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päivästä toiseen

12.06.13
Aurinko nousee
Helsingissä kello 3.56
ja laskee kello 22.45
Oulussa kello 2.27
ja laskee kello 0.08

Päivän sana
12.6. Kansani horjuu kahtaalle: mi-
nuun päin ja minusta pois. Se huu-
taa avuksi Korkeinta mutta ei saa 
apua. Hoos. 11:7
13.6. Rakkaat ystävät, niin kuin 
olette aina totelleet minua, kun olen 

ollut luonanne, totelkaa vielä enem-
män nyt, kun olen poissa: tehkää 
peläten ja vavisten työtä pelastuak-
senne. Fil. 2:12

Nimipäiviä
Tänään keskiviikkona: Esko
Huomenna torstaina: Raili, Raila

Mietelause
Ohrankylvöaika kestää eskonpäi-
vään.

Vanhaa ajantietoa Uuraisilta

Suomalainen grillauskulttuuri 
on nuori. Kesäinen grillaaminen 
alkoi yleistyä vasta 1970-luvulla, 
muistuttaa ravitsemusterapeut-
ti Senja Arffman.

”Grilliin valitaan mielellään 
tuttua ja turvallista, eli makka-
raa. Kokolihan grillaaminenkin 
on uusi juttu, ei siihen ollut en-
nen varaa.”

Tutun ja turvallisen makka-
ran sijaan tai lisäksi Arffman 
kannustaa kokeilemaan uusia 
reseptejä ja ujuttamaan ruokiin 
kasviksia mukaan.

”Esimerkiksi vartaista on 

helppo lähteä liikkeelle. Var-
taaseen voi laittaa melkein mitä 
vain, helppoja lisukkeita kas-
visten kaveriksi ovat vaikkapa 
lihapullat tai nakit.”

Grillibaarissa Leppävirralla 
vartaisiin laitettiin mausta-
mattomia broilerisuikaleita. 
Marinadi tehtiin makeasta 
chilikastikkeesta, hunajasta ja 
soijakastikkeesta. 

Lihoja marinoitiin liemessä 
tunnin verran. 

Vartaisiin laitetut lihat pyö-
riteltiin vielä seesaminsieme-
nissä.

Huonot kokemukset
Kasviksia pitää kypsentää pit-
kään matalassa lämmössä, jotta 
ne hautuvat herkullisiksi, neu-
voo Arffman. ”Pinnalta palanut 
ja sisältä raaka kesäkurpitsa ei 
ole mikään makuelämys.”

Makkaraa ei tarvitse tiputtaa 
grillattavien listalta kokonaan 
pois, eikä makkaran liha- tai 
rasvapitoisuuden tuijottaminen 
ole olennaista.

”Syöminen on kokonaisuus. 
Olennaisempaa on syötyjen 
makkaroiden määrä, syödään-
kö pelkästään makkaroita vai 

syödäänkö samalla kertaa myös 
paljon vihanneksia sekä kasvik-
sia.”

Kesä on syömisen kannalta 
haastavaa aikaa ja ihmiset salli-
vat itselleen enemmän herkut-
telua kuin muulloin. 

”Kilokaloreita kertyy hel-
posti etenkin alkoholista. Moni 
vertaa kevytmaidon ja oluen 
energiasisältöä, mutta kuinka 
moni juo maitoa litratolkulla 
esimerkiksi saunan lämmityk-
sen ja saunomisen yhteydessä?” 
kysyy Arffman.

SARI PENTTINEN

Grillauskulttuuri on nuori

Tapahtumat
Paraisten urkupäivät 15.6. asti.
Vekara-Varkaus -festivaalit 
16.6. asti.
Iitin musiikkijuhlat 12.–15.6.
Muhoksen musiikkipäivät 
12.–15.6.
Sodankylän elokuvajuhlat 
12.–16.6.
Juhannusvalmisteluja Väli-
maan perinnetorpalla Eurajoel-
la 13.6. klo 12–19.
Pohjois-Karjalan maakunta 
esittäytyy Helsingin Senaatin-
torilla 13.–15.6. 
Wetterhoffin talon Westarit 
13.–14.6. Hämeenlinnassa. Oh-
jelmaa klo 15 alkaen.
Taidehistoriallisia kävely-
kierroksia Helsingin yliopiston 
kampuksilla 13.6. alkaen.
Puukkofestivaalit Kauhavalla 
14.–15.6.
Meri ja musiikki Inkoossa 
14.–16.6.
GoodMoodStock Pieksämäellä 
14.–16.6.

