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Maistuvat klassikkotuotteet

Maailma muuttuu, mutta onneksi

arjessamme on lasna jotain pysyvaa.

Tutut klassikkotuotteet ovat I6ytyneet
kauppojen hyllyilta useiden vuosikymmenien,
jopa sadan vuoden ajan.

Naiden tuotteiden tarina kertoo samalla
suomalaisen arjen ja yhteiskunnan muutoksista.

Varsinkin oman perheen ja kotiseudun
arkisiin ruokiin ja juhlaviin herkkuihin
liittyy vahvoja tunnesiteita.

Tutut maut, tuoksut ja vanhat pakkaukset
ovat kuin ikkunoita,

joista voi kurkistaa lapsuuteen, nuoruuteen
tai vaikka omien vanhempien elamaan.

Me pidamme aikuisenakin ruoista,

joita olemme lapsena tottuneet sydmaan.
Jos nykypaiva tuntuu vieraalta,
makumatka lapsuuteen

voi tuoda lohtua ja turvaa.

Tutut maut herkistavat mielta

seka tuovat muistoja ja tarinoita esiin.

Monien klassikkotuotteiden valmistaja

ja valmistuspaikka on vaihtunut,

mutta hyva tuote kestaa sen.

Uusia tuotteita tulee myyntiin koko ajan.
Vuosikymmenien kuluessa selviaa,

mitka niista ovat muuttuneet klassikoiksi.
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Vaasan nakkileipa

Suomalaiset ovat tottuneet sydmaan
rouskuvaa nakkileipaa kotona,
leikkipuistossa, koulussa ja armeijassa.
Kuiva nakkileipa sailyy hyvin,

joten sita hankitaan hatavaraksi mokille
seka evaaksi reissuille.

Ulkona syddessa eivat murutkaan haittaa.
Nakkileipa on my6s pelastanut pulasta
monta varusmiesta,

jotka eivat ole muuten saaneet
kamiinaa tai nuotiota syttymaan.

Nakkileipa tuli Suomeen Ruotsista.

Myds sana nakkileipa tulee

ruotsin kielen sanasta kncickebrdd.
Nakki-sana perustuu sanaan knack.

Se tarkoittaa tyokalua,

jolla leipa painellaan kuviolliseksi niin,

etta se on helppo taittaa paloiksi.

Sota-ajan paksu ja kova armeijan nakkileipa
sai monia lempinimia kuten vaneri,
panssarivanikka ja pomminkestava.
Nykyaan tavallisin lempinimi taitaa olla nakkari.



Nakkileivan valmistus kotioloissa

ei ollut helppoa,

koska siihen tarvittiin erikoisvalineita.
Ensimmaiset nakkileivat olivat pyoreita,

ja muoto leikattiin taikinasta nakkileipamuotilla.
Taikinaan pisteltiin reikia leipakammalla.
Reiat sitoivat pohjan ja pinnan toisiinsa,

ja leipaan tuli vahemman ilmakuplia
paiston aikana.

Leipien keskella oli yleensa pieni reika,
josta ne ripustettiin vartaaseen kuivumaan.
Nykyaan nakkileipapalat on useimmiten
sahattu suorakaiteen muotoon.

Nain ne on helppo pakata.

Kun Vaasan Hoyryleipomo

alkoi tehda nakkileipaa 20-luvun alussa,
se ei ollut kaikille tuttu leipalaji.
Nakkileipaa piti siis mainostaa.

Vaasan lilkemerkki ja leiparunot
synnyttivat mainosklassikon.
Liikemerkissa leipuri kantoi kolmea
leipalautaan ripustettua reikaleipaa.
Sanoma- ja aikakauslehdissa julkaistiin
vuosina 1922-1962 erilaisia leiparunoja.

Terve, vankka, hymysuu,
posket niinkuin téysikuu;
sellaisena istun tdssé
katsojalle néyttdmdissa:
suosii luonto kasvavaista,
jos syo leipdd vaasalaista.

Mainokset ja hauskat runot tehosivat,
myynti vilkastui ja suomalaiset tottuivat
syomaan nakkileipaa.



Vanhoja ja tuttuja nakkileipia,

joita valmistetaan edelleen,

ovat Koulunakki ja Ylhdisten leipa.
Suomessa ja muissa Pohjoismaissa
nakkileipa kuuluu edelleen arkeen,
mutta muualla sita pidetaan yleensa
erikoisena terveystuotteena.

Oletko syonyt jossain eldmdnvaiheessa
erityisen paljon ndkkileipéd?

Kummalle puolelle néikkileipdid
sind sivelet voin tai muun levitteen,
siledille vai reikdiselle?
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ém vuodesta Wég

1925

Karjalan Mylly,
Vaasan Hoyrymylly,

é@w Raisio M@é

Elovena-kaurahiutaleet

Kaurapuuro ja voisilma ovat kuuluneet
monen suomalaisen aamiaispoytaan.

Viela 50-luvulla lapset kuulivat radiosta,
kuinka erinomainen ruoka kaurapuuro on.
Lastentunti-ohjelma loppui aina siihen,
etta Markus-seta kehotti lapsia

syomaan kaurapuuroa:

"Muistakaa, lapset, syéda aamupuuronne!”.
Elovena-kaurahiutaleet ja Yleisradion Lastentunti
syntyivatkin melkein yhta aikaa.

