(suurustukseen tarvittaessa voita+jauhoja)
luomusitruunan mehua
puolukoita
puikulaperunoita

Pullien valmistus:

- Poista haukifileesta keskiruodot (helpointa leikata fileesta
keskipala pois) ja aja massa tasaiseksi tehosekoittimessa.

- (Paseeraa massa halutessasi. Néin varmistat, ettei pulliin jaa
yhtaan ruotoja)

- Lisad massaan kuullotetut sipulit, tilli, chili, raastettua
luomusitruunan kuorta, ranskankerma ja kananmuna.

- Mausta suolalla sekéd musta- ja valkopippurijauheella.

- Laita ainekset takaisin tehosekoittimeen ja lisda korppu-
jauhoa tuntuman mukaan.

- Anna valmiin taikinan seisté hetki ja muotoile sen jilkeen
taikinasta pullat tai pihvit.

- Paista pullat voissa pannulla ja kypsenné ne loppuun uunissa.

Jatkuu seuraavalla sivulla...
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Jatkoa edelliseltd sivulta

Kastikkeen valmistus:

- Lisad pullien paiston jélkeen pannulle reilu ruokalusikallinen
savuviskid ja purkki kuohukermaa.

- Mausta suolalla ja suurusta tarvittaessa.

Annokseen:

- Tarjoile haukipullat puikulapottujen ja savuviskilld
maustetun kermakastikkeen kanssa. Lisa4 annokseen hieman
tuoretta tillia ja puolukoita ja pirskota pinnalle luomusitruunan
mehua.

Panna cottaa ja Islay-kinuskia

1 liivatelehti
2,5 dl vispi- tai kuohukermaa
5 vaniljatanko
Va dl sokeria

2 dl kuohu- tai vispikermaa

2 dl farninisokeria
halutessasi kiiltoa, nokare voita
1-2 rkl Laphroaig Quarter Cask Single Malt

hyppysellinen kuivattua Moruga Scorpion -chilid

Pannacotan valmistus:

- Laita liivatelehti pehmeneméaan kylméan veteen.

- Kaada kerma ja sokeri kattilaan. Raaputa vaniljatangosta sisus
ja lisdd se ja tanko kermaan.

- Keitd seosta n. 15 minuuttia. Ota kattila liedelta, poista
vaniljatanko, lisad hyvin puristettu litvate ja sekoita tasaiseksi.

- Huuhdo 6-paikkainen donitsipelti kylmaélla vedella ja jaa seos
koloihin.

- Anna hyytya jaakaapissa vahintdén 3 h.

- Kasta vuoat hetkeksi lampiméan veteen, irrota esim. veitsen
avulla tarvittaessa reunoja hieman ja kumoa lautasille.

Vinkki 1! Jos panna cotat eivit ldhde vuoasta, voit kokeilla
kaataa kumotun donitsivuoan koloihin kuumaa vetti. Al
kuitenkaan pidd kuumaa vettd vuoassa lilan kauan, tai massa
alkaa sulamaan.

Vinkki 2! Jos tykkaat nédpertad, voit kokeilla kasata pak-
summan donitsin kahdesta osasta. Télloin voi olla hyodyllista
pitad kumottua panna cottaa hetken aikaa kovettumassa pakka-
sessa, jolloin sitd on helpompi kisitella.

Kinuskin valmistus:

- Laita kerma ja sokeri kattilaan ja anna kichua maltillisesti
n. 10-15 minuuttia, kunnes tippa seosta tiputettuna kylméan
veteen pysyy pisarana.

- Nosta liedelta ja lisd4 viski. Jos haluat, voit lisdta myos
nokareen voita, jolloin kinuskista tulee kiiltdvampéa. Mausta
vield hyppyselliselld chilid. Moruga Scorpion on todella
vahvaa, mutta sitd saa laittaa yllattdvin paljon.
Sekoita tasaiseksi.

- Anna jaahtya hetken aikaa kylméssa ennen tarjoilua, ellet
halua tarjoilla kinuskia lampiméana.
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Chilien kéytto
ruuanlaitossa

Teksti ja kuvat:

Markus Haapala &
Henry Hietanen

Makuja on monia, ja tima sopii
my0s chilikokkailuun. Toisen
superherkku ei toiselle maistu-
kaan yhtaan. Mitd enemméin eri-
laisia chilejd kasvattaa tai muuten
saa kdésiinsd, sitd paremmin ja
monipuolisemmin  niitd  oppii
kayttdmaan ruuanlaitossa. Pyrim-
me tassd antamaan yksinkertaisia
peruslinjoja ja ohjeita, joita voi
soveltaa omaan kayttoon. Punai-
sena lankanamme kaikessa chili-
kokkailussa on menna maku edel-
14 maksimaalisen tulisuuden si-
jaan. Taman jutun perdssi on
muutama ennen julkaisematon
resepti ja nettisivuiltamme 16ytyy
lisad resepteja.

Yleisohjeita

Chilien kulinaristisessa kaytossa
taytyy huomioida kaksi erillistd
asiaa: chilin maku ja chilin tuli-
suus. Chilien maku vaihtelee pal-
jon. Laajimmat makukirjot 16yty-
vit baccatum- ja chinense-lajien
sisiltd, kun taas annuumeilla ja
rocotoilla on lajinsisdisesti vi-
hemmin makuaeroja.