Avoimet Portit pihoissa ja 
puutarhoissa Kristiinankau-
pungissa 15.–16.6.
Kuopio tanssii ja soi 13.–19.6.
Seinäjoen Tangomarkki-
noiden semifinaali Turussa 
14.–16.6.

Näyttelyt
Mater - kuolemaa uhmaava 
äitiys -valokuvanäyttely Jurvan 
kirjastossa 14.6. asti.
Mykkä kosketus, Taina Sah-
landerin valokuvia Mikkolan 
Navettakalleriassa Luopioisissa 
29.6. asti.
Maiseman mestari Onni Oja 
Riihimäen taidemuseossa 
15.6.–15.9.
Makumuistojen neljä vuoden-
aikaa, Aki ja Nina Pulkkasen 
ruokakulttuurikuvia Hotelli ja 
Ravintolamuseossa Helsingin 
Kaapelitehtaalla 29.9. asti.
Adolf Bock & meritaide Ti-
kanojan taidekodissa Vaasassa 
13.10. asti.

Menot

Järjestyksessä 65. karjalaiset 
kesäjuhlat järjestetään Porissa 
ensi perjantaista sunnuntaihin. 
Porissa kesäjuhlat on järjestetty 
edellisen kerran vuonna 2002 ja 
sitä ennen vuonna 1976.

Kesäjuhlien teemana on mu-
siikki, mikä on myös Karjalan 
liiton vuositeema.

Juhlien keskeinen tapahtuma-
alue on Porin urheilukeskus, 
jossa sijaitsevaan Karhuhalliin 
on keskitetty pääosa juhlien ta-
pahtumista.

Kesäjuhlat avataan perjantai-
na 14.6. puolilta päivin Satamat 
ja telakat suomalaisessa yhteis-
kunnassa -seminaarilla Prome-
nadikeskuksessa.

Lauantaina kello 11 alkaa Pro-
menadikeskuksessa professori 
Reijo Pajamon johdolla karja-
laisten kuorojen kuorokavalka-
di. Illalla on Promenadi-salissa 
Karjalaisen Nuorisoliiton kan-
santanssikonsertti.

Lauantaina urheilukeskukses-
sa on muun muassa kyykkä- ja 

piirakkakilpailuja, kansallispu-
kunäyttely, karjalaisten pitäjien 
ja sukujen esittelyä ja karjalainen 
tori. Avajaisjuhla alkaa lauantai-
na kello 14.30 jäähallissa.

Keski-Porin kirkossa on lauan-
taina kello 17 muistojen iltakirk-
kotilaisuus. Ortodoksinen eh-
toopalvelus pidetään Johannes 
Teologin kirkossa kello 18.

Juhlatanssi alkavat Karhuhal-
lissa lauantai-iltana kello 20.

Sunnuntain ohjelmaan kuulu-
vat kunnianosoitukset Karjalaan 
jääneiden vainajien ja sotiemme 
sankarivainajien muistomerkeil-
lä. Ortodoksinen liturgia alkaa 
Johannes Teologin kirkossa kel-
lo 9. Karjalaisen kansan messu 
alkaa Keski-Porin kirkossa kello 
10.

Juhlakulkue lähtee matkaan 
kello 12 kohti Urheilukeskusta, 
jossa päiväjuhla alkaa kello 15. 
Juhlapuheen pitää näyttelijä 
Anu Hälvä-Sallinen.

