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suunniteltu nimikkomenu,

jota tarjoillaan juhlavuoden

aikana Suomen
ulkomaanedustustoissa.

Ruokalajeissa on huomioitu

ruoka- ja juomakulttuuri
sekd suomalaiset

maut. Juhlavuoden
innoittamana mietimme,
miten viljelykasvien
monimuotoisuus Vvoisi

nakya kasviraaka-aineiden

valinnoissa.

TEKSTI: Maarit Heinonen
ja Merja Hartikainen

onimuotoisuutta saa suu-
paloihin kerd&dmalla tyrnin
marjoja suoraan rannikko-

alueiden luonnonvaraisista pensais-
ta tai hilloamalla Suomessa jalos-
tettujen tyrnilajikkeiden marjoja. Eri
lajikkeiden ja kasvikantojen marjo-
jen muodossa, varissé ja maussa on
eroja, suomalaisten ’Terhin’ ja "Tytin’
marjat ovat oransseja ja pitk&nmal-
lisia. Suomalaisia tyrnilajikkeita on
hyvin saatavissa puutarhakaupois-
sa, mikali toivoo saavansa satoa
omalta kotipihaltaan. Kaupoista on
saatavilla myds luonnonvaraisista
pensaista koristekasveiksi valittu-
ja luonnonkantoja, joista emikasvit
tuottavat satoa. Hedekasveja tarvi-
taan toki pdlytykseen.
Metsésienisalaattiin sipuliksi
kannattaa valita vanha suomalai-
nen jakosipuli eli ryvassipuli, jonka
intensiiviseen makuun monet fine
dining -keittiomestarit ovat mielis-
tyneet. Ryvéssipuleiden saatavuus
on vield toistaiseksi vahaista, mutta
viime vuosina virinnyt vihannesvil-
jelijdiden kiinnostus t&han pohjolan
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Luken ’Minja’-mansikka. KUVA: Mika Raivonen

salottisipuliin lupaa hyvaa.

Vahva-arominen maatiaisruis so-
pisi hyvin raaka-aineeksi nykyajan
ruissipsiin. Maatiaisrukiin tai van-
han ruislajikkeen viljelijdiden jaljille
paasee tutkimalla Suomen kasvila-
jikeluettelon alkuperaisrekisteroityja
lajikkeita Eviran julkaisusta. Vuonna
1933 viljelyyn saatu uusmaalaises-
ta juhannusrukiista valintajalostettu
Ensiruis on ollut pisimpaén viljelty
ruislajike, ja sitd yha viljellaan pieni-
muotoisesti.

Ainakin  1600-luvulta  lahtien
Suomessa viljelty, rohdoksena,
sédildnnassa kaytetty piparjuuri eli
pippurijuuri on riittoisa raaka-aine,
silla jo pienelld palalla saa pippuri-
sen maun mousseen. Moni saattaa
yllattya siitd, ettd piparjuurestakin
I6ytyy erilaisia viljelykantoja. Kan-
sallisessa  piparjuurikokoelmassa
on 27 kantaa. Erittéin elinvoimainen
piparjuuri voi sailyd samalla kasvu-
paikalla useita vuosikymmenia, jopa
niin sinnikkaasti, ettd joidenkin ko-
tipuutarhureiden mielestad se onkin
vaikeasti hdavitettdvd rikkaruoho.

Suomalaisten piparjuurien on todet-
tu olevan geneettisesti erilaisia kuin
esimerkiksi Ruotsissa kasvatetut
vanhat piparjuuret.

Suomen metsat ovat syksyisin
pullollaan puolukoita, mutta puu-
tarhaliikkeilla on tarjota innokkail-
le puutarhureille FinE-taimilistalta
metsépuolukkaa tuplasti isompia
marjoja tekevad 'Otson Karkki’. Se
on Kalannista I6ytynyt luonnonkan-
ta. Sen reheva kasvutapa tekee siita
myds hyvan maanpeitekasvin puu-
tarhaan.

Perinteinen nisu vaatii hyvasit-
koisia vehnalajikkeita, joita on ollut
vaikea suomalaisissa kasvuoloissa
viljelld. Pohjoismaiden Geenivara-
keskuksessa on pitk&aikaissailytyk-
sessd 1900-luvun alkupuoliskolla
jalostettuja  vehnélajikkeita. Uus-
maalaisesta maatiaissyysvehnasta
risteytysjalostettu ’Olympia’ (1941)
oli kahden vuosikymmenen ajan vil-
jellyin syysvehnalajike, koska silla
oli erinomaiset leivontaominaisuu-
det sen ajan mittapuun mukaan.
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Suomi100 menun ovat suunnitelleet keit-
tiomestarit Kim Palhus ja Arto Rastas.