Chilien tulisuuden aiheuttavat
kapsaisinoidit, jotka kiinnittyvét
kipureseptorethin ja aiheuttavat
ndin kipu- ja limpoéaistimuksia.
Kapsaisinoideja on useita, ja chi-
lilajikkeen tulisuus riippuu siitd,
paljonko ja millaisia kapsai-
sinoideja siind on. Jotkin lajik-
keet polttavat nopeasti ja pista-
vésti ja toisissa tulisuus on peh-
medmpad ja voi nousta hyvinkin

hitaasti. Tulisuuden kokemuk-
seen vaikuttavat paljon myos
ruuan raaka-aineet ja koostu-
mus. Rasva ja maitotuotteet lie-
ventavat ja levittavit tulisuutta,
koska kapsaisinoidit liukenevat
nithin. Tama tulee esiin erittdin
hyvin esim. verrattaessa keittoja

rasvaisiin liha- tai kalaruokiin.
Vihdrasvaisessa keitossa sama
maédrd chilia tuo helposti kym-
menkertaisen tulisuudentunteen
kuin rasvaisessa ruuassa. Useim-
missa leivoinnaisissa kaytetdan
runsaasti rasvaa, jolloin chilia-
kin voi kayttda reilusti ja sen
maku padsee myos esille. Ma-
keissa ruuissa tulisuus tuntuu
lievemmin, joten myos jalkiruu-
issa chilida voi halutessaan kéyt-
taa varsin runsaalla kidelld. Jos
halutaan maksimoida chilin ma-
ku, mutta kaytettava chili on ko-
vin tulista asiakaskunnan tole-
ransseihin  suhteutettuna, voi
chilin siemenkiinnikkeet sieme-
nineen poistaa. Joissakin lajik-
keissa tulisuus saattaa tosin til-
16in kadota kokonaan. Kapsai-
sinoidien kiehumispiste on rei-
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lun 200 asteen paikkeilla, joten
hyvin kuumalle paistinpannulle e1
kannata chilid laittaa, jos haluaa
valttda silmien kirvelyn ja yska-
kohtauksen.

Chilien kylméasavustus, jota on
kasitelty tarkemmin aiemmissa
lehdissda, luo ja tuo esiin uusia
herkullisia makuja. Kylmasavus-
tetuista chileistd tehdyt jauheet ja
salsat sopivat erinomaisesti mo-
niin ruokiin. Jauheita tehdessi ja
ostaessa kannattaa valttda sekoi-
tuksia ja suosia yksittdisia lajik-
keita. Ndin paidsee hyodyntimaan
eri lajikkeiden yksilollisia makuja
ja tulisuusprofiileja.

Lajin ja lajikkeen valinta

Chilien valinta voi olla haastavaa,
Jos joutuu turvautumaan pelkés-
tadn kauppojen tarjontaan. Pai-
saantoisesti kaupoissa on lihinna
ulkomaisia massatuotettuja an-
nuum-lajin lajikkeita, jotka eivat
yleensd tarjoa jirin suuria ma-
kuelamyksii ja joiden poltekin on
usein ikdvan sorttista. Suurista
kaupoista 1oytyy myos ulkomai-
sia chinense-lajin lajikkeita, ku-
ten habaneroksi nimettyja punai-
sia hybrideja. Nama voivat joskus
olla hyvid, mutta useimmiten ne-
kin ovat varsin onnettomia maul-
taan ja tulisuudeltaan. Onneksi
Suomessa olemme erittdin onnel-
lisessa tilanteessa kesdsta syk-
syyn, koska silloin on saatavilla
kotimaisia laatulajikkeita kau-
poista ympéri maan. Suurkulutta-
jan kannattaa tilata chilinsid suo-
raan tuottajilta, jolloin voi valita
taydestd lajikekirjosta ja hinnas-
takin jdd kauppiaan siivu pois.
Laadukkaita jauheita ja chilijalos-
teita saa toki jossain miarin ym-



pari vuoden, esim. REKO-toreilta
sekd harrastajilta Chilifoorumin
ja Facebookin chiliryhmien kaut-
ta. Rajoitetun saatavuuden vuoksi
chilien kasvattaminen itse onkin
paras tapa saada juuri sellaisia
chileya kuin haluaa, ja samalla
padsee kokeilemaan myods uusia
tuttavuuksia. Toinen hyvéa vaihto-
ehto on ostaa satokaudella hyvéa
chilid koko vuoden tarpeiksi ja
sailod chilit talven varalle.

Mitd sitten kannattaa kdyttdd mi-
hinkin ruokaan? Vastaus riippuu
pitkalti omasta mausta ja siité,
haluaako noudattaa tiettyja perin-
teitd. Esimerkiksi itdmaisiin ruo-
kiin on perinteisesti kiytetty vain
annuum-lajin chilejd, ja toisaalta
voisi sanoa, ettei chili kuulu ol-
lenkaan suomalaisiin ruokiin. Pe-
rinteistd on siis yleensd syytd
péddsta irti. Moni aasialainen ruo-
ka muuttuu entistd herkullisem-
maksi, kun chileind kayttadkin
herkullisia baccatumeja tai roco-
toja. Chilien kotiseudulla Etela-
Amerikassa chilida on kaytetty
tuhansia vuosia ruuanlaitossa.
Sikdldisissd resepteissd ei kos-
kaan luekaan, ettd "lisdd yksi pu-
nainen chili”, vaan resepteissd on
chili méaaritelty yleensi lajin tai
jopa lajikkeen tarkkuudella.

Annuumit

Annuumeissa on chilejd taysin
tulettomista todella pistavan tuli-
siin. Maun puolesta useimmat
annuumit eivit tarjoa kummoisia
makueldmyksia, varsinkaan jos
kyseessd on kaupallinen sadon-
tuotantoon optimoitu peruslajike.