MT
www.karjalanliitto.fi

Karjalaiset 
kesäjuhlat Porissa

Suuri karjalainen laulujuhlape-
rinne jatkuu tänä kesänä Petros-
koissa, kun kansainväliset Pet-
roskoin laulujuhlat järjestetään 
ensi perjantaista sunnuntaihin.

Mukaan on kutsuttu karsin-
takilpailujen jälkeen 27 kuoroa 
Karjalasta, neljä kuoroa Suo-
mesta ja yksi kuoro Virosta. 
Lisäksi Petroskoista on kutsuttu 
mukaan viisi johtavaa kuoroa. 
Mukana on myös Eigu-tena-
vaooppera ja yllätysvieraana 
kansanmusiikkiyhtye Värttinä. 
Yhteensä juhlilla esiintyy lähes 
1 000 laulajaa.

Laulujuhlien ohjelmaan kuu-
luu kuorojen kaikille avoimia 
harjoituksia, esityksiä ja kon-
sertteja sekä kansainvälinen 

seminaari Suomen ja Karjalan 
raja-alueiden kuorolaulun ke-
hittämisestä.

Karjalaisen laulujuhlaperin-
ne syntyi jo 1800-luvun lopulla, 
josta lähtien on järjestetty valta-
kunnallisia laulujuhlia Suomes-
sa. Uusi laulujuhlaperinne käyn-
nistyi viime vuonna Sortavalan 
laulujuhlista, jossa esiintyivät 
kuorot koko Karjalan alueelta.

Uuden laulujuhlaperinteen 
perustajina olivat Laatokankar-
jalaisten Liitto ry, suomalaiset 
karjalaisjärjestöt ja säätiöt yh-
teistyössä Karjalan tasavallan 
kulttuuriministeriön ja eri kult-
tuuriorganisaatioiden kanssa.

MT
www.petroskoinlaulujuhlat.net

Petroskoin laulujuhlat 
viikonvaihteessa

Parikymppinen helsinkiläistyttö 
Marja lähti 1960-luvun lopulla 
Lappiin ja asettui Kittilään. Hän-
tä kiinnostivat hevoset ja ravit. 
Tavattuaan lappalaismiehen, 
jolla oli samat kiinnostuksen 
kohteet, he muuttivat Pohjois-
Norjan Svanvikiin. Hakokoskel-
le he rakensivat talon, tallin ja 
ladon. Pariskunta osti amerik-
kalaisen lämminveritamman ja 
alkoi kasvattaa ravihevosia.

Hevoset laidunsivat läheisissä 
valtion metsissä. Naapureilta 
ostettiin heinää ja sitä haettiin 
myös Ivalosta. Läheinen suo oji-
tettiin ja peltoon kylvettiin ohraa 
ja kauraa. Varsinaisia laitumia ei 
ollut, mutta naapureiden paket-
tiin pantuja peltoja käytettiin.

Joidenkin vuosien kuluttua 
lapinmies lähti ja Marja jäi yksin 
hevosten kanssa. Alkuun hevosia 
harjoitutettiin naapurin radalla, 
mutta myöhemmin Marja laittoi 
oman radan.

Olin ottamassa aikaa, kun 
Marja harjoitti nuorta Sundmari-
varsaa. Varsaa kiritettiin toisen 
hevosen selästä ja aika oli hyvä.

Tammat varsoivat pääasiassa 
tammoja. Yksi orivarsa myytiin 
Ruotsiin ja siitä tuli huippura-
vuri.

Marjaa kutsuttiin Hevos-Mar-
jaksi ja hänet tunnettiin Norjan 
ja Suomen raviradoilla ja talleilla. 
Hevoset hän harjoitti itse, mutta 
raveissa käytettiin ajajaa. Marja 
kuljetti hevosia ympäri Suomea. 
Hevosten kengittäjänä toimi 
muuan mies, jonka sukunimi oli 

Rasmus. Valjashuone oli talon 
yhteydessä. Valjaita oli useita, 
sillä lähiseudun tytöt kävivät 
Marjan luona ratsastamassa.