Elovena tuli myyntiin 1925

ja Lastentunti alkoi vuotta myohemmin.

Kun nimi Elovena oli keksitty,

ideoita pakkauksen kuvitukseen

etsittiin kilpailun avulla.

Mainoskilpailun voitti Karjalan Myllyn
konemestarin poika Joel Viktor Rasanen.

Joelin ehdotuksessa oli vaalea,

kansallispukuinen neito.

Pakkauksen kuvaa on uudistettu useita kertoja,
mutta sen voi tunnistaa edelleen samaksi kuvaksi.



Tasta Elovena-neidosta on tullut

kansallinen tunnuskuva,

joka ilmentaa suomalaisen naisen
viattomuutta ja luonnonmukaista kauneutta.

Monet muistavat Lama-yhtyeen
musiikkikappaleen mukaan tehdyn
televisiomainoksen, jossa laulettiin:

Mutta totuus ldytyy Elovenasta,

sen mausta ja sen voimasta.

Sy0 sitd, kasvat suuremmaks kuin muut,
ei virnistykseen endid veny muiden suut.

Kaurapuuro on edelleen suosittu,
terveellinen ja edullinen ruoka.

Puuron lisaksi kauraa kaytetaan mysleissa,
piirakoissa, kekseissa ja kasvispihveissa.
Kaura sisaltaa kuitua,

joka auttaa laskemaan kolesterolia

ja pitaa verensokerin kurissa.

Se sopii useimmille sellaisillekin ihmisille,
joilta vehna on gluteenin takia kielletty.
Kauraa pidetaankin nykyaan superruokana.

Miten sind keitdt kaurapuuron?
Enté miten sen syot?

Mitd sind s6it aamupalaksi, kun olit lapsi?
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( , B ;,%’ vuodesta
W 1925

Fazer

Carneval-keksi

Nelion muotoinen, aaltoreunainen ja varikas
Carneval-keksi on ollut myynnissa yli 90 vuotta.
Ei ihme, etta keksin tunnistavat lahes kaikki.
Keksin valinta oli lasten kutsuilla tarkkaa puuhaa
— Loytyiko kulhosta keksi,

jossa oli paras vari ja kuvio samassa keksissa?

Syominen oli taitolaji.

Lasten mielesta oli hauskaa

nuolla varikas kuorrute ensin

ja nakertaa keksi vasta lopuksi.
Vanhempien mielesta oikea tapa

oli haukata reunasta pala kerrallaan.

Sata vuotta sitten tehdastekoiset keksit
olivat harvojen herkkua.

Hankoon oli perustettu keksitehdas

jo vuonna 1910,

mutta 20-luvulle saakka

keksit tuotiin paaasiassa ulkomailta,
varsinkin Venadjalta ja Englannista.

Silloin kotimaisia kekseja alkoivat valmistaa
helsinkildinen Fazer ja turkulainen Ipnos.

10



Fazer aloitti keksien tekemisen vuonna 1924,
Carneval-keksien valmistus alkoi

heti seuraavana vuonna.

Pian valmistus siirtyi Helsingista Hankoon,
kun Fazer osti sielta keksitehtaan.

Keksien valmistusmaarat kasvoivat

ja keksilajeja tuli lisaa.

1930-luvulla keksien syonti yleistyi,
mutta koko kansa ei niilla herkutellut.
Vuosikymmenen lopussa

keksien myynti lisaantyi,

koska sota-ajan niukkuus

sai kansan ostamaan kaikkea,

mita vain oli myytavana.

Fazer valmisti suuria maaria kekseja armeijalle.
Kun sotilaat palasivat perheidensa luo,

he saivat myos kotivakensa

innostumaan ostokekseista.

Sodan jalkeen keksinvalmistus

lahti taydella teholla kayntiin.

Keksitehdas muutti nimensa vuonna 1947.

Uusi nimi oli Hangon Keksi — Hango Kex.
Hangon Keksi kaytti pyoreissa kekseissa,

niiden pakkauksissa ja mainonnassaan
hymyilevaa, pyoreaa kuu-ukkoa.

Tasta syntyi iloiselta nayttavasta ihmisesta
kaytetty sanonta "hymyilee kuin Hangon Keksi”.

Carneval-kekseja myytiin muiden keksien kanssa.
Jokaisessa maito- ja leipakaupassa

oli Hangon Keksin peltilaatikoita,

joista ostajalle valittiin

sopiva lajitelma erilaisia kekseja.

11



Valmiita lajitelmia olivat esimerkiksi
kauniiseen rasiaan pakattu Tuliaislajitelma
ja Sunnuntaisekoitus.

Monet muistavat myos

Marie-, Muro- ja Siro-keksit.

Fazer lakkautti Hangon tehtaan vuonna 1989.
Nykyaan Carneval-keksit valmistetaan
Vantaalla Fazerilassa,

joka on monien koululaisten

ja aikuistenkin retkikohde.

Minkd vérinen Carneval-keksi on sinun suosikkisi?

Oliko kotonaisi tietty rasia tai paikka,
jossa keksejd sdilytettiin?