Useimpien chiliharrastajien mie-
lestd parhaat annuumit ovat mie-
toja meksikolaisia lajikkeita,
joissa lajille tyypillinen ikéva
polte ei padse valloilleen. Myos
joitain jalapenoja kaytetaan pal-
jon grillattuina. Pistdvin tuliset
perusannuumit sopivat parhaiten
ruokiin, joissa toimii terava tuli-
suus. Erityisesti kiinalaisissa ja
muissa kaukoiddn ruokakulttuu-
reissa kaytetddn paljon annuu-
meja tuomaan ruokiin potkua.
Chilin maku ei1 ole niisséd ruuis-
sa olennainen tekijd, vaan maku
tulee mausteista ja chilistd halu-
taan vain tulisuus.

Baccatumit

Baccatumit ovat yleensd keski-
tulisia, mutta mietoja ja varsin
tulisiakin lajikkeita mahtuu mu-
kaan. Makua niissd on aivan eri
tavalla kuin annuumeissa. Bac-
catumit ovat moninaisin laji, ja
niistd on kotiseudullaan Etel4-
Amerikassa jalostettu tuhansia
herkullisia  lajikkeita. Monet
baccatumit ovat raikkaan makui-
sia ja koostumus on rapean rous-
kuva, minkd vuoksi ne sopivat
erityisen hyvin  kaytettaviksi
tuoreina. Leivanpaallischileina
rapeat ja makeat baccatum-
lajikkeet ovatkin vertaansa vail-
la. Miedot lajikkeet ovat erittdin
hyvid salaateissa, joihin ne tuo-
vat erilaista makua ja sopivaa
potkua. Ruokaisaan majoneesi-
salattiin voi toki sekoittaa tuli-
sempiakin baccatumeja, kuten
Lemon Dropia tai Aji Citoa.
Baccatumien tulisuus on nope-
asti nousevaa, mikd saa ne tun-
tumaan sellaisenaan syotyna tu-
lisemmilta, kuin miti ne ovat
ruokaan sekoitettuna. Baccatu-
mien maku laimenee limmitet-
tédessd, joten lampimiin ruokiin
niitd kannattaa kayttda runsaasti.
Baccatumit ovat hyvii perusraa-
ka-ainetta myos salsoissa. Isopo-
diset baccatumit sopivat erittdin
hyvin tiytettiviksi grilliin, re-
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septi jaljempéna.
Chinenset

Chinenset ovat ohutmaltoisia ja
yleensa varsin pienid chileja. Chi-
nense-lajin chileilld on ominta-
keinen voimakkaan aromikas ma-
ku, joka eroaa selviasti muiden
lajien jossain méérin paprikamai-
sesta mausta. Chinensejen mausta
sanotaan loytyvidn trooppisten
hedelmien aromeja yhdistettyni
johonkin vaikeasti kuvailtavaan.
Kaikkien ihmisten suunmukaista
chinensen aromi ei ole, vaan joi-
denkin mielestd chinenset maistu-
vat tunkkaiselta tai jopa saippual-
ta. Kaikki supertuliset chilit ovat
chinensejd, ja useimmat chinense
-lajikkeet ovat tulisuudeltaan vé-
hintdan luokkaa 8-9/10, mutta
mietoja ja jopa tulettomia lajik-
keita 1oytyy muutamia. Myos
miedot lajikkeet ovat yleensa aro-
mikkaita. Chinensejen tulisuus
nousee aina enemman tai vihem-
min viiveelld. Adaritapauksissa
kovin tulisuus koetaan vasta parin
minuutin kuluttua pureskelusta.
Taméan takia chinensejd ja niistd
tehtyja ruokia tdytyy maistella
ajan kanssa, ennen kuin heittdd
lisdd chilid pataan tai suuhun.
Monet chinenset ovat rakenteel-
taan pehmeitéd ja helposti repeile-
vid, eikd niistd saa leikattua kau-
niita ehjid siivuja. Lammitettaes-
sd rakenne mossoOontyy lisdd ja
chinense usein “katoaakin” ruuan
sekaan. Voimakkaan makunsa
ansiosta chinensejd voi kayttai
maltillisia méairid ja saada silti
ruokiin makua ja tarvittaessa rei-
lustikin potkua, &ériesimerkking
White Bullet Habanero, josta riit-
tad hyvin yhdesta noin 0,5 gram-
man podista makua ja tulisuutta
yhteen annokseen. Chinenset sii-
lyttavat makunsa kypsennettiessi
hyvin, joten ne sopivat erinomai-
sesti keittoihin ja pataruokiin.

Pubescensit eli rocotot

Omalaatuisin ja monien mielesti
paras ruokachililaji on pubescens.



Lajin podit ovat mehukkaita, pai-
navia ja isokokoisia muihin lajei-
hin verrattuna. Rocotojen tulisuus
on ihan omanlaistaan: useimmat
kokevat sen nousevan hitaasti ja
pysyvén aaltoilevana kohtuullisen
pitkddn. Polte on teravidn sijaan
pehmeda ja tasaisesti jakautuvaa,
eikd se alkunousun jilkeen juuri
kasva, vaan pysyy maltillisena
koko ruokailun ajan. Koska polte
el kovin helpolla kertaannu ja
nouse sietimittomaksi, rocotoja
on helppo kayttda ja yliannostuk-
sen riski on vahdinen. Pehmean
poltteensa ansiosta pubescens on
se laji, mitd kannattaa kayttda tu-
lisuuteen tottumattomille ruokaa
tehdessd. Rocotojen maku on
padosin mieto, minka vuoksi niitd
pitda kayttaa joko tuoreena, suu-
ria madrid tai taytettynd, jotta ma-
ku péaasee esille. Resepteistd 10y-
tyy Perun kansallisruoka rocoto
relleno.