Marjan viimeinen emotamma 
oli lempinimeltään Tumma. Sen 
viimeiset varsat olivat nimeltään 
Taika ja Sundmari. Norjan-
matkallani 1990-luvulla pääsin 
ratsastamaan Tumman paljaalla 
selällä sekä satulassa ison Taikan 
selässä. Marja ratsasti Tummalla 
aina ilman satulaa samalla kirjaa 
lukien. Marja ja vapaana kulke-
vat hevoset tekivät pitkiä lenk-
kejä läheisissä metsissä.

Kerran eräs paljon tallilla 
käynyt aikuinen ratsastaja sa-
tuloi Tumman ja suuntasi muut 
hevoset mukanaan retkelle 
kauas metsään. Kun ratsastaja 
huomasi eksyneensä, hän käänsi 
Tumman paluusuuntaan ja sa-
noi ”mennään kotiin”. Hevosen 
valittua suunnan alkoi maasto 
hetken päästä taas vaikuttaa tu-
tulta. Niin Tumma kuin muutkin 
hevoset osasivat tiensä metsästä 
kotiin.

Eräällä ratsastusretkellä 
Marja jätti hevoset metsään 
lepäämään ja lähti itse kotiin 
oikopolkua pitkin. Kun hevoset 
lopulta saapuivat, oli Marja jo 

pihalla. Tumma käveli suoraan 
Marjan luo ja laski päänsä emän-
nän olkapäälle huokaisten sy-
vään. Marja oli hevosilleen äiti. 
Tummaa hän puhutteli Äidin 
Tummaksi. Hevoset olivat hänen 
koko elämänsä.

Tumma eli 22-vuotiaaksi. Sen 
loppu oli traaginen. Marjan he-
voset olivat yleensä pihassakin 
vapaana ja tallinovi oli usein 
auki. Tumma oli mennyt tallin 
läpi rehulatoon, jonka ovi ei ollut 
haassa. Hevonen oli aukaissut 
kauralaarin kannen ja syönyt 
kauroja, mitä ei huomattu.

Taloon tuli tuttu ratsasta-
ja, joka vei Tumman retkelle. 
Ratsastaja oli ihmetellyt, miksi 
hevonen oli vähän väliä pyrkinyt 
katsomaan vatsaansa. Lenkiltä 
tultua hevonen oli hyvin sairas: 
se piehtaroi ja oli tuskainen. 
Paikalle hälytetty eläinlääkäri ei 
osannut auttaa. Yön tullen Marja 
valvoi hevosensa vieressä. Tum-
ma kuoli pää Marjan sylissä.

Taloon oli jo aiemmin tilattu 
ojankaivuutraktori. Sillä kai-
vettiin hauta Tummalle metsän 
laitaan. Tumman kuollessa oli 
Marja jo itsekin sairas. Hevoset 
vietiin hoitoon eri talleille, ja 
Marja kuoli seuraavana keväänä. 
Hevos-Marjan hauta on Svanvi-
kin hautausmaalla. Haudalla on 
luonnonkivi Marjan pihasta, ja 
sen metallilaatassa lukee ”Mar-
ja”. Näin oli Marjan veli hoitanut 
asian.

LEENA PÄTSI
Lohiranta

Hevos-Marja ja Tumma
HEVOSELÄMÄÄ

Puulla lämmittäminen on aina yhtä arvoituksellista, mutta ruoka on 
herkullisempaa ja tunnelma parempi kuin kaasugrillillä grillatessa. Henna Poutiainen

Ruotsalainen maidontuottaja 
Anette Gustawsson hermos-
tui siihen, että hänen lapsilleen 
tarjottiin koulussa tuontilihaa.

”Tarjolla oleva liha on tuotet-
tu sellaisin menetelmin, että jos 
me toimisimme samoin, meistä 
ilmoitettaisiin poliisille”, hän 
sanoo.

