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IKIVIHREAT

Georg Otsin
lahja Suomelle

7Sinut kerran l6ysin, ystdvdin
Kuljit hetken ydssd vierelldin.
Silmds mua katsoi niin
Kutsui lemmenhaaveisiin,

Ja meille loisti valot Moskovan.”

Moskovan valot (Moskovskije okna) valittiin suosituim-
maksi slaavilaiseksi iskelméksi Ylen dénestyksessd marras-
kuussa 2009. Vield 1990-luvun lopussa sévelmai oli myos
Suomen lauletuin karaokekappale.

Suomalaiset ihastuivat kuitenkin jo paljon aiemmin tdhin
kaihoisaan rakkauslauluun, jonka oli séveltéinyt Neuvostolii-
ton sdveltdjéliiton puheenjohtaja Tihon Hrennikov vuonna
1960.

Ensimmiisen suomen-
kielisen version laulusta
levytti Tuula-Anneli Ran-
tanen vuotta my6hemmin,
mutta ikivihred Moskovan
valoista tuli vasta Georg
Otsin (1920-1975) esitti-
méini vuonna 1972.

-

Suurkaupungin sykkeessa

”Sanoit hiljaa ndkemiin,
Lyhdyn alla erottiin.
Nyt sua nddnkd enddn milloinkaan?”

Suomenkieliset sanat lauluun laati Pauli Salonen. Paljon
tuntemattomammaksi suurelle yleisolle on jaéinyt sanoitta-
jamestari Saukin eli Sauvo Puhtilan vanhempi suomennos.

Salosen teksti on varsin uskollinen Mihail Matusovskin
alkuperiiselle sanoitukselle, mutta erojakin 16ytyy.

Kun suomalaisissa sanoissa haikaillaan oman rakkaan pe-
riddan Moskovan pimenevissi illassa, syleilldéin originaalissa
kokonaista suurkaupunkia miljoonine ikkunoineen.

Maantiella ja merella

Itdnaapuri tuli jo 1960-luvulla tutuksi my6s suomalaisille
turisteille, jotka matkasivat Leningradiin eli nykyiseen
Pietariin yleensi bussilla. Venildisen musiikin ohella
matkailijoita kiinnostivat luonnollisesti ndhtdvyydet sekd
venilidinen ruoka- ja juomakulttuuri. Myos eteldinen naapu-
rimaa Viro innosti suomalaisia jo neuvostovallan aikaan.
Sattumoisin yksi ensimmaisid Helsingin ja Tallinnan vilii
liikennoivid aluksia oli nimeltddn M/S Georg Ots.

Eipelkkaa iskelmaa

PERTTI JENYTIN/LEHTIKUVA

Laivan nimedminen
arvostetun tihtibaritonin
mukaan ei ollut sattumaa.
Virolainen Georg Ots
nousi suosioon sekd Neu-
vostoliitossa ettd Suomes-
sa, jossa hin teki ldpimur-
tonsa Saarenmaan valssin
myo6td vuonna 1957.
Téydellistd suomea pu-
huneen laulajan Suomen
vierailut olivat odotettuja,
ja hén myos levytti paljon
iskelmii kotimaisille levy-
yhtioille. Neuvostoliitossa
hénet tunnettiin ennen
kaikkea oopperalaulajana.
Ots lauloi yli 60 ooppera-
ja operettiroolia, ja hin
hallitsi laulamisen periti
20 kielelld. Georg Ots hurmasi
RIKU-MATTI AKKANEN baritonillaan suomalaiset.

KANSAN SUUSTA

Seppa syntyessaan

Seppi-aiheiset sananparret kytkeytyvit aikaan, joka on
menneisyyttd. Sujuvasti puhumme sysimustasta ja puhal-
lamme tiysin palkein mekin, jotka emme eldessimme ole
ahjon tulta ndhneet.

Sanonta “ei kukaan ole seppi syntyessidin” kertoo, etti
taitoa on harjoiteltava ennen kuin sen osaa. Lahjakkuus-
tutkijoiden mukaan taidon hallitsemiseksi on treenattava
10 000 tuntia - ja oltava lahjakas.

Kokoomuslaista henkei tuntuu olevan sanonnassa
”jokainen on oman onnensa seppd”. Than kaikilla ei ole
mahdollisuuksia muovata elimistiin fantastista. Toisessa
adripadssi on kisitys siiti, ettd kohtalomme on kirjoitettu
téhtiin. Ndiden véliin menee kannustava “ahkeruus kovan-
kin onnen voittaa”.

Hyviin tilaisuuteen tarttumista tihdentii sanonta “on
taottava, kun rauta on kuumaa”. Moneen suuntaan repei-
levilld puolestaan on monta rautaa tulessa, missi usein on
hieman hosumisen makua.

Laajalti maailmalla tunnettu sanonta varoittaa, ettd ”jos
laitat kaksi rautaa yht# aikaa tuleen, toinen palaa”.