Supertulisten chilien kdyttdminen

Erityisesti supertulisten chilien
kayttamisessd annostelu ja ruuan
vaikutus tulisuuteen on kaikki
kaikessa. Monet supertuliset la-
jikkeet, kuten Naga Morich, ovat
erittdin herkullisia sopivasti an-
nosteltuina. Jos tekee hyvin ras-
vaista ruokaa, supertulistenkin
chilien tulisuus levida tehokkaasti
koko ruokamassaan. Useissa ruu-
issa nain ei kuitenkaan kiy, vaan
pddosa tulisuudesta jdd chilinpa-
lothin. Siksi supertuliset chilit
kannattaa pilkkoa todella pienek-
si silpuksi ennen kuin ne lisdé
ruokaan. Supertulisten lajikkei-
den poltteessa on omanlaisensa
tyyli, joka tulee lapi hyvin pie-
nindkin pitoisuuksina. Jos vaikka
tekee salsaa ja kayttaa sithen ki-
lon muita chilejd, niin mukaan ei
tarvitse laittaa kuin yksi supertu-
linen podi, niin sen polte tulee
valmiista keitoksesta lapi.
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Reseptit

Voileivit

- Henry Hietanen

Chili sopit pédé- ja jalkiruokien lisdksi mo-
neen muuhunkin kayttoon. Tassi esitelladn
monelle chilipaalle jokapéiviinen kayttokoh-
de eli voileip. :

Ainakin allekirjoittanut maistelee aina uudet
‘lajikkeet ensin tuoreena voileiviltdi. Eli kai-
kessa  yksinkertaisuudessaan tehddan nor-
maali voileipa juustoineen ja kinkkuineen ja
paille siivutetaan tuoretta chilia. Etuina tassa

on kasittelematon chili, jolloin maku paidsee
 sellaisenaan kielelle, ja lisdksi juuston ja
voin rasva taittaa poltetta, joten tulisempien-
kin lajikkeiden maistelu onnistuu suurem-
mitta tuskitta. Hyvid voileipiachilejda ovat
- varsinkin rapeat ja  makeat baccatum-
lajikkeet seka rocotot. Jos toleranssia riittéa,

niin hedelméiset chinenset sopivat myds

ohuina siivuina mainiosti leivin paille.

Tuorechileja on kuitenkin tarjolla useimmi-
ten vain muutaman kuukauden ajan kesésta
syksyyn. Muulloin kéaytossa ovat siis erilai-
set jalosteet. Itse kaytan voileivalla varsin
tasaisesti kolmea eri jalostetta eli hilloja, sal-
soja ja jauheita. Salsa ja jauhe kannattaa se-
koittaa levitteeseen tai majoneesiin. Nain
maku seka tulisuus levidvat tasaisesti ja liue-
tessaan myos vahvistuvat. Hillonkin voi se-
koittaa levitteeseen, mutta sen voi myos le-
vittda padllimmaiseksi kinkun pintaan. Myos

viime vuosina suosioon noussut hapanchili

sopil erinomaisesti leivan péaélle.

(
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Jos hillo on kovin mietoa, kuten tima
ananashillo, voi tulisuutta lisat4
sekoittamalla mukaan sopivaa
chilijauhetta.

Aamupalaleivén tarvikkeet:
ruisleipad, majoneesia, chilihilloa,
chilijauhetta, juustoa, kinkkua ja
maustekurkkua.



Rocoto relleno con pollo
Henry Hietanen

Raaka-aineet:
10-15 kpl suuria rocotoja
600 g broilerin paistileikkeité
200-300 g parmesaania tai muuta juustoa
2 punasipulia
1 rkl hunajaa
oliividljya ja voita paistamiseen

Mausteet: suola, kurkuma, savupaprika, currysekoi-
tus ja valkopippuri

Taytetyt suuret rocotot eli rocoto rellenot ovat Pe-
run kansallisruokia. Eika syyttd, kyseessa on aivan
mahtava ruoka. Suurten rocotojen saatavuus on
Suomessa varsin huonoa lukuun ottamatta loppu-
kesad ja syksyd. Mutta jos saatte kdsiinne suuria
rocotoja, mieluiten 100-grammaisia tai isompia,
niin tehkdd ithmeessd rocoto rellenoja. Parhaiten
sopivat podin alaosasta tasaiset lajikkeet, kuten
Surquillo Rojo, Riesen ja Oxapampa. Taytteeksi
voi tehdd maun mukaan melkein mitd tahansa.
Esimerkkireseptissi on kéaytetty kanaa, mutta
esim. naudan ja lampaan jauheliha tai kasvisversi-
ot toimivat myos loistavasti. Mausteet ja taytteen
muut aineet voi luonnollisesti valita tdysin vapaas-
ti. Jos haluaa hyvin miedon lopputuloksen, voi
rocotot keittdd veden sijaan maidossa ja useam-
paan kertaan. Jaljelle jaadvin rocotomaidon voi
kayttad esim. pannukakkuun tai pulliin.
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Valmistusohjeet:

Laita uuni kuumenemaan 180 asteeseen. Leik-
kaa rocotoista kansi pois noin 1 ¢cm kannasta ja
poista siemenet. Sdasta kannet. Jos kyseessa on
tulinen lajike, kannattaa kaikki siemenkiinnik-
keet poistaa, silld rocotoissa riittad poltetta ki-
vasti hedelmalihassakin. Rocotoja olist hyva
olla sen verran, ettd niilld saa uunivuoan tiiviisti
tayteen, jolloin ne pysyvéat helpommin pystyssa.

Laita suureen kattilaan vetta reilu 5 cm ja laita
kattila liedelle. Pilko liha pieniksi paloiksi ja
silppua punasipulit. Paista sipuli erikseen 6ljys-
sa pienessa kattilassa miedolla lammolla ja rus-
kista broileri reilussa rasvassa kuumalla paistin-
pannulla. Sekoita broileri ja sipuli keskenaan ja
mausta. Lisdd hunaja lopuksi, kun pannu on hie-
man viilentynyt. Kun suuren kattilan vesi kie-
huu, laita rocotot veteen. Keita 5 minuuttia ja
nosta uunivuoalle. Raasta juusto keittamisen
aikana ja lisda siitd % pannulle kanojen sekaan.