Yksi esimerkki on sikojen 
häntien katkonta. Ruotsin radio 
kertoi vuodenvaihteessa, että 
porsaiden hännät typistetään 
lähes kaikissa EU-maissa, vaik-
ka leikkaamisen kieltävä direk-
tiivi on ollut voimassa 11 vuotta. 
Vain Suomessa, Ruotsissa ja 
Liettuassa häntien leikkaami-
nen oli tuolloin kiellettyä.

Gustawsson vaati, että hänen 
lapsilleen taataan koulussa eet-
tinen erikoisruokavalio: lihan 
pitää olla tuotettu ruotsalaisten 
hyvinvointivaatimusten mu-
kaan.

Vaatimus meni läpi, vaikka-
kaan ei helposti. ”Ensin minulle 
sanottiin, että jos teidän lapsille 
taataan ruotsalaista ruokaa, 
seuraavaksi koulun norjalais-
oppilaat vaativat norjalaista 
ruokaa.”

Gustawsson korosti, ettei hä-
nen vaatimuksessaan ole kyse 
lihan alkuperästä vaan sen tuo-
tantotavan eettisyydestä.

Perheen Norrtäljen Drott-
ningdalin koulua käyvät pojat 
saivat lopulta luvan syödä eri 
ruokaa kuin koulukaverinsa.

Gustawssonin tavoitteena oli 
herättää keskustelua, ja siinä 

hän on onnistunut.
”Meidän lapsemme hakevat 

oman ruokansa koulun keittiös-
tä. Kaverit kysyvät, mitä saitte. 
’Ruotsin eläinsuojelusäädösten 
mukaan tuotettua lihaa’, lapset 
vastaavat. Koulukaverit halua-
vat sitä myös ja kertovat asiasta 
vanhemmilleen, ja niin ajatus 

leviää.”
Gustawsson toivookin, ettei 

eettinen ruoka pian enää ole 
erityisruokavalio vaan koulun 
käytäntö.

Asia on noussut laajasti esille 
myös ruotsalaisissa tiedotusvä-
lineissä. 

SATU LEHTONEN

Ruotsalaisäiti vaati ja sai 
lapsilleen kotimaista kouluruokaa

Suomalaisessakin kouluruuassa käytetään tuontilihaa.

Kari Salonen

LEPPÄVIRTA (MT)
Joukko leppävirtalaisia maata-
loustuottajia pääsi valmistamaan 
ja grillaamaan ravitsemustera-
peutti Senja Arffmanin johdolla 
makkaran korvikkeita MTK:n 
yhdistysten vuoden Grillibaari-
illassa. Illan toteutti Kuntosavot-
ta Osuuskunta.

”Rosvon lantut ja punajuuret, 
grillatut pororieskarullat, seesa-
mi-kanavartaat ja lohi-peruna-
nyytit”, luettelee Arffman. 

Ruokalajeille nyökytellään hy-
väksyvästi jo siinä vaiheessa, kun 
valitaan vasta työpareja ruokien 
valmistelua varten.

Helppo valinta
Arffman painottaa, että Gril-
libaari-illan tärkeintä antia on 
testailla uusia juttuja ja opetella 
ideoimaan grilliruokaa.

Maitotilan emäntä Tarja Ha-
vukainen myöntää, että mak-
karaa tulee grillattua, koska se 
on helppo valinta. ”Tänään on 
mukava päästä oppimaan uutta 
grillaamisesta muiden viljelijöi-
den tapaamisen lisäksi.”

Grillibaari-ilta kiinnosti tuot-
tajia, sillä kaikki 14 paikkaa täyt-
tyivät nopeasti.

”Aina on joku homma kesken, 
mutta toisaalta koskaan ei pidä 
olla niin kiire, etteikö tällaiselle 
yhteiselle illanvietolle löytyisi 
muutamaa tuntia aikaa”, sanoo 
Ulla Kauhanen, emolehmätilan 
emäntä.

Puulla parasta
Grillibaarin kolme grilliä lämmi-
tettiin puulla. 