Suomalaiset suupalat:

Riimisuolattua kyytténaudan fileet3,
tyrnihilloa; Metséasienisalaattia ruis-
sipsilld; Piparjuurimoussea ja sa-
vustettua muikkua, kirjolohenmatia;
Puolukkapulla

Tervamarinoitua kotimaista lohta, til-
likurkkuja ja vihreda perunasalaattia

Suomenlampaan ulkofileeta, kaural-
la taytetty kaalikaaryle, lammasmak-
karaa ja maustepippurikastiketta

Britakakku

Juomaksi simaa

Paaruokia ryyditetdan vanhoilla
maatiaisilla ja lajikkeilla

Perunasalaatin vaatimia kiintea-
maltoisia lajikkeita |6ytyy lukuisia
kaupan perunalaareista. Vanhoista
lajikkeista sopivia ovat esimerkiksi
varhaisperunat 'Tammiston Aikai-
nen’ ja 'Hankkijan Timo’.
Voimaviljan maineeseen noussut
kotimainen kaura on itseoikeutettu
raaka-aine Suomen nimikkomenus-
sa. Kaura on suomalaisen kasvin-
jalostustoiminnan alkuajoista asti
ollut tarked jalostettava viljelykasvi.
Kuopion seudulta peréisin olevasta
maatiaiskauran jalostuslinjasta tuli
poikkeuksellisen keskeinen osa kas-
vinjalostuksen geneettista aineistoa.
Se oli kauraristeytyksissa toisena
vanhempana jokaisessa — kaikkiaan
seitsemassa — 1920-luvulla vilje-
lyyn tulleessa kauralajikkeessa. Sen
vaikutus ei jadnyt tdhan, silla seu-
raavina vuosikymmenind kaytettiin
naitd ensimmadisia lajikkeita ristey-
tysaineistona uusia luotaessa. Suo-
messa on yksi alkuperaiskasvirekis-
terdity vanha kauralajike, "Heljd’.

KUVA: Maarit Heinonen

Jalkiruoaksi vivahteikas Brita-
kakku

Ateriaa kruunaamaan valittuun ke-
sdiseen marenkiseen Brita-kakkuun
sopii niin mansikat kuin raparpe-
rikin. Luken seitseméan jalostettua
puutarhamansikkalajiketta tarjoavat
erilaisia makuvivahteita. Vanhoissa
puutarhoissa viljelyjdanteend kas-
vavasta ukkomansikasta saa peh-
medn myskin aromia ja tarhaman-
sikan luonnonvarainen sukulainen
ahomansikka herattaa lapsuuden
muistot. Suomessa jalostetun tar-
ha-ahomansikka 'Minjan’ pienehkot
marjat sopivat my®ds mainiosti ka-
kun téytteeksi.

Raikkaasta mausta pitdva valit-
see Brita-kakkuun taytteeksi rapar-
perin, joka on kotipuutarhojen ylei-
sin viljeltdva vihannes. Useimmiten
puutarhoissamme kasvava komea
raparperi on brittildinen vanha lajike
Victoria, jonka maku on tutkimuk-
sissa osoittautunut erinomaiseksi.
Raparperin varsista saa pehmeitd
ja miedonmakuisia kasvattamalla
raparperia pimeéssa samalla tavalla
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Armétti-niminen ryvéssipulikanta on punakuorinen jakosipuli.

kuin Isossa-Britanniassa on totuttu.
Kyseessé on Yorkshiren "forced rhu-
barb”, jolle vuonna 2010 Euroopan
komissio rekisterdi suojatun alkupe-
ranimityksen. Samaa kasvatustapaa
olisi mielenkiintoista kokeilla Suo-
men vanhoilla raparperikannoilla ja
saada parasta mahdollista raparpe-
ria juhlavuoden jalkiruokaan.
Simasta saa suomalaisemman,
kun kayttda sitruunan sijasta rapar-
peria tai hyddyntaa elokuussa koti-
pihan humalan k&pyjad vanhaan ta-
paan lisimausteena. Skal ja kippis
Suomelle ja ruokaperinteelle!

é Y
Jutussa inspiraation lahteind on
kaytetty mm. Suomen kansal-
listen kasvigeenivarojen pitkaai-
kaissailytysohjeita puutarhakas-
veille (www.luke.fi/geenivarat) ja
kasvigeenivarallisten hankkeiden
tuloksia.
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