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Valmiina lahtoon. Lasten harras-
tukset kiihdyttiavat maaseudulla
asuvan perheen kuljetusrallia. sivu16

VIIKONVAIHDE

Yrteista tahnoja. Kotikokin kastike-
koulussa valmistetaan ihanasti
tuoksuvaa pistoukastiketta. sivuig

Vauhdin hurmaa. Katriina
Viljamaa-Rissasen tyot vievét
lahelle suomenhevosta. sivu1z
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-levedstd pddstd chateaubriand
-Reskiosasta sisdfileepihvit
-Rapeasta pddstd tournedos
-Rapeasta Rérjestd Filet Mignon

12b. Paahtopaisti

-voidaan sitoa ja paistaa padassa
tai leikata pifveiksi tai hienoiRsi
lihakddryleiksi.

Takaselkd
Palan Reskellid on Rolmiomainen,
rasvareunainen ja maistuva paistinosa.
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13a. Kulmapaisti
- paahtopaisti
- pihvit

136. Kuve

-soveltuu padassa, ja
grillissi paistettavaksi
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- pataruoat

- leikReleet

14a. Tafelspitz
(ulkopaistin Rirki

-Réytetdin samannimiseen
Rlassiseen itivaltalaiseen ruokaan

14b. Pyoropaisti
-suolaliha
~gulassi

-pataruoat

Suomalaiset syovit koti-
maisen naudanlihan jo
valtaosin jauheliharuokina.

Jauheliha on vallannut kaupan naudanli-
hatiskit melkein huomaamatta. Kulutuk-
sen kasvua ei julkisuudessa ole seurattu
eikd tarjonnan kaventumisesta pidetty
metelid.

”Jauheliha on ansainnut paikkansa
suomalaisessa ruokapdydissd”, johtaja
Matti Perili Atrialta sanoo. Aina murea
jauheliha sopii Perdldn mukaan arkeen ja
juhlaan, my6s moniin eksoottisiin ruoka-
lajeihin.

Vahvoissa nautamaissa jauhelihan
kéytt6 on vihdisempid kuin meilld. ”En
nide jauhelihan suosiota mitenkién on-
gelmana. Se sopii suomalaiseen ruoka-
kulttuuriin.”

Keittoluut hakusessa

Kotikokki 16ytdd pienestékin ldhimarke-
tista tavallista jauhelihaa, paistijauheli-
haa ja sika-nautaa niin lihatalojen kuin
kaupankin tuotemerkeilld.

Vanhan ajan lihakeitto jd4 1dhikaupan
eviilld keittdméttd. Luullista keittolihaa
on varminta etsii kauppahallista, jos sel-
lainen sattuu sijaitsemaan lihelld kotia.

Teollisesti pakattu jauheliha ldhtee
kaupan tukkuun teurastamolta. Lihes
60 prosenttia seké Atrian etti HK Ruo-
katalon naudanlihasta péityy nyky#in
jauhelihaksi.

Tavalliseen jauhelihaan jauhetaan
Perilidn mukaan ldhinn ruhon etupéin
lihaksia, kuten lapaa, etuselki, rintaa ja
kuvetta.

Harhaanjohtava nimi

Paistijauhelihan koostumus ylldtt4a ku-
luttajan, joka kuvittelee ostavansa pais-
tista jauhettua lihaa. Perili ei kuitenkaan
kerro tarkkaan paistin osuutta.

”Kyse on tuotteiden reseptiikasta,
emmeki mielellimme julkista sellaista
tietoa. Paistijauheliha siséltdd yleisesti
paistin osia ja osittain naudan etuneljéin-
neksen isoja lihaksia.”

Snellmanin Lihanjalostus Oy on avoi-
mempi.

’Kidytimme paistijauhelihaan osia
naudan lavasta ja etuselésti seki paisteja.
Paistin osuus on 5-30 prosenttia raaka-
aine- ja markkinatilanteesta riippuen”,
myynti- ja markkinointijohtaja Peter
Fagerholm kertoo.

Fagerholmin mielesti paistijauheliha
ei kuvaa tuotetta oikein. Keskustelua asi-
asta on kéyty talon sisall4.

”Toisaalta se on niin iso kisite markki-
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MARKKU VUORIKARI

Aitoa paistijauhelihaa. Kage Forsback jauhaa kalvotonta ulkopaistia Kampin K-Supermarketin

Herkkutorin takahuoneessa.
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noilla, ettei yksittidinen toimija pysty sité
muuttamaan.”