”Puulla lämmittäminen on 
aina yhtä arvoituksellista, mutta 
ruoka on herkullisempaa ja tun-
nelma parempi kuin kaasugrillil-
lä grillatessa”, totesi Henna Pou-
tiainen tulta kohennellessaan.

”Samalla saa herkullisen savun 
maun ruokiin.”

Feta-kasvikset pyöräytettiin 
tiukasti folion sisään, jotta aro-
mit saatiin säilymään. 

”Kasvisnyyttejä on tullut 
tehtyä itsekin. Olen vain pilkko-
nut erilaisia kasviksia pieniksi 
paloiksi, laittanut sekaan tuo-
rejuustoa tai kermaa ja antanut 
hautua”, kertoi Irja Tiitinen.

Eniten ääniä
Ulla Kauhanen valmisteli tyttä-
rensä Millan kanssa seurueelle 
jälkiruuaksi suklaabanaaneita. 
Banaanin kuoreen tehtiin vain 

kylkeä pitkin kulkeva viilto, jo-
hon työnnettiin banaanin pituu-
delta maitosuklaata.

”Folioon käärittyjen banaani-
en päälle voi laittaa myös vaah-
tokarkkeja”, ehdotti Arffman.

Kun kaikkia herkkuja oli pääs-
ty maistamaan, nousi porories-
karullat lähes kaikkien grillibaa-
rilaisten suosikiksi. 

Pororieskarulliin tarvittiin 
tuorejuustoa, johon vatkattiin 
kylmäsavupororouhe, pork-
kanaraaste ja silputtu punasipuli. 
Mausteiksi lisättiin rosmariinia, 
suolaa ja mustapippuria.

Tahna rieskan päälle, rullaus 
ja herkku grillaantumaan.

SARI PENTTINEN

Makkaralle on herkullisia vaihtoehtoja
Kun halutaan  
grillata, makkara  
valitaan vanhasta 
tottumuksesta.  
Ravitsemus- 
terapeutti harmitte-
lee, ettei vaihto- 
ehtoja pysähdytä 
edes miettimään.

Jaakko Kilpiäinen

Senja Arffman kehottaa ujuttamaan runsaasti kasviksia 
grilliruokien joukkoon.

Grillissä voi valmistaa tyypillisten kasvisnyyttien ja vartai-
den lisäksi vaikka porolla täytettyä rieskaa ja suklaabanaa-
neja.

Milla ja Ulla Kauhanen nipistivät emolehmätilan kiireiltä aikaa yhteiseen grilli-iltaan. Äiti ja 
tytär olivat vastuussa grilliporukan jälkiruuasta.

rahapelit

Kierros 24
Vihjeemme:	 1‑s.	 64‑s.
  1  FC Lahti – RoPS ........................ 1	 1		
  2  FC Honka – HJK ....................... x	 1	 x	
  3  FC Inter – MyPa ........................ x		  x	 2
  4  KuPS – FF Jaro .......................... 1	 1		
  5  VPS – TPS ................................... x		  x	
  6  JJK – IFK Mariehamn .............. 1	 1	 x	
  7  FC POHU – KTP ....................... 2			   2
  8  JäPS – HIFK .............................. x	 1	 x	
  9  MP – PK K-U ............................. 1	 1		
10  Sporting – Härmä ..................... 1	 1		
1 1  ORP – FC YPA ........................... 2			   2
12  PK-37 – VIFK ............................. x		  x	 2
13  GrIFK – EsPa .............................. 1	 1	 x	

Peliaika päättyy su 16.6. klo 18.25.

Oikeat tulokset:
Kierros 23

Vakio:   112 xx1 212 x1x1
Lotto:   3, 4, 10, 16, 20, 35, 39
Lisänumerot:   18, 36
Lauantai-Jokeri:  9 9 8 3 5 3 2

Toto75:		  poissa
 1. lähtö:	 2	 4
2. lähtö:	 4	 2
3. lähtö:	 3	 –
4. lähtö:	 1	 –
5. lähtö:	 7	 9
6. lähtö:	 5	 –
7. lähtö:	 6	 3, 4