Téyta rocotot broilerimossolla ja laita paallim-
maiseksi kerros juustoraastetta. Lopuksi sulje
kansilla. Paista uunin keskitasolla rocotojen
koosta riippuen 30-45 minuuttia. Tarjoa estm.
salaatin ja lohkoperunoiden kanssa. Maustekur-
kut, kaalisalaatti ja muut etikkaiset lisukkeet
sopivat hyvin mukaan, koska rellenoissa itses- -
saan e1 ole happokomponenttia lainkaan.

Surquillo Rojosta tehtyjé rellenoja. Téllaisia yli
100 g podeja riittdd yksi per ruokailija.
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Juusto-pekoni-chilit

Henry Hietanen

Raaka-aineet:
chileja

juustoa

pekonia

Valmistusohje:

‘Ota pekonit limpeneméaédn huoneenlampoon. Leik-

kaa chileistd kanta pois ja kaivele veitsella, lusi-
kalla ta1 muulla sopivalla vélineelld siemenet pois
chilin sisalta. Paksumaltoisista chileista voi vaih-
toehtoisesti taittaa kannan irti ja leikata pala chilin
kyljesta pois ja poistaa siemenet sitd kautta. Leik-
kaa juustosta sopivia paloja ja tunge ne chilien
sisdlle. Kéari 1-3 pekonisiivua kunkin chilin ym-
parille. Lammita grilli tai pannu kuumaksi. Aloita
paistaminen paallimmaisen pekonin saumakohdas-
ta, jotta se litmautuu kiinni ja paketti pysyy hyvin
kasassa. Seuraavaksi paista avoin paity, kun juus-
to ei ole viela ehtinyt sulaa. Lopuksi paista muut
pinnat kypsiksi. Tarjoa sellaisenaan tai esim. peru-
noiden ja kaalisalaatin kanssa.

Juustolla tiytetyt ja pekoniin kdarityt chilit ovat yk-
si grillikauden suurimmista herkuista. Grillin lisaksi
taytetyt chilit voi valmistaa myos paistinpannulla.
Parhaiten taytettdviksi sopivat suuret maukkaat bac-
catum-lajikkeet, kuten Aji Cristal, Aji Norteno ja
Aji Amarillo. Rocotoista pienimmét ja miedoimmat
lajikkeet sopivat myos loistavasti, ja lisdksi tietysti
annuumeista legendaarinen Jalapeno. Juustoksi so-
pii oikeastaan mikd tahansa. Maun mukaan chilei-
hin voi tunkea esimerkiksi Aurajuustoa, kermajuus-
toa tai cheddaria.

Taytetyissa chileissd tulisuutta pystyy tarvittaessa
sddtelemaan silla, paljonko siemenkiinnikkeitd jit-
tad jaljelle. Lisdksi koville laavasuille voi chilin si-
sdan juuston sekaan laittaa vaikka hyvin hienoa na-
gasilppua.
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Kanasalaatti

Henry Hietanen

Raaka-aineet:
kypsid kananpaloja
jadvuorisalaattia
kurkkua
paprikaa
tomaattia
viinirypaleita
babypinaattia
majoneesia

fetajuustoa

chilijauhetta/chilisalsaa/chilihilloa/
hapanchilid/tuorechilia

Usein chilireseptit ovat varsin tuh-
teja, mutta chili sopii hyvin myos
kevyempddn ruokaan. Ruokaisat
salaatit ovat varsin tylsid, jos mu-
kana ei ole hyvadi -chilituotetta.
Téssa esimerkkind tulinen kanasa-
laatti.

Esimerkiksi tortillojen tai sosekei-
ton kyytipojaksi paistettuja kanan-
paloja tai kanankoipia jdd usein
yli. Onneksi ne sopivat erinomai-
sesti lounassalaattiin. Kanan tilalla
voi tietysti kayttdd vaikka naudan
tai lampaan paistia tai kasvisvaih-
toehtoa.

Valmistus:

Tarvittaessa pilko tai perkaa kana pie-
niksi paloiksi. Pilko kasvikset ja leikkaa
pinaatin lehdet paloiksi. Lisda fetajuus-
tokuutioita ja sekoita. Lusikoi paalle
reilu kasa majoneesia. Lisdd majoneesin
paille vapaavalintainen chilijaloste tai
pieneksi silputtu tuorechili. Sekoita chili
majoneesiin ja sen jidlkeen majoneesi
salaattiin. Jos kéaytit chilijjauhetta tai
tuorechilid, laita mukaan happokom-
ponentiksi esim. omenaviinietikkaa, sit-
ruunamehua tai balsamicoa (aitoa, jos
kukkaro kestda). Jos kanat ovat val-
miiksi kovin tulisia, kannattaa se tietysti
huomioida lisdttdvan chilin maérassa.
Nauti heti tai ota mukaan vaikka lou-
naaksi tyopaikalle.

RAVINTEET - VALAISIMET
ALUSTAT - SIEMENET
TARVIKKEET

TURKU HELSINKI TAMPERE

Lintinen pitka- Himeentle 153 C

katu 21-23 050-3315066
02-2519 780

PAVUNVARSL.fi

Nopeat tolmitukset suorann varastosta
yil 100€ tilaukset liman tolm.kuluja!

