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Vallitsisiko maailmassa rauha,
jos meille olisi luotu kolmaskin poski kd@nnett&vaksi?

PAHKINA

+ Meilla on oliut talla viikclla
muutama mukavan Emmin
péiva. Mateorologit povailevat,
ettd jatkossakin saattaa olla 1
yli kahdenkymmenen asteen i
kelaja. &
Tama merkitsesa sitd, attd b
kuulet er&an wiun fraasin jo g
Ihan lahipaiving. Mutta minka?
Saat tietad, mika tuo kuuluisa E:
lause on, kun etsit kustakin sia- =
sanastosta termin, joka ei kuulu
joukkoon, Sijoita kirjain numeron
osoittamaan ruutuun.
S Tuuli V Matalapaine | | O Tornado
Y Ahava R saarintama | | J Trombi
O vihuri K Korkeapaine| | N Taifuuni
U Luode T Osakeskus L Synonyymi
A Puuska H MNousukausi | | M Sykloni
T Pilvipalvelu E Helle I Vesisade
E Kumpupilvi S Halla E Fahntuuli
N Harsopilvi P Tulva J Kuuro
A Untuvapilvi | | J Pakkanen | |O Kaatosade
H Sadepilvi A Suoja G Tihku
Kuulet pian tAman tutun kesahokeman:
2 [ 3 4 & [ 4
Saisivat
nama
3 5 L 1
L 0 A
SUDOKU

Taso:

6 9 4|2

Sudoku-tehtavan 490 ratkaisu.
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Tayta ristikko siten, ettd
jokaisella pysty- ja vaa-
karivill ( ja paksuilla
viivoilla rajatuissa 3 x 3
laatikoissa) on jokainen
luku yhdesta yhdeksaan.
Kerran ja vain kerran!
Apua Sudokun ratkai-
suun osoitteessa:
www.sudoku.org.uk
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Parman kinkkua
ja parmesaania
tehd&én sata-
vuotisin perintein.

REGGIO EMILIA, ITALIA (MT)
Maito lypsetddn alueen tiloilla
kahdesti péivissd, aamu- ja il-
taviidelts, ja tuodaan enintdin
kahden tunnin kuluttua lypsysté
San Lucion juustolaan.

Juustolassa rasvainen aamu-
maito ja osittain kuorittu iltamai-
to sekoitetaan kuparikattilassa,
jonne on lisétty luonnolliseksi
kdynnistdjiksi edellisen péivin
heraa.

Kun maitoa limmitetiin,
kattilaan lisdtddn luonnollinen
juoksute, joka saostaa maidon.
Juustomestari seuraa keittoa
tarkalla silméll4 ja kokeilee vi-
lill k#sin, milloin on aika nostaa
juustomassa muotteihin.

Yhteen 40 kilon painoiseen
juustotahkoon menee noin 600
litraa maitoa, juoksute ja suolaa.
Ei muuta.

”N4iin juustoa on t#illd tehty
900 vuotta ja niin sitd halutaan
valmistaa my6s tulevaisuudes-
sa”, sanoo Parmigiano Reggianon
juustoloiden yhteenliittymén
kansainvilisten asioiden johtaja
Simone Ficarelli.

Parmesaanijuustosta saamme
kiittd4 benediktiinildismunkke-
ja, jotka keksivit juustonvalmis-
tuksen keinoksi maidon siilytté-
miseen.

Hyvin keinon keksivitkin,
silld parmesaani on parhaimmil-
laan parivuotiaana.

Nimisuoja nostaa

maidon hintaa

San Lucio on yksi 350 juustolas-
ta, jotka tuottavat parmesaania
EU:n alkuperidnimisuojan alla.

Nimisuoja tarkoittaa, ettd vain
Parman, Reggio Emilian, Mo-
denan, Mantovan ja Bolognan
alueen maidosta tuotettuja juus-
toja saa kutsua nimelld Parmi-
giano Reggiano.

Juusto on tuotettu tarkkojen
sdintbjen mukaan alkaen leh-
mien ruokinnasta: niille ei saa
lainkaan syott# séilorehua.

EU:n nimisuoja on tuottajille
tirked, silld alueen kaikki maito
menee parmesaaniin ja tuottajat
saavat siitd kaksi kertaa kor-
keamman hinnan kuin muualla
saisivat.

Ficarellin mukaan hinnoittelu
on jatkuvaa tasapainottelua, silld
maidosta maksetaan kaksi vuotta
ennen kuin juustot ovat markki-
noilla. Joskus on kriisivuosia,
kun tuotantokustannukset ylit-
téviit juustosta saatavan hinnan.