Haluaisitko kdydd Fazerilassa?

12
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.

20-luvun

loppu

Saarioinen,
Atria, Pouttu ym.

™

Lauantaimakkara

Sentin paksuinen viipale lauantaimakkaraa
ja pala tuoretta, rapeapintaista ranskanleipaa
- tama makumuisto on tuttu

monelle suomalaiselle.

Viipale leikattiin makkarapotkon palasta.
Joskus lihatiskin myyjaa pyydettiin
viipaloimaan makkara valmiiksi:

"Saanko 10 siivua lauantaimakkaraa, kiitos.”

Kun lauantaimakkaraa alettiin valmistaa
1920-luvun lopussa,

sita kutsuttiin ehka sunnuntaimakkaraksi.
Silloin tehtaassa tehtyja makkaroita

pidettiin hienoina herkkuina,

jotka sopivat viikonloppuun.

Makkaraa oli varaa ostaa,

kun tyolaiset saivat tilipussinsa loppuviikolla.

Pula-aikana tehtiin paljon

lauantaimakkaran tyyppista makkaraa,

jonka maku oli mieto ja rakenne tasainen.
Silloin makkaratehtaat eivat saaneet mausteita
ja lihaakin oli vahan.

Makkaroihin oli pakko lisata paljon jauhoa.

13



Suuret ikaluokat tottuivat

lauantaimakkaran makuun lapsena.

Mihin lapsena tottuu,

siita helposti pitaa my6s vanhempana.
Suomalaiset, varsinkin miehet,

syovat edelleen lauantaimakkaraa

leivan paalla tai suoraan pakkauksesta.

Useimmat ostavat makkaran valmiiksi siivutettuna,
mutta viela sita saa myos paksuna potkona.

Lauantaimakkara on

Suomen tunnetuin leikkelemakkara.
Muita pitkaan myynnissa olleita
leikkelemakkaroita ovat

voimakkaan makuinen balkaninmakkara,
sipulimakkara, Gotler ja Gouter.

Mitd lapsuudenkodissasi laitettiin leivin pddille?
Mitd laitat leivdllesi nykydicn?

14
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Juhla Mokka

Suomalaiset ovat kahvikansaa.
Kdytamme lahes 10 kiloa kahvia
henkea kohti vuodessa,

enemman kuin mikaan muu kansa.

Kahvin kaytto lisaantyi 50-luvulla,
kun sadanndstely paattyi.

Kahvia juotiin kodeissa aamuisin,
paivisin ja iltaisin.

Kahvi kuului arkeen ja juhlaan.
Vieraille tarjottiin kahvia,
tuliaisiksi tuotiin kahvipaketti

ja kahvi oli toivottu

bingo- ja arpajaisvoitto.

Vanhemmat ihmiset muistavat
ilmassa leijailevan kahvin tuoksun
ja kahvimyllyn aanen.

Ne tulivat tutuksi,

kun kahvipapuja paahdettiin

ja jauhettiin kotona.

Ulkoilma tuoksui voimakkaasti
myads paahtimoiden lahistolla.

vuodesta

1929

Paulig

15



Pauligin paahtimon kahviklassikko
Juhla Mokka syntyi vuonna 1929.
Aluksi kahvisekoituksia kutsuttiin
nimien sijasta numeroilla.

Kun paahtimo taytti 25 vuotta,
kahvisekoitus, jonka sarjanumero oli 25,
sai nimen Juhlasekoitus.

Samana vuonna syntyi myos
Presidentin sekoitus.

Juhlasekoituksen paketti oli aluksi punainen,
mutta jo 30-luvun alussa pakkaus

sai kultavaria kylkeensa.

Paketin tunnusvareiksi vakiintuivat
punainen ja kulta,

ja 60-luvulta lahtien

paketissa on ollut kahvikuppi.

Juhlasekoituksen nimi muuttui kaksi kertaa.
60-luvulla nimeksi vaihtui Juhla Mocca,

ja mokka-sana kirjoitettiin c-kirjaimella.
70-luvulta lahtien nimi on kirjoitettu k-kirjaimella.

Vuodesta 1979 lahtien

Juhla Mokkaa ovat mainostaneet

monet kadentaitojen ammattilaiset.
Televisiomainoksissa on esiintynyt yli 50 tekijaa,
esimerkiksi seppa, kultaaja ja puukontekija.
Mainostaminen ja perinteisen sekoituksen
sdilyttaminen on selvasti kannattanut:

lahes joka toinen Suomessa nautittu
kahvikupillinen on Juhla Mokka -kahvia.

16



Kun kahvia kerran juodaan,
kertyy kahvipussejakin.
Kestavista kahvipusseista syntyy
monenlaisia kasitoita.

Kattilat ja pannut nostetaan
pannunalusten paalle,

jotka on tehty kahvipusseja taittelemalla.

Kahvipusseista ommellaan
tukevia kauppakasseja.

Koska pusseja tarvitaan paljon,
myds ystavat ja sukulaiset
keraavat niita talteen.

Ostatko yleensd samaa kahvimerkkic
vai kokeiletko uusia?

Oletko sind kierrdttdnyt kahvipusseja?
Miten?