Nautatiskin paatuote
Naudan jauhelihan suosio nikyy ruoka-
kaupan tiskill.

S-ryhmén ruokakaupat myivit viime
vuonna naudanlihasta perdti 80 pro-
senttia jauhelihana, kun mittarina ovat
myydyt kilot.

Naudan paistijauheliha on S-ryhmén
kaupoissa jo miltei yhti suosittua kuin
sika-nauta. Paistijauhelihaa myytiin
viime vuonna yli tuplamééré tavalliseen
naudan jauhelihaan verrattuna.

Naudanlihaa myyddidnkin selvisti
enemmén jauhelihana kuin sianlihaa,
valikoimajohtaja Ilkka Alarotu kertoo.
Possua kiytetdéin ruuanvalmistuksessa
edelleen monipuolisemmin kuin nautaa.

S-ryhmén markkinaosuus kasvoi viime
vuonna 45,2 prosenttiin Suomen piivit-
tdistavarakaupasta.

Teollisuudesta pakkaaja

Naudan jauhelihan menekkié vauhditti
merkittdvisti kuluttajapakatun jauhe-
lihan tulo kauppaan, HK Ruokatalon
kaupallinen johtaja Markus Gotthardt
arvioi.

Lihamyllyt eivit silti ole kaupan taka-
huoneista kokonaan kadonneet. Hyvi
laatu houkuttelee asiakkaita, osastopil-
likk6é Kage Forsbick Helsingin Kampin
K-Supermarketista sanoo.

Forsbick leikkaa aamupéiivilli liha-
myllyyn Atrian kalvotonta ulkopaistia.
Osin kisityond valmistuva tuote kéy kau-
paksi pdivin myyntiajalla, vaikka kilohin-
ta pomppaa useita euroja yli keskihinnan.

Trendiruokaa ravintoloissa
Ravintolat ostavat muutakin kuin méara-
painoisia pihveja.

”Viimeaikainen ruokatrendi on tuonut
jonkin verran ravintoloihin takaisin pe-
rinteisid herkkuja”, Perilé kertoo. Tarjol-
la on esimerkiksi ylikypséksi haudutettua
rintaa ja naudan ribseja.

Kaupoista luullinen liha katosi Perilin
mukaan hullun lehmén taudin vanave-
dessi.

Perinne jatkuu Ruotsissa

Ruotsissa ei ole menty naudanlihan jau-
hamisessa yhti pitkélle kuin Suomessa,
Gotthardt HK Ruokatalosta kertoo. Lihaa
leikataan eri tavoin kuin Suomessa ja siti
osataan myos hauduttaa kodeissa perin-
teiseen tapaan.

Kuluttajien toiveita kuunnellaan
Gotthardtin mukaan Suomessakin. Esi-
merkiksi maksa ja kieli on tuotu takaisin
myyntiin.

TARJA HALLA

Isoaitien
keitto-
taitoja
vaalitaan
enemman
muistoissa
kuin hellan
aarella.

Soppaluut
Oytyivat
Kolranruoka-
Kaapista

MTK:n ruokakulttuuriasiamies Anni-
Mari Syvidniemi harmittelee, ettei
kaupasta en#i helposti saa luullista
lihaa.

”Kun muutama vuosi sitten metsés-
tin luita kunnon kaalikeittoa varten,
myyjé ohjasi minut koiranruokakaapil-
le. Ostin viiden kilon sikin luita.”

Hyvid lihatiskeji on Syviniemen
mukaan vield olemassa, mutta niiti ei
16ydy joka marketista.

”Perinteisid naudanliharuokia on 44-
rimmdisen helppo valmistaa, kun vain
kunnioittaa lihapalan ominaisuuksia
ja varaa tarpeeksi aikaa kypsymiseen”,
Kotitalousopettajien liiton pééllysnai-
sena aiemmin tyoskennellyt Syvéniemi
vakuuttaa.

”Ei muuta kuin opettelemaan.”

Koulujen kotitalousopetuksessa on
Syviniemen mukaan aina korostettu
isodidin keittién taitoja ja salaisuuksia.

»T4lld hetkelld monet nuoret huip-
pukokkimme vievit innokkaasti perin-
teisen suomalaisen keittién taitoja ja
osaamista hienosti eteenpiin. Isodidin
keitti6 on pop.”