Parmesaania tuotetaan toki

)

Merkki auttaa sailyttimaan
asutuksen Apenniinien laaksossa.

Tuottajille on tirkeai pystya
elimiin isiensa mailla.

SIMONE FICARELLI

muuallakin, mutta Euroopan
unionin alueella sité ei saa kut-
sua parmesaaniksi.

Esimerkiksi Grana Panado on
ldhes samanlaista kuin Parmi-
giano Reggiano, mutta lehmiit,
jotka tuottavat maidon siihen,
ovat saaneet sy6dd siilorehua.
Sen vuoksi juustossa joudutaan
kéyttiméin joitain lisdaineita.

Nimisuoja ei ulotu EU:n ul-
kopuolelle. Niinp# parmesaania
tuotetaan muun muassa Yhdys-

valloissa, missé asuu paljon Ita-
lian siirtolaisia.

”Siksi meille on tirked suojata
oma tuotteemme. Kun kuluttajat
ostavat vaikkapa amerikkalais-
ta parmesaania, he eivit osta
meiddn juustoamme. Lisdksi
muualla tuotettu juusto saattaa
olla huonompaa kuin meidéin
tuottamamme, jolloin se pilaa
meidin mainettamme”, Ficarelli
perustelee.

Koska suojattu alkuperdmer-

kintd takaa tuotteelle muita
paremman hinnan, se mahdol-
listaa maidontuotannon pienillad
tiloilla melko korkeilla tuotanto-
kustannuksilla.

”Merkki auttaa meitd siilyt-
tdmédn asutuksen tdilld Apen-
niinien laaksossa. Tuottajille on
tirkedd pystyd eldméén isiensd
mailla”, Ficarelli hymyilee.

Kinkku kasvaa
heralla
Samoilla alueilla Parmigiano
Reggianon kanssa tuotetaan
Italian kuulua parmankinkkua.
Voisi melkein sanoa, ettd kinkku
syntyy parmesaanin sivutuottee-
na, silld juustonvalmistuksesta
ylijddvd hera juotetaan alueen
sioille.

Rosa dell’Angelon kinkkukui-

suU0|aa herkkujaan

RITTA MUSTONEN

Gianni Longari leimaa Parman kruunun kinkkuun,
kun se on kuivunut noin vuoden.

Italialainen lounas on yksinkertaisimmillaan leipas,
parmankinkkua ja melonia.

Juustomestari Luca Bassi koputtelee vasaralla
ja kuuntelee, onko vuoden ikaisessa juustossa reikia.
Myo6s vasaran vdrindsta ranteeseen han paittelee,

millainen rakenne juustolla on.

vaamossa Parman ruokalaaksos-
savierailija nikee ruskeat kinkut
rivissd katosta lattiaan ihan niin
kuin juustolassa komeat juusto-
kiekot. My6s parmankinkulla on
EU:n suojattu maantieteellinen
alkuperédmerkinti. Eldimesti
lopputuotteeseen asti kaikki on
tarkasti sdéidelty.

Kinkku on luonnontuote: vain
sianlihaa ja merisuolaa, joka se-
kin on italialaista. 150 tuottajaa
tuottaa noin 4,4 miljoonaa sikaa
vuodessa.

Alkuperd tiedossa

tilalle asti

Kinkut valmistetaan kisity6n4,
jonka vaiheisiin kuuluvat suo-
laus, harjaus ja trimmaus. Vuo-
den kuluttua jokainen kinkku
tarkistetaan ja leimataan, mutta

vasta kahden vuoden jilkeen
kinkut yleensd myydééin. Silloin
ne ovat parhaimmillaan.

Vierailijalle kiynnit niin juus-
tolassa kuin kinkkukuivaamossa
ovat aisteja huumaavia. Seki kin-
kuista ettd juustoista voi jaljittad
alkuperén tilalle asti.

Italialainen ei koskaan osta
vain kinkkua, vaan aina jotain
tiettyd kinkkua, tietyn alueen
tietylld tavalla tuotettua kinkkua.

”Alkuperi on todella tirked”,
vahvistaa tuotantopiillikko
Gianni Longari.

Vierailijat siirtyvit kinkku-
kuivaamon yldkertaan lounaalle.
Tarjolla on yksinkertainen ate-
ria: ohuenohuita parmankink-
kusiivuja, melonikuutioita ja
parmesaania. Buon appetito!

RIITTA MUSTONEN
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