17
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vuodesta

1929

Mallasjuoma,
Hartwall

™

Pommac

Oletko kilistanyt kuohuviinilasia,

jossa helmeilee Pommac?

Useimmat suomalaiset ovat,

varsinkin vappuna ja muissa kevaan

tai kesan juhlissa.

Juhlavaa sekahedelmajuomaa tarjotaan
vaihtoehtona kuohuviinille,

koska kaikki eivat juo alkoholia.

Limonadien valmistus alkoi
Suomessa 1830-luvulla.

Kirkasta porejuomaa syntyi,

kun soodaveteen sekoitettiin
sitruunahappoa ja sokeria.
Vanhimpia tunnettuja limonadeja
ovat Sitruunasooda ja Omenapore.

Kun Pommac saapui Suomeen
20- ja 30-luvun vaihteessa,
limonadia nautittiin harvoin,
yleensa juhlissa.

18



Alkoholittoman juoman kulutusta lisasi kieltolaki,
joka kielsi alkoholin valmistamisen ja myynnin
vuoteen 1932 saakka.

Sotavuosina limonadit auttoivat,

kun ihmisten mieli teki makeaa.

Maku syntyi kotimaisista raaka-aineista

kuten puolukasta.

Juoman teki makeaksi sakariini,

jonka metalliseen makuun monet kyllastyivat
viimeistaan pula-aikana.

Virvoitusjuomat yleistyivat vasta 50-luvulla

ja pysyivat juhlajuomina 70-luvulle asti.

Pommac tuli Suomeen Ruotsista,

jossa sita oli nautittu vuodesta 1919 lahtien.
Ensimmaisena Suomessa juomaa valmisti
lahtelainen Mallasjuoma.

Hartwall on pullottanut Pommacia
vuodesta 1950 lahtien.

Juoman maku saadaan aikaan
alkuperaisella, salaisella reseptilla.
Juomatiivisteen sanotaan sisaltavan

25 eri hedelma- ja marjalajia.

Tiivistetta kypsytetaan

yli sata vuotta vanhoissa tammitynnyreissa
vahintaan kolmen kuukauden ajan.

Pommacin nimi on syntynyt sanoista
Pommery ja Cognatc.

Sanat tuovat mieleen juoman ominaisuudet.
Pommery on vanha ja kuuluisa

ranskalainen samppanjamerkki

ja konjakki kypsytetaan tammitynnyreissa.

19



Pommacin kolmion muotoinen etiketti
pullon kyljessa on monelle tuttu.

Se on muuttunut vuosien varrella vain vahan.
Pommacin erityinen,

ei niin makea maku

vie aikamatkalle.

Se on vanhin virvoitusjuoma,

jota valmistetaan edelleen.

Ensimmaisissa limonadipulloissa

oli patenttikorkki eli posliininen korkki,

jossa oli kumitiiviste ja taivutettua metallilankaa.
Sitten tulivat erittdin ohuet peltiset repaisykorkit,
joilla leikkasi helposti haavan kateensa.
Kruunukorkkia kaytetaan lasipulloissa vielakin.
Korkit ovat muuttuneet,

mutta onneksi limonadi sihahtaa,

poreilee ja maistuu kuten ennenkin.

Millaisissa tilanteissa olet juonut limonadia lapsena?
Entd aikuisena?

Millainen pullonkorkki on sinusta helpoin avata?

20
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vuodesta

1933

Valio

Koskenlaskija

Koskenlaskija-juuston maun ja pakkauksen
muistavat nuoret ja vanhat.

Veikko Emil Sipinen piirsi tukkijatkan
pahvipakkauksen kanteen vuonna 1933.
Pakkauksen ulkonako on sailynyt

lahes samanlaisena

kuten sulatejuuston reseptikin.

Varsinkin sota-aikana tarvittiin sulatejuustoja,
joita oli helppo leikata paloiksi.

Lisaksi ne veivat nalan ja sailyivat hyvin.
Jatkosodan kaukopartiomiehet saivat

viiden paivan partioretkelle

puolen kilon Koskenlaskija-pakkauksen.
Rintamalla olleet sotilaat valkaisivat
sulatejuustolla jopa kahvinsa.

Yleensa Koskenlaskijaa myytiin
neljanneskilon pakkauksissa.
Kaupunkien asukkaat hakivat juustonsa
kauppahallista tai kivijalkakaupoista,
maaseudulla kylakaupoista.

Kun kaupat vahenivat maaseudulta,
tilalle tuli kauppa-autoja.

21



Hyllysta 16ytyi myos muita sulatejuustoja
kuten Violaa ja Olympiaa.

Koskenlaskija on ollut tarkea

myos pahvipakkauksen kuvan vuoksi.
Kuva leikattiin irti ja laitettiin
kiiltokuvakansioon tai kirjanmerkiksi.
Kimaltava kaarepaperi

oli sota-ajan lasten aarre,

joka taiteltiin huolella talteen.

Kouluajoilta monet muistavat

folioon kaarityn kolmion muotoisen palan.

Sulatejuustoa levitetaan edelleen
varsinkin ruis- ja nakkileivan paalle.
Sita kaytetaan myos ruoanlaittoon.
Kun juustopala sulaa kuumaan ruokaan,
arkisesta ruoasta tulee herkkua.
Valio onkin koonnut
Korpikokkaajan reseptikokoelman.
Idea syntyi 1944 julkaistusta
Korpisoturin keittokirjasta,

jonka reseptit ovat kirjoittaneet
rintamamiehet itse.