TARJAHALLA

Entisajan keittotaitoon kuului
naudanruhon osien tuntemus
ja monipuolinen kaytto
ruuanvalmistuksessa.

Nautaa myydaan paistijauhelihana tuplasti verrattuna
tavalliseen jauhelihaan.

Jauhelihan ostajaa
el saa Johtaa harhaan

Paistijauhelihan on oltava nimensi
mukaisesti paistista jauhettua, Eviran
kokenut lakimies Jorma Pitkinen
toteaa.

Jos paistin osuus jii esimerkiksi 5-30
prosenttiin, johtaako paistijauheliha
kuluttajaa harhaan?

”?Ehdottomasti. Pakkausmerkinté-
asetuksen mukaan merkinnit eivit saa
johtaa kuluttajaa harhaan esimerkiksi
elintarvikkeiden ominaisuuksien tai
koostumuksen osalta.”

”Jos halutaan kiyttd4 erityisnimitys-
td paistijauheliha, kylld koostumuksen
tdytyy sitéd vastata.”

Pitkénen on joutunut ottamaan kan-
taa jauhelihan nimikkeisiin ennenkin.
Hén laati 1990-luvun alkupuolella
tulkintaohjeen, joka pitee nykyisenkin
pakkauslainsdidinnon aikana.

Jauhelihan nimesti voi tulkintaoh-
jeen mukaan kylld ilmet#, mistd ruhon
osasta se on jauhettu. Kéytetty nimitys
ei kuitenkaan saa olla harhaanjohtava.

”Jos halutaan tarkentaa, ettd kyseessi
on paistijauheliha, sen todella tdytyy ol-
la sataprosenttisesti ruhon paistiosista
jauhettua lihaa. Muussa tapauksessa
nimitys johtaa kuluttajaa harhaan”

Evira ryhtyy Pitkisen mukaan toi-
miin, mikéli paistijauhelihaa kiytetédin
yleisesti harhaanjohtavana nimikkee-
n#. Tarvittaessa Evira ottaa yhteytti
lihalaitoksia valvoviin viranomaisiin ja
kehoittaa niitd valvomaan, ettei pais-
tijauhelihasta kiytetty nimitys ole har-
haanjohtava.

”Ei tilannetta voi katsoa lipi sormien,
josihan selkeisti nimi ei vastaa tuotetta.”

TARJA HALLA

"Ruokakulttuuri naivettyy”

Jauhelihabuumi on johtanut surkeaan
tilanteeseen, perinneruuan taitaja Anita
Ovaskainen Valtimolta sanoo.

”Jauheliha niivettid meidén ruoka-
kulttuuriamme. Kun nuoret aikuiset
eivit osaa tehdid ruokaa muusta kuin
jauhelihasta, eiviit lapsetkaan osaa sy6da
kuin jauhelihaa.”

Ovaskainen on tullut tunnetuksi
Majatalo Puukarin Pysiikin palkittuna
yrittdjdnd yhdessd puolisonsa kanssa.
Isantéipari vaihtui timén vuoden alusta.

”Pikkuisen voitaisiin palata juurille ja
opetella vaatimaan kaupoilta monipuoli-
sempaa tarjontaa. Jos saisi edes naudan
lapaa luun kera”, Ovaskainen ehdottaa.

Matkailuyrityksen ei tarvitse turvau-
tua lihakaupan tiskiin, silld tilalla on
omasta takaa lihakarjaa ja uutuutena

kyyttoja.

Naudan luut eivit ole kokeneen kokin
mukaan vain koiran ruokaa. "Meilld kéy-
tetddn paljon luullisia lihanosia. Ei tar-
vitse olla teollisuuden makujen varassa.”

Luista tulee ruokaan makua, jota li-
haliemikuutioilla ei Ovaskaisen mukaan
pysty jéljitteleméén. Luut kuuluvatkin
niin perinteiseen karjalanpaistiin, liha-
pataan kuin lihakeittoonkin.

Naudanliha kypsyy possua hitaam-
min, mutta se ei ole Ovaskaisen mielesti
kiireisenkiin kokin ongelma. Lihan voi
pistdd uuniin hautumaan omia aikojaan
vaikka ruokailua edeltévéna iltana.

Parin kilon paistoksesta riittéi tarvit-
taessa aineksia moneen ruokalajiin. Seu-
raavana péivini voi valmistaa vaikkapa
nopean lihakastikkeen tai lihakeiton.

”Aikapula on asennekysymys.”

TARJAHALLA