Kuokkamaantie 4
(Niketalon sisapiha)
050-550 1698

PAVUNVERSO

Tuomiokirkenkatu 21
044-240 4574




. Savuchili-sipulipiirakka
gluteenittomalla pohjalla

' Riku Heikkild

Pohja:
3 dl gluteenitonta kaurarouhetta

2 dl Semper grovmixid tai muita
gluteenittomia jauhoja

125 g voita sulatettuna
d 0,5 tl letvinjauhetta

) 150 g kypsytettya juustoa raasteena
i (esim. Morbier)

L Y5 tl savuchilijauhetta

¢| Taytteet:

4—6 makeaa sipulia
4-10 rocotoa savustettuina
2 kananmunaa

‘ i 1 prk smetanaa

\ ‘ 400 g kirsikkatomaatteja sailottyna
' tomaattikastikkeeseen

‘ ranskalaista rakuunaa

200 g mustaleima emmentalia raasteena

\ 2 tl laadukasta mustapippuria
Az (Kampot, Tellicherry)

l 1 tl savurocotojauhetta

50 g sinthomejuustoa (esim. St. Agur, Stilton)

200 g savukinkkua/quornia/Oumph!:ia

Piirakan pohjasta syntyy rapsakka ja hyvin koos-
sa pysyvd, lisiksi pohja on gluteenittomasta kau-
rasta valmistettuna soveltuva valtaosalle glutee-
nitonta ruokavaliota noudattavista — kauran so-
veltuvuus ruokavieraiden ruokavalioon kannat-
taa toki tarkistaa.

Aloita pohjan valmistus laittamalla kaurarouhe
pieneen kulhoon ja lisdd rouheen joukkoon vetta
sen verran, ettd pinta peittyy — anna rouheen tur-
vota 20-30min. Laita uuni ldmpenemidn 200
asteeseen tai kiertoilmauunia kayttdessdsi 175
asteeseen.

Sekoita kulhossa gluteeniton jauhoseos ja leivin-
jauhe, lisdd kaurarouhe, chilijauhe, raastettu
juusto sekd sulatettu voi. Vaivaa taikina késin,
kunnes tuloksena on tasainen pallo. Laita taiki-
napallo syvélle uunipellille ja levitd taikina tasai-
sesti joko kaulimalla tai kdsin painelemalla —
levitd taikinaa tasaisesti uunipellin sivuille ja
muotoile piirakkataikinalle reunat. Esipaista pii-
rakkapohjaa uunissa 25-30 min, kunnes pohja
on saanut hieman ruskeaa sivya.

Alotita tiytteiden valmistus hienontamalla sipulit,
chilit ja tomaatit. Kuullota hienonnettuja sipulei-
ta ja chilid hetken aikaa paistinpannulla varoen
paiston aikana muodostuvia kapsaisiinihdyryja.

Sekoita kulhossa muut tdytteen ainekset, lisda
viimeisend kananmunat sekd paistettu sipuli-
chiliseos.

Kaada tayteseos esipaistetun piirakkataikinan
péalle ja kypsennd uunissa 35-—40 min. Kun pin-
ta on saanut sopivasti varid, ota piirakka uunista
ja anna levité hetki, kunnes tdyte on hieman jih-
mettynyt.
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Gluteeniton kvinoa-chilisuklaakakku

Riku Heikkild

Aineso’saﬁ
120 g kvinoajauhoa
1,2 dl sokeria

2 rkl kaakaojauhetta
V4 tl ruokasoodaa -
Va tl suolaa

1,6 dl piimaa -

1 muna
1 tl vaniljauutetta
24 chilijauhetta

0,8 dl ruokaoljyd/voita

Tissa suklaakakussa kiytetdan vehnijauhon sijasta
- kvinoajauhoa, joten se on luontaisesti gluteeniton.

1. Esilammita uuni 175 asteeseen. Sekoita kulhossa
kvinoajauho_,l sokeri, kaakaojauhe, ruokasooda, suola ja
chilijauhe. Ota toinen kulho ja sekoita siind keskenaan
ruokadljy, piimé, kananmuna ja vaniljauute. Sekoita nes-
teseos kuiviin aineksiin hitaasti lastalla tai vispilalla se-
koittaen. =

2. Kaavi taikina n. 20 cm kokoiseen jauhotettuun ja éljyf-
tyyn pyoredan kakkuvuokaan. Laita vuoka uuniin noin 30
min ajaksi tai testaa ajoittain hammastikulla, kunnes ka-
kun keskustaan upotettuun hammastikkuun ei enéé tartu
taikinaa. ‘ ;

3. Anna kakun jaahtya. Tarjoile viipaleina esim. jatelon
tai chilijadtelon kera. Voit liséksi tehdd mansikkakastik-
- keen kakun seuraksi:

Sekoita 5 dl mansikoita, 3 rkl sokeria ja puolikkaan limen
mehu keskenidédn blenderissa. Tarjoa sellaisenaan tai kie-
hauta kastiketta kattilassa noin viisi minuuttia saadaksesi
- kastikkeesta hieman jaykempaa. Sailyta jddkaapissa, sii-
viloimalld kastikkeelle saadaan tasaisempi rakenne.
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Vihan tykimmét purilaiset

Markus Haapala

Tarvikkeet:

Sampyloita
Noin 150 g pihveja hyvésta rasvaisesta naudanlihasta
Cheddaria (esim. Jokilaakson Juusto)
Pekonia (2-3 siivua/purilainen)
Sipulia
Tomaattia
Maustekurkkua
Rapeaa salaattia
Savuchilikastiketta
Poppamiehen Mango-habaneromajoneesia
Poppamiehen Burgers&ribs rubia
Savuchilid jauheena

Mausta jauheliha sekoittamalla sithen rubia, muotoile pihvit
ja lisdd pinnoille rubia ja savuchilijauhetta. Pihvit kannattaa
muotoilla sampyldn koon mukaan muistaen, ettd ne kutistu-
vat selvasti grillissa. Aloita grillaaminen lammittimalla
(hitli)grilli matalaan n. 100 asteen lampo66n ja lisdd hiilien
pédlle savupuuta. Jos pekoni on ohutta, kdanna siivut kak-
sinkerroin. Savusta pekonia 20-40 minuuttia matalassa epa-
suorassa lammossa, ota sitten ne pois grillistd ja lammita se
kuumaksi pihveja varten. Jos haluat erikoisen hyvié purilai-
sia, kannattaa savustaa sipulisiivuja yhta aikaa pekonin
kanssa.

Grillaa pihvit koosta, grillauslammaosta ja toivotusta kypsyy-
desta riippuen 2-5 min/puoli, ja lisda cheddar kadntamisen
jalkeen. Cheddarissa ei kannata siédstaa ostamalla halpoja,
vaan kdyttaa aitoa tavaraa. Yhta aikaa pihvien kanssa savus-
tetut pekonit kannattaa laittaa sivuun lampenemééin ja pais-
taa maun mukaan sopivan rapeiksi. T4assa vaiheessa kannat-
taa my0s paahtaa simpylit nopeasti. Jos grillissa ei riita ti-
laa, sen voi tehda my6s uunin grillivastuksella. Savustuksel-
la ja hiililld grillaamisella on tdssé erittdin olennainen osa.
Keittiossa tekemalld saa toki aikaan hyvaa, mutta samaan
lopputulokseen ei piédse 1lman savustusta.

Burgerin kasaaminen on makuasia ja tdimi on vain yksi tapa.
Sampylan pohjan péille tulee maustekurkkua ja sipulia seka
vahan chilikastiketta. Lapset haluavat sinne usein ketsuppia
ja silloin sitd laitetaan. Seuraavaksi tulee pihvi juustoineen
ja sen paalle savuchilidkastiketta, mieluusti rocotosta tehtya
sellaista. Sitten pekonit, tomaatti ohuina siivuina, salaatti ja
majoneesia salaatin alle ja piille. Poppamiehen mango-
habaneromajoneesi toimii tiassa aivan nappiin. Télld tavalla
kasattuna purilaisen voi syoda siististi vain paperitaskusta.
Jos purilainen tarjotaan lautasella, lisda keskelle tikku tai
veitsi pitimaian komeus pystyssa.

Nam4i purilaiset eivit naytd eri-
koiselta, mutta niissd on kéytetty
muutamaa kikkaa ja raaka-
ainetta, jotka nostavat makuta-
soa paljon.

‘ Sampylan valinta purilaiseen on

ennen kaikkea makuasia. Toiset
tykkaaviat pehmeistd vaaleista
sampyloistd, toiset rouheisista
osittain taysjyvaisista. Parasta on
tietysti tehda sampylat itse, ja
silloin monien suosikki on hive-
nen makea briossi-tyyppinen

sampyld. Jos turvautuu kauppo-
jen tarjontaan, parasta makua saa
yleensa isojen kauppojen leipo-
mopisteistd. Valmissampyloissa
Vaasan Herlevin hyvit ovat kel-
po valinta, ja tdiman jutun kuvas-
sa on juuri sellainen.
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Kuorrutetut chilimuffinit

(resepti mukailtu HS 31.7.2015 julkaistusta)

Markus Haapala

ohjat (12-15 kpl)
2Y5 dl vehnajauhoja
2Y; dl sokeria
% dl tummaa kaakaojauhetta
1 tl ruokasoodaa
1 tl leivinjauhetta
Vatl suolaa
¥ tl kanelia
2 kananmunaa
Dldltypinlis
n. 150 g kesakurpitsaa

- n. 50.g tuoretta tulista rocotoa (jos jauhetta, kesakur-
pitsaa 200 g)

50 g (maito)suklaata

Kuorrute
150 g tummaa suklaata

- 300 g maustamatonta tuorejuustoa (mascarpone tat
muuta taysrasvaista)

2 dl tomusokeria
1-3 tl tulista tai supertulista chinensed jauheena

Pinnalle koristeita

Néimdi kescikurpitsalla hoystetyt muffinit ovat mahta-
via: pohja on kostean mehevd ja jopa raikas ja pddlld
on tayteldinen suklaa-tuorejuustokuorrute. Chili kruu-
naa tietysti molemmat osat ja tdssd ehdotan kaytettd-
wiksi rocotoja ja tulista chinensed. Kyseessd on ulko-
muodosta huolimatta nimenomaan muffini eikd kuppi-
kakku, koska taikinaa ei vqtka{ta eikd vaahdofteta.

\

\ !

Laita vunm kuumenemaan 200-asteiseksi. Nostele suu-
ret paperiset muffinssivuoat muffinipellin koloihin.

Yhdista kulhossa kuivat aineet eli vehnajauhot, soke-

ri, kaakaojauhe, sooda, leivinjauhe, suola ja kaneli. "
Riko toiseen kulhoon kananmunat, sekoita kevyesti.

Sekoita 6ljy munien joukkoon.

Huuhtele ja kuivaa kesdkurpitsa. Sita ei tarvitse kuo-
ria. Raasta kesdkurpitsa ja rocoto raastinraudan pieni-
koloisella terilla. Rouhi pohjien suklaa veitselld kar-
keasti. Voit kiyttdid maun mukaan maito- tai tummaa
suklaata.

Lisda' kuivien aineiden joukkoon ensi muna-6ljyseos,
sitten kesikurpitsa- ja rocotoraaste ja suklaa. Sekoita
vain sen verran, ettd saat tasaisen taikinan. Jaa taikina
muffinivuokiin kahden ison lusikan avulla. Jata vuo-
kiin hieman kohoamisvaraa. ‘

Paista muffineja 200-asteisessa uunissa keskitasolla
noin 20-25 minuuttia. Kokeile kypsyyttd tikulla. Jos
tikkuun ja4 taikinaa, jatka kypsentimistd. Jos tikku
nousee muffinista puhtaana, muffini on kypsa.