Kdytettiinkd sinun perheessdsi Koskenlaskijaa,
Olympiaa tai Violaa?

Oletko joskus kerdnnyt kuvia tuotepakkauksista?
Entd kddrepapereita?
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vuodesta

1935

Valio

Aura-juusto

Aura-juusto - siita joko tykataan tai sitten ei.
Monet muistavat, milloin saivat

voimakkaan ja suolaisen makuista
sinihomejuustoa eteensa ensimmaisen kerran.
Oliko se juhlien juustotarjotin tai joulupdyta?

Sanotaan, etta sinihomejuustoa

pitaa maistaa 16 kertaa,

ennen kuin siihen tulee himo.

Monet suomalaiset ovat oppineet sydmaan
Aura-juustoa pizzan taytteena.

Myds toinen homejuustolaji,
valkohomejuusto, vaatii totuttelua.

Liedon meijerissa yritettiin valmistaa
sinihomejuustoa jo 1920-luvulla.

Olot olivat alkeelliset ja valmistus oli vaikeaa.
Lehmanmaitokin toi omat haasteensa,
tyypillisesti sinihomejuuston valmistukseen
kaytettiin lampaanmaitoa.

Kun Turkuun tehtiin

kunnollinen juustola ja kypsytyskellari,
syntyi Aura-juusto vuonna 1935.

23



Ennen sotavuosia sinihomejuusto
oli Suomessa harvojen herkkua.
Kun juuston saannostely loppui,
suosio lahti huimaan kasvuun.
Aurasta tuli Valion Turun meijerin
suosituin tuote.

Aura-juustoa valmistetaan yha,
mutta valmistuspaikka on
Ainekosken juustola.

Resepti on perinteinen

ja valmistaminen vaatii kasityota.

Aura-juusto on saanut nimensa

Turun halki virtaavasta Aurajoesta.
Tavallisin pakkaus on tinapaperi,

joka on kaaritty kiekosta leikatun
kolmiopalan ymparille.

Aura-juusto on suomalaisille niin tuttu,
etta monet kutsuvat

kaikkia sinihomejuustoja

yleisnimella aurajuusto.

Mitd sind piddt sinihomejuustosta?

Entd muista homejuustoista?
(valkohome-, viherhome- ja punahomejuusto)
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vuodesta

1947

Oululainen,
Fazer

B

™

4

Oululaisen jalkiuunileipa

Kumpi puoli maistuu sinusta paremmalta,
jalkiuunileivan yla- vai alapala?

Vai muisteletko, miten hyvalta maistui
jalkiuunilimpun sitkea kantapala?
Makuelamys syntyi,

kun leivan paalle sipaisi voita ja hoylasi
viipaleen edam- tai emmentaljuustoa.
Samalla hampaat saivat tyota.
Vahemmalla jauhamisella paasi,

kun leivan pilkkoi kotitekoisen
mustikkasopan sekaan.

Jalkiuunileipaa on tehty yhta kauan

kuin ruisleipia on paistettu kotien uuneissa.
Ensin uuniin pantiin ruoat

ja jalkildammossa paistettiin leivat.

Nain kaikki lampo kaytettiin hyvaksi

ja saatiin kovaa ja maukasta leipaa.

Koska leivan keskella oli reika,
leikkaaminen ja varastointi oli helpompaa.
Jos leipa oli liian kovaa,

se laitettiin viljojen joukkoon laariin.

Kun leipa imi jyvista kosteutta,

se pehmeni.
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Leipurimestari Anne Kaitanen
onnistui siirtamaan

kotien leivontaperinteen leipomoon.
Vuonna 1947 syntyi
vahvanmakuinen ja tummakuorinen
Oululaisen Jalkiuunileipa.

Nimi Oululainen saattaa hamata.
Leipomo ei ollut Oulussa vaan Lahdessa.
Toinen leipomon perustajista,
Vilhelmiina Helenius,

oli saanut oppia leipurilta,

joka oli kotoisin Oulusta.

Leipomo sai siis nimensa

oululaisen leipurin mukaan.

Jalkiuunileipaa leivotaan

samalla reseptilla edelleen.

Suomalaisille rukiinen ja sitkea leipa maistuu
ja siihen voi tulla my6s himo.

Esimerkiksi keittiomestari Jaakko Kolmonen
laskee sydneensa elamansa aikana

yli 13 000 jalkiuunileipaa.

Han merkitsee jokaisen leivan
taskukalenterin kulmaan.

Millainen ruisleipd on sinusta parhaan makuista?

Oletko liscnnyt jdlkiuunileipdid marjasoppaan
tai muuhun ruokaan?
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vuodesta

‘ s 1948
J— Suomen

— Mehildishoitajain
Liitto

Kuningatar-hunaja

Kun karkit ja herkut olivat harvinaisia,

lusikallisella hunajaa sai suun makeaksi.
Makeannalkaan hunaja on edelleen hyva ensiapu.
Toiset makeuttavat hunajalla teen,

toiset sivelevat sita paahtoleivan paalle.