Periiseindjoella sanottiin, ettd “sepidn tamma ja suutarin
mamma on aina kengittd”. Evijirveldinen tokaisi, ettd
milloinkas sepilli olisi ndhty
hyvii puukkoa. Nykyéian
parhaiten tunnettu
versio sanoo, etti
suutarin lapsilla ei
ole kenkii.

TOPILINJAMA

Innostunut joukko
rannikkoseudun
tuottajia ja pien-
yrittdjid on opetellut
valmistamaan
elintarvikkeita
kisityond ilman
tarpeettomia lisé-
aineita. Mallia
koulutukseen
haettiin Ruotsista.

KEMIONSAARI (MT)
Lajissaan ensimmaéinen koulu-
tushanke sai alkunsa saariston
maatilojen tarpeista, Kemi6n-
saaren kunnan yritysneuvoja
Mats Nurmio kertoo.

»T4dlld saaristossa on kylld
paljon pinta-alaa, mutta se ei
ole parasta mahdollista viljan
viljelyyn. Siksi tarvitaan keinoja
parantaa tuotannon intensiteet-
tid”

7Kisityond tehty ruoka voi
olla yhdessid matkailun kanssa
hyvin tehokas kokonaisuus. T4-
nd pdiving ihmisilld on kaikkea,
mutta paikallinen ruoka ja ma-
kueldmykset kiinnostavat aina.”

Vaihtoehtoja

teollisille tuotteille
Ruotsinkielinen koulutus kéyn-
nistyi vuoden alussa. Se sai ni-
mekseen MathantverkiFinland,
ruokaa kisityond Suomessa.

Sana mathantverk on parem-
min tunnettu Ruotsissa. Sielld
on jo pitkéin jérjestetty koulu-
tusta pienille elintarvikejalosta-
jille, jotka haluavat tuotteidensa
erottautuvan teollisesta tuotan-
nosta.

”Me halusimme siirtd4 Ruot-
sissa suuren suosion saaneen
koulutuksen tinne Suomeen”,
hankepiillikko Margot Wik-
stréom kertoo.

Wikstrom otti vauhtia han-
kepéillikon tehtdvdidn Ruotsin
Jamtlandissa toimivan Eldrim-
nerin kurssilta. Kurssin jialkeen
péidtoiminen marjanviljeliji ja
-jalostaja uskalsi putsata hyllyil-
tddn tutut sdiléntdaineet, jopa
hillosokerin, joka sekin sisdltda
sédilontiainetta.

Elintarvikehygienian hyvéi
hallinta on Wikstrémin mukaan
tarkeimpii asioita, kun tuotteil-
le halutaan siilyvyyttd ilman
lisdaineita. Tietoa tarvitaan
myos mikrobiologiasta ja elin-
tarvikekemiasta.

”Saman voi ehki oppia yri-
tysten ja erehdysten kautta.
Kukaan ei tietenkéén halua, ettd
tuote homehtuu tai se réjahtia.
Niinkin voi kdyda.”

Paholaishilloa
tomaatista
Kemionsaarella jérjestettyyn
koulutukseen hakeutui reilu
parikymmenti osanottajaa eri
puolilta Suomen rannikkoa,
muutamat Pohjanmaalta asti.
TyOpajoissa syntyi uusia tuottei-
ta, joita esiteltiin viime lauantai-
na pidetyilld ruokamarkkinoilla.
Kasvihuoneyrittijit Diana
ja Johan Kinos Dragsfjirdisti

Arktisen

Maanviljelija Margot Wik-
strom vaihtoi siistit sisé-
hommat vuosikymmen sitten
marja- ja metsétilan pyoritti-
miseen.

”Qstin itselleni ty6leirin ihan
raakaa velkaa kiyttden”, pitkin
pankkiuran taakseen jittinyt
Wikstrom kertoo.

Mieluinen tila léytyi Pa-
raisten Nauvon saaristosta.
Hin aloitti mansikalla ja alkoi
méiritietoisesti laajentaa vali-
koimaa. Nykyédin tuotannossa
on kymmenii erilaisia marjoja
neljan hehtaarin verran, eniten
saskatoonia.

Tila tyollistdd kesilld kym-
menkunta poimijaa. Vihannek-
siin kuuluu esimerkiksi vihred
parsa, joka vied#ddn torilla
kisisti.

Yksin tilaansa hallitseva
Wikstrom opetteli omin pdin
kidyttimdin moottorisahaa.
”Kannoin sahan keittion latti-
alle sanomalehden péille ja ru-
pesin lukemaan kéytt6ohjetta.”

”?Kun uskalsin ldhted met-
sddn, aloitin hakkuut aivan
pihapiirin 1iheltid. Ajattelin,
ettd minut I6ydetdin jos onnet-
tomuus sattuu.”

Wikstréom noudattaa visusti
turvallisuusohjeita. ”Nyt on
kolmannet turvahousut kiy-

RuUOkaa kasityona

KARI SALONEN

Kasvihuoneyrittdjat Johan ja Diana Kinos kehittivat tyopajassa omaan suoramyyntiin paholaishilloa, marmeladia ja

ketsuppia.

ovat keksineet kurssilla tapoja
hy6édyntii satoa, joka ei koon,
vérin tai pikkuvikojen takia kel-
paa myyntiin.

Nyt meilli on ketsuppia,
paholaishilloa ja marmeladia”,

Diana Kinos luettelee.
Tomaattia, paprikaa, valko-
sipulia ja chilii sisiltivi paho-
laishillo sopii yrittdjan mielestd
grillatun lihan kanssa.
Vihreisti tomaateista valmis-

aromin houkutus

tettu marmeladi sisidltid myos
sitruunaa, inkiviirii ja kanelia.
”Se voi olla hyvéi juuston kans-
sa.”

Kinos sanoo oppineensa
paljon. Hén arvelee, ettd ilman
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Lonely Planetin matkailulehti ihastelee elokuun numerossa Turun saaristoa ja Margot

Wikstromin marjatilaa.

tossd, aiemmat olen sahannut
rikki”

Tila on ollut aina avoin
vierailijoille. Niinpd erdini
pdivianid paikalle saapuivat
kansainvilisesti tunnetun Lo-

nely Planetin matkailulehden
toimittaja ja kuvaaja.

”Vein heidit kalliolle pikni-
kille ja tarjosin marjoja, joita sat-
tui olemaan kahdeksaa eri lajia.
Kerroin heille, miti tilalle teen.”

Elokuun numerossa mat-
kailulehti ihastelee Turun
saaristoa ja itsendisesti tilaansa
hoitavaa Wikstromii. Toimit-
taja saa tietdd, miksi marjat
maistuvat makeammilta kuin

kurssia ei uusia tuotteita olisi

syntynyt.

Voilla hoystettya
tyrnitahnaa
Vaasalainen Anita Storm haki

Ruotsin mallin

Kotimaista ketsuppia syntyy
ilman lisaaineita.

Catarina Ekblom voitti
paarynamarmeladilla hopeaa
Ruotsin jarjestamassa pien-
tuottajien kilpailussa.

kurssilta tdydennystd osaami-
seensa. Hin kehittdd tyokseen
erilaisia sy6tivid tuotteita Me-
renkurkun saariston maailman-
perintdalueella periaatteella
’maista maailmanperint6d”.
Museoalalla tyoskentelevi
biologi on my4s metsistji, jol-
la on teurastajan paperit ja hyl-
keen kisittely hallussa. Marjoja
hin kerdd metsisti satojalitroja
vuosittain. Térkeille vieraille
hén tarjoaa kevéisin mereltd
pyytiminsi kiisken miétii.
”Haluan kehittdd itseéni ja
tehdd uusia asioita. On térke-
4i saada ihmiset nauttimaan
enemmén meidéin luonnostam-
me ja luonnon tuotteista.”
Kurssilla Storm kehitti muun
muassa voilla héystetyn tyr-
nitahnan, joka sopii vaikkapa
tdytekakkuihin.

”Sailonta nayttaa toimivan”
Mansikanviljeliji Sabina Ek-
holm Kemiosté aikoo jatkossa
valmistaa marjajalosteet tilan
ldhipuotiin ilman hillosokeria ja
hyytel6imisaineita.

”S&iléntd ndyttdd toimivan
ilman niit4 lisdaineita. Muutok-
sesta on ihan kiva kertoa asiak-
kaillekin.”

Koulutushankkeessa keski-
tyttiin marjojen, hedelmien ja
vihannesten jatkojalostukseen
sekd leipiin ja leivonnaisiin. Vil-
jatuotteisiin ei kiytetty hiivaa
vaan taikinajuurta.

Jatkoa on suunnitteilla, yri-
tysneuvoja Mats Nurmio ker-
too. Koulutusta on mahdollista
laajentaa esimerkiksi lihanja-
lostukseen.

TARJAHALLA

Makeus
tulee valosta.
Me kutsumme
sitd arktiseksi
aromiksi.«

MARGOT WIKSTROM

)

Englannissa.

"Makeus tulee valosta”,
Wikstrom selittda lehdessa.
”Me kutsumme sitéd arktiseksi
aromiksi.”

TARJA HALLA

KOULUTUS

Jalostusta
kasityona

Kemidnsaarella kdynnistyi
ruotsalaisen esikuvan mukaan
koulutushanke nimelta
Mathantverk Suomessa.
Ruotsinkielinen sana
mathantverk tarkoittaa
elintarvikkeen jalostusta
kasityna menetelmin, jotka
vaativat mahdollisimman
vahan lisdaineita.
Tavoitteenaon valmistaa
tuotteita, joiden makua,
laatua tai identiteettid ei
teollisuudessa saavuteta.
Kasityovaltaisia tuotteita
valmistetaan usein maatiloilla.
Koulutus on toteutettu
yhteistydssa ammattikorkea-
koulu Novian, Elinikdisen
oppimisen keskus CLL:n ja

Bra mat i Véstnyland
-hankkeen kanssa.
Rahoittajia ovat Varsinais-
Suomen liitto sekd Kemicn-
saaren ja Paraisten kunnat.
Ruotsissa pientuottajia
kouluttaa kansallinen
neuvontakeskus Eldrimner.
www.eldrimner.com.