Voit tehdd kuorrutteen valmiiksi, jadkaappiin, mutta
kuorruta muffinit vasta jadhtyneini. Rouhi kuorrut-
teen suklaa mikroaaltouunin kestivaan kulhoon.
Kuorrutteeseen suosittelen melko tummaa 40-50%
suklaata, mutta jos kdytd maitosuklaata, vihenna so-
kerin miardaa hieman. Tuorejuustoksi sopii parhaiten
mascarpone, mutta muutkin rasvaiset tuorejuustot
toimivat. Kevyilld versioilla ei kannata edes kokeilla.

Sulata suklaa mikroaaltouunissa pitdimalld uunia pail-
14 10 sekuntia kerrallaan ja sekoittamalla joka kerta
sen jalkeen. Jatka, kunnes kaikki suklaa on sulanut.
Vatkaa tuorejuustoa hetki sdhkovatkaimella niin, ettid
se notkistuu. Lisda joukkoon sula suklaa, tomusokeri
seka chilijauhe ja vatkaa tasaiseksi.

Lusikoi seos tukevaan pursotuspussiin ja nosta pussi
jaakaappiin ellet kayta sitd heti. Pursota suklaakuor-
rutusta jadhtyneiden muffinien paille isoreikiiselld
(n. 10 mm) tahtityllalla. Ohjeen maarélla muffinien
padlle riittaa reilu kerros kuorrutetta. Koristele halu-
tessasi esimerkiksi suklaarouheella.
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i American Chocolate Cookies

Markus Haapala

Raaka-aineet 12-18 cookieen

150 g voita
1 dl sokeria

1 dl fariinisokeria

1 tl vaniljasokeria

2 kananmunaa
3 dl vehngjauhoja
1 rkl kaakaojauhetta

1 tl leivinjauhetta
0,5 tl suolaa

1-3 tl chilijauhetta

reilu 1 dl hasselpahkinarouhetta

T
-

3 dl rouhittua tummaa suklaata
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Kun on paésty kahden herkun - suklaan ja chilin :‘ }
yhdistimiseen - jatketaan silli linjalla. Nama
jostain nettireseptistd mukaillut cookiet ovat
erittdin suklaisia ja tarvittaessa tulisia. Naissd
voi kdyttda chilid aika lailla maun mukaan, mut-
ta sitd kannattaa kayttad reilusti, koska rasvai-
nen taikina ja paistaminen taittavat tulisuutta
paljon.

Ota voi huoneenlimpoon noin tunti ennen lei-
pomista. Lammitd uuni 200 asteeseen. Vatkaa
voi ja sokerit vaahdoksi. Sekoita joukkoon mu-
nat hyvin vatkaten ja jatka vatkaamista hetki.
Sekoita kuivat aineet keskendan ja lisda sekoit-
taen taikinaan.

Nostele ruokalusikalla kokkareita leivinpaperin
paalle uunipellille. Jos haluat pyoreitd cookieja,
tasoita kokkareet. Paista 200 asteessa n. 9-12
min. Annoksesta tulee 12 todella suurta tai 16-
18 reilun kokoista cookieta.




Vadelmainen juustokakku
Markus Haapala
| Ainekset:
150 g Digestive-kekseja (taysijéi)
' 100 g voita

600 g tuorejuustoa
(Esim. ei-kevyt maustamaton Viola)

100 g ranskankermaa

1 tl raastettua sitruunankuorta
1 tl raastettua appelsiininkuorta :
2-3 raikasta keskitulista baccatumia, esim. Aji Cristal
180 g sokeria
- 3 kananmunaa
3 rkl vehnajauhoja
1 dl vadelmia
Paille:
1 dl vadelmia .
Tomusokeria

Tama amerikkalaistyylinen paistettu Juustokakku on alunpe-
rin Koko Suomi leipoo -ohjelman ohjeita. Paistetut juustoka
ovat koostumukseltaan aivan toisenlaisia ja niiden maku on
mtensiivisempi kuin Suomessa yleisten hyydytettyjen juus-
tokakkujen. Chiliksi sopivat parhaiten aromikkaat bac-
‘catumit tuoreena, mutta jauhettakin vo1 kédyttaa. Jalleen ker-
ran rasva taittaa tulisuutta, ja chilia voi laittaa sekaan reilus-
t1. Jos kaytat kakkuun pakastevadelmia, kaytd suomalaisia.

Tee niin:

Laita uuni limpenemain 170 asteeseen. Hienonna keksit ja
sekoita ne sulatetun voin kanssa. Pingota n. 25 cm irtopoh-
Javuoan pohjalle leivinpaperi. Kumoa keksi-voiseos pohjal-
le, taputtele se tapaiseksi ja paista noin 5 minuuttia.

Sekoita keskendan pehmea tuorejuusto ja ranskankerma.
Lisd4 sokeri, raastettu sitruunan- ja appelsiininkuori ja jau-
hot. Lisaa kananmunat yksi kerrallaan hyvin vatkaten. Kaa-
da puolet taikinasta pohjan paille. Ripottele viliin vadelmat
ja kaada loput taikinasta vuokaan. Paista 170 asteessa reilu
tunti. Kakku kohoaa ensin ja lassahtaa aina lopulta, mutta se
kuuluu asiaan. Koristele vadelmilla ja tomusokerilla ennen -
tarjoilua. :

Kakut voi paistaa myos yksittaisina pikkukakkuina annos-
vuokiin. Talloin paistoaika on huomattavasti lyhyempi.
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