Oman makunsa hunaja antaa

myds ruokaan ja leivonnaisiin.

Joulukinkun paalle kuuluu monien mielesta
hunajalla maustettu sinappi.

Suomalainen hunaja on yleensa
monikukkahunajaa.

Mehilaiset valmistavat sita

lahiseudun kukkien medesta

ja varastoivat mehilaispesan kennoihin.
Pesista keratty hunaja lingotaan irti kennosta.
Linkouksen jalkeen hunaja on juoksevaa,
mutta se alkaa kiteytya saman tien.
Yleensa suomalaisesta hunajasta

tulee muutamassa kuukaudessa
pehmeaa tai kiinteaa.

Myds hunajan vari vaihtelee

lahes valkoisesta hyvin tummaan.
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Se, milta hunaja maistuu,

nayttaa ja tuoksuu,

riippuu siita, mista kukista

mebhilaiset hakevat meden.

Kukkiin taas vaikuttavat
kasvuymparisto ja saatila.

Siksi erilaisia hunajalaatuja on paljon.

Ensimmaiset hunajamehildiset ja pesat
tuotiin Suomeen 1750-luvulla.

Silloin Inkoossa sijaitseva Fagervikin kartano
sai mehilaispesia Virosta.

Ensimmaiset mehilaisten hoitajat olivat

pappeja, opettajia ja maatilojen puutarhureita.

Mehilaistarhat olivat pienia,

niissa oli yleensa muutama pesa.
1800-luvun lopulla Suomeen tuotiin
italialaisia hunajamehilaisia,

ja paaasiassa naiden jalkelaiset tekevat
suomalaisen hunajan edelleen.

Sotien jalkeen tuotanto kasvoi nopeasti.
Silloin syntyi myos yksi vanhimmista
hunajan tuotemerkeista,
Kuningatar-hunaja.

Kuningatar-purkki otettiin kayttoon 1948.
Aluksi purkit olivat pahvisia

ja pahvin pinnalla oli suojana parafiinia.
Yhteen purkkiin mahtui

joko puoli kiloa tai neljanneskilo hunajaa.
Kuningatar-tuotemerkki takasi

hunajan kotimaisuuden ja korkean laadun.
Edelleen purkkiin saavat pakata vain
Suomen Mehilaishoitajain Liiton jasenet,
jotka tayttavat laatuvaatimukset.
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Mehilaiset valmistavat muutakin kuin hunajaa.
Mehilaisten keraama siitepoly

sisaltaa runsaasti ravinteita.

Keltaisia siitepolyrakeita voi sirotella

vaikka jogurtin paalle.

Propolis on kittivahaa,

joka pitaa bakteerit loitolla mehilaispesasta.
Propolis sopii myds haavojen

ja hyonteisten puremien hoitoon.
Propolis-tipoilla voi lievittaa

vaikka flunssaa ja kurkkukipua.

Hunajaa kaytetaan myos ulkoisesti.
Erilaisilla hunajaa sisaltavilla voiteilla
hoidetaan kauneutta ja terveytta.
Esimerkiksi saunahunaja hellii

paitsi ihoa myos mielta.

Oliko kotonasi hunajaa, kun olit lapsi?

Mihin sind kdytét hunajaa?
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vuodesta

19438

Jalostaja,
Unilever ja Maustaja

Turun Sinappi

Suomessa sinappi oli aluksi
varakkaiden herkku ja ladke.
Koko kansan mauste sinapista
tuli vasta sotien jalkeen.

Kesaisin sinappi kuuluu
grillimakkaran kylkeen

ja jouluna kinkun kuorrutukseen.
Joillekin taas hernekeitto

ei maistu ilman sinappia.

Sinappi hoystaa myos

grillikioskista ostetut lihapiirakat,
nakkisampylat ja ranskalaiset.
Varsinkin ennen joulua monilla on tapana
tehda sinappia itse kotiin ja lahjaksi.
Silloin vakeva sinappijauheen tuoksu
tayttaa keittion.

Turkulainen Jalostaja alkoi valmistaa
sinappia vuonna 1948.

Jo vuonna 1950 Turun Sinappia sai
seka miedon etta vakevan makuisena
pakattuna metallisiin tuubeihin.
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Toki sinappia sai myos lasipurkeissa,
kolpakoissa ja juomalaseissa.

Monen kodin arkilasit hankittiinkin
50- ja 60-luvulla sinappia syomalla.
Muoviset purkit yleistyivat 60-luvulla.

Hienorakeinen ja kiiltava Turun Sinappi
syntyi sinapinsiemenista, mausteista,
suolasta, sokerista ja etikasta.

Seos jauhetaan hienoksi perinteisella tavalla,
kuudella kivimyllylla.

Turkulainen sinappiklassikko

on ollut suomalaisille sydamenasia.

Kun Turun Sinapin valmistus siirrettiin Ruotsiin,
syntyi Pro Sinappi -kansanliike

ja uusi tuote, Auran Sinappi.

Sen tunnukseksi valittiin Aurajokeen ankkuroitu
Suomen Joutsen -purjelaiva.

Turun Sinappia ehdittiin valmistaa
Ruotsissa ja Puolassa ennen kuin se palasi
Suomeen, Pohjois-Pohjanmaalle.

Nyt sita valmistaa Maustaja Oy Pyhannalla.

Turun Sinapin mainokset

ovat jaaneet monen mieleen,

kun Leo Lastumaki ja Antti Litja
lausuivat tv-mainoksissa:

"Kylla se on niin, etta kahta en vaihda.
Toinen on Turun Sinappi ja toinen on...”

Minkd sinapin sind valitset? Miksi?

Onko kotonasi sinappi- tai sulatejuustolaseja?
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B

vuodesta

1948

Jalostaja, Unilever,
Felix Abba ja Orkla

Ahti-silli

Suomalainen yhdistaa sillin

uusiin perunoihin ja tilliin seka joulupdytaan.
Monelle maistuu myos ruisleipa,

jonka paalla on keitettya munaa ja sillia.
Vappujuhlinnan jalkeen varsinkin opiskelijat
saattavat kokoontua nauttimaan

perinteisen silliaamiaisen eli silliksen.

Suomessa aloitettiin sillin kalastaminen

ja jalostaminen 20-luvun lopulla.

Silloin sillia ui Islannin vesilla niin paljon,

etta suomalaisetkin alukset tekivat

pitkia sillireissuja.

Jalostaja alkoi valmistaa sillisailykkeita 1948

ja silloin Ahti sai alkunsa.

Ensimmaisia ja edelleen suosittuja Ahti-silleja ovat
matjessilli, tomaatti- ja tillisilli seka perhesilli.

Sillin valmistaminen vaatii taitoa

ja suolausreseptit ovat salaisia.

Paattomia silleja kypsytetaan

sokeri- ja suolaliemessa pari kuukautta.

Sillit paloitellaan ja pakataan purkkeihin kasityona.
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Lopuksi paalle kaadetaan maustekastike.
Poikkeus on matjessilli,

joka maustetaan samalla

kun se suolataan ja sokeroidaan.

Lasisessa ja matalassa Ahti-purkissa

ovat haarukkaan sopivat palat

hyvassa jarjestyksessa.

Sillia on myyty my®s erilaisissa peltirasioissa.
Esimerkiksi 50-luvun uutuus oli peltirasia,

jonka kannen sai repaistya auki ilman valineita.

Katevien pakkauksien lisaksi

myyntia on lisatty mainosten avulla.

Tv:sta tuttu mainoslause on:

"Potut on otettava pottuina

ja maksettava kalavelat Ahti-sillina.”
Radiossa taas Aake Kalliala

kertoi jarjettomia kalajuttuja,

jotka paattyivat lauseeseen:

"Ei paata ei hantaa vaan parhaat selkapalat.”

Ahti-sillia valmistetaan Turussa
enaa vuoden 2018 loppuun saakka.

Tuotemerkin omistaa nykyaan norjalainen Orkla,

ja yritys siirtaa sillinvalmistuksen
ulkomaisille tehtailleen.

Pidcitko sind sillisté?

Milloin sind katat sillié poytddn?
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Jaffa

Poreilevalla, kitalakea kutittavalla juomalla
on monta nimegd, ainakin limonadi, limonaati,
limsa, limska, limppari ja limu.

Kun limpparia sai harvoin,

ne hetket jaivat mieleen.

Sellaisia hetkia saattoi olla juhannuksena,
jouluna, vappuna tai saunan jalkeen.

Pieni, lasinen Jaffa-pullo tai kaksi

jaettiin tarkasti laseihin sisarusten kanssa.
Kioskilla ja kahvilassa oli hienoa ryystaa
limpparia varikkaalla pillilla suoraan pullosta.

Hiilihappojuoma saattoi yllattaa avaajan,
kun pullon avasi pydramatkan jalkeen
lampimana kesapaivana.

Pakastimessa [ammin limppari

kylmeni nopeasti,

mutta jos juoma unohtui sinne ja jaatyi,
lasinen pullo sarkyi.

Ja kylla harmitti.



Suomalaiset paasivat maistamaan
uudenlaista limpparia vuonna 1949.
Myyntiin tuli Keltainen Jaffa,

samea ja hiilihappoinen appelsiinijuoma,
joka oli makeutettu oikealla sokerilla.

Tata ennen limpparit olivat olleet kirkkaita.
Lisaksi sokeria ja appelsiineja sai vain kortilla.

Kun markkinointimiehet

miettivat nimea uudelle limpparille,

he etsivat eksoottista nimea

Valimeren kartalta.

Sormet pysahtyivat israelilaisen
satamakaupungin, Jaffan, kohdalle.

Nimi oli selvasti osuva valinta.
Jaffa-nimesta tuli vahitellen yleinen nimitys
kaikille appelsiinilimppareille.

Punainen Jaffa ja Sitruuna Jaffa

tulivat myyntiin 50-luvun puolivalissa.
Samaan aikaan graafikko Erik Bruun

piirsi ensimmaiset Jaffa-julisteet.

Tuolloin vain muutamissa kodeissa oli televisio
ja sanomalehtien painojalki mustavalkoista.
Bruunin mukaan mainosjuliste oli onnistunut,
jos se toimi sadan metrin paasta

ja jos siita jai katsojalle hyva mieli.

llmeisesti Bruun onnistui,

koska varikkaat ja iloiset julisteet
herattivat suomalaisten kiinnostuksen.
70-luvulla Jaffasta tuli

Suomen suosituin limppari.



Kolajuomat ohittivat appelsiinijuomat 90-luvulla.

Silloin my6s sokerittomat kevytjuomat
tulivat muotiin ja niiden myynti lisaantyi.
Kevytjuomia ostivat varsinkin nuoret naiset.

Monenlaiset limpparit maistuvat
suomalaisille edelleen.

Suomalaiset juovat hiilihapollisia juomia
keskimaarin noin 60 litraa vuodessa,
mutta muut eurooppalaiset

juovat niita viela enemman.

Onko limppari sinulle arki- vai juhlajuoma?

Mitd limppatreita olet maistanut lapsena tai nuorena?

(Jaffa, Coca-Cola, Ami-Cola, Sitruunasooda,
Omenapore, Vadelma- ja Pddryndlimonadi)

36



Maistuvat klassikkotuotteet | KirsiAlastalo 2018

-

vuodesta

1951

Brunberg

™

4

Brunbergin suukko

Miten sina syot Suukon?

Nakerratko ensin vohvelin

vai haukkaatko palan paalta?
Vaahtotdytteen imeminen onnistuu,
kun paahan tekee pienen reian.
Herkuttelun jalkeen huulet

ovat taytteesta tahmeat.

Pehmea vaahtosuklaaherkku, suukko,
tunnetaan ympari maailmaa.

Se on alun perin juutalainen makeinen,
jota esimerkiksi Israelissa

syodaan paljon talvisin.

Turkulainen Hellas valmisti

suukkoja jo 20-luvulla,

mutta varsinainen teollinen tuotanto
alkoi vasta sotien jalkeen.

Brunbergin Suukkoja alettiin valmistaa
Porvoossa vuonna 1951,
kun ensimmainen pusukone saapui.

Silloin alkoi vaniljataytteisen suukon valmistus.
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Ensin tayte laitettiin pursotuskoneeseen.
Sitten Suukkojen pohjalle tulevat vohvelit
asetettiin liukuhihnalle.

Kun ne kulkivat pursottimen alta,

kone pursotti taytteen vohvelin paalle.
Lopuksi Suukot saivat

ohuen suklaakuorrutuksen

ja ne kaarittiin alumiinifolioon.

Nykyaan Suukkoja saa vaniljan lisaksi
ainakin mansikan ja mokan makuisena.

Suukkoa on kutsuttu erilaisilla nimilla.
Juutalaisen makeisen nimi on krembo.

Se on yhdistelma heprean kielen sanoista
krem eli kerma ja bo eli sisalla.
Saksankielinen nimi oli ensin Negerkuss,
ja sen vuoksi Suomessa on kadytetty nimia
neekerinsuukko tai -suudelma.

Nykyaan Saksassa kaytetaan

nimea suklaasuukko

ja Suomessa nimia suukko tai pusu.

Miten sind syot Suukon?
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JALOSTAJA ¢ 7 Ctodests

1952

Nestlé, Lunden
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B

Jalostaja, Unilever,

™

4

Jalostajan hernekeitto

Hernekeitolla on ruokittu
koululaiset ja talkoovaki.

Sita on tarjottu toreilla

ja urheilukisoissa soppatykista.

Sita on syoty pitopdydissa

ja kannolla istuen armeijassa.
Varsinkin hernerokka on maistunut
laskiaistiistaina ja jokaisena torstaina,
tietysti pannukakun kanssa.

Sailykepurkkiin pakattuja klassikoita ovat
tayslihasailykkeet nétkétti ja sikanauta,
lihapullat seka hernekeitto.

Hernekeitto on sailyttanyt paikkansa
suomalaisissa ruokapoydissa siksi,

etta se laitettiin purkkiin.

Suomessa hernekeiton purkitti ensimmaisena
turkulainen Jalostaja vuonna 1952.
Hernekeittoa on tehty samassa paikassa
lahes samalla reseptilla siita lahtien.
Jalostajan hernekeittoa myydaan

viisi miljoonaa purkkia joka vuosi.
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Miksi me sydbmme hernekeittoa
edelleen torstaisin?

Kun Suomi oli katolinen maa,
perjantai oli paastopaiva.

Siksi torstaina, ennen paastoa,
syatiin jotain tayttavaa ja ravitsevaa.
Sellaista ruokaa oli hernekeitto.

Vaikka Suomi ei ole enaa katolinen,
monessa lounaspaikassa

tarjotaan edelleen torstaina hernekeittoa.
Omalle keittolautaselle ruokailijat

lisadvat usein sinappia tai meiramia.

Kun soppa on syoty,

l6ytyy tyhjalle purkille kayttoa.

Purkkeja on tapana vetaa haaautojen perassa.
Alun perin ajateltiin,

etta purkkien kolina ajoi pahat henget pois.
Lapset ovat jutelleet purkkipuhelimilla.
Aani kulki purkista toiseen,

kun ne yhdisti langalla tai siimalla,

joka vedettiin kireaksi.

Purkit ovat toimineet my6s matopurkkina
ja ilmakivaarