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VIIKONVAIHDE

RISTIKKO

EDELLISEN RISTIKON RATKAISU

SUDOKU

Sudoku-tehtävän 359 ratkaisu.

Täytä ristikko siten, että 
jokaisella pysty- ja vaa-
karivillä ( ja paksuilla
 viivoilla rajatuissa 3 x 3 
laatikoissa) on jokainen 
luku yhdestä yhdeksään. 
Kerran ja vain kerran! 
Apua Sudokun ratkai-
suun osoitteessa:
www.sudoku.org.uk

Taso: Vaikea

Tehtävä numero 360.
   

Se, joka
ei onnistu
ottamaan vastuuta
itsestään,
yrittää usein
ottaa sitä muista.

PÄHKINÄ

Kallioimarre on monelle met-
sässä liikkujalle tuttu saniai-
nen. Se kasvaa yleisesti Oulun 
korkeudelle asti.

”Maista”, keittiömestari 
Sami Tallberg sanoo ja kaivaa 
taskustaan palasen kuivattua 
juurta.

Hm. Suuhun alkaa levitä 
mieto lakritsin maku. Maku on 
imelä ja pitkä. Jälkimaku viipyi-
lee vivahteikkaana.

”Mansikoille, vadelmille, 
lakkajälkiruokaan, karpalolle”, 
Tallberg luettelee maistelijan 
mielikuvitusta herätellen.

Kallioimarretta voi keittiö-
mestarin mukaan käyttää fen-
kolin ja aniksen tavoin melkein 
mihin vain. Se sopii suomalaisen 
kalan ja riistan yhtä hyvin kuin 
juuressoseenkin mausteeksi.

Persiljan kanssa yhdistettynä 
villiyrtin makuun saadaan aina 
vain lisää ulottuvuuksia.

”Juuria ei saa jokamiehenoi-
keudella kaivaa, siihen pitää olla 
maanomistajan lupa.”

Luonnon antimet muodissa
Suomalaista ruokakulttuuria  
edistävä Elo-säätiö on nimen-
nyt Tallbergin villiruokalähet-
tilääksi.

Villiruoka ei ole suomalaisille 
uusi asia.

 Täällä on totuttu käyttämään 
kohtuullisen paljon luonnon 
antimia, joita maailman huip-
puravintoloissa kutsutaan nyt 
villiruuaksi, englanniksi wild 
food.

Tallberg on hiukan pohtinut 
kahden vuoden lähettiläspes-

tinsä sisältöä. ”Yhtenä ideana 
on tuoda villikasvit mukaan, 
niitä ei juuri kukaan käytä. Vil-
likasvit luovat yhdessä riistan, 
kalan, sienien ja marjojen kans-
sa hienon kokonaisuuden”, hän 
sanoo.

Tallberg on maistattanut suo-
malaista villiruokaa jo monissa 
maanosissa. Hän matkaa kok-
kina  Eurooppa- ja ulkomaan-
kauppaministeri Alexander 
Stubbin (kok.) vienninedistä-
mismatkoilla. 

Innostus syttyi Lontoossa
Innostus luonnon kasveihin ei 
suinkaan syttynyt Suomessa 
vaan Lontoossa viime vuosi-
kymmenen puolivälissä.

Ravintolaan asteli shortsit 
jalassa mies, joka heitti säkin 
pöydälle ja kysyi, haluatko ostaa. 
Säkissä oli merikaalia.

”Kiehautin sen nopeasti ihan 
kuin parsakaalin ja tajusin, että  
siinä on jaloin vihannes, jota 
olen elämässäni maistanut.”

”Laitoin päälle hollandaise-
kastiketta ja ruuan illaksi ruoka-
listalle.”

Tallberg tutustui keräilijä Mi-
les Irvingiin, joka myöhemmin 
vieraili myös Suomessa. ”Kävin 
Kentissä keräilemässä kasveja 
Milesin kanssa. Siitä se pikku-
hiljaa lähti.”

Suomi-palkinnon saaja
Nelisen vuotta sitten Tallberg 
palasi Suomeen.

”Otin selvää, kuka täällä myy 
villiyrttejä. Kukaan ei myynyt. 
Minulla ei ollut muuta vaihto-

ehtoa kuin mennä metsään.”
Tallberg on tähän mennessä 

löytänyt yli 70 villikasvia, joita 
hän pitää erinomaisina raaka-
aineina. Hän luonnehtii Suomen 
villiruokavalikoimaa kovatasoi-
seksi, kun otetaan vielä huomi-
oon pohjoisen valo ja vitamiinit.

Suomella ei ole kansainväli-
sesti mitään hävettävää, päin-
vastoin. Helsinkiläisravintoihin 
hakeutuu Tallbergin mukaan 
kokkeja maailmalta hankki-
maan vaikutteita skandinaavi-
sesta ruuasta.

Villiruokalähettiläs kannus-
taa keittiöitä laajentamaan vil-
likasvien ohella myös sienivali-
koimaa. Esimerkiksi kehnäsieni 
on hänen mielestään erinomai-
nen ruokasieni.

Kulttuuri- ja urheiluministeri 
Paavo Arhinmäki (vas.) myönsi 
alkuviikosta Sami Tallbergille 
Suomi-palkinnon. Näin ruo-
kakulttuurin edustaja tuli ensi 
kertaa nostetuksi muiden kult-
tuurivaikuttajien rinnalle.

TARJA HALLA

Kalle Särkkä

”Kallioimarre on nyt sesongin kasvi. Sitä voi 
kaivaa lumen alta”, Elo-säätiön nimeämä 
villiruokalähettiläs Sami Tallberg sanoo.

Sesongin kasvin voi kaivaa lumen alta

Suomalaista villiruokaa 
(Wild Food) tehdään 
tunnetuksi maailmalla 
uuden tunnuksen avulla.

Keittiömestari Sami Tallberg 
löysi suosikkikasvinsa kallio
imarteen kotikulmiltaan 
Helsingin Lauttasaaresta.

Kallioimarteen kansanomainen nimi on mesijuuri. Makeahko 
maku muistuttaa lakritsia.

Otin selvää, 
kuka täällä 

myy villiyrttejä. 
Kukaan ei myynyt. 
Minulla ei ollut 
muuta vaihtoehtoa 
kuin mennä 
metsään.«
SAMI TALLBERG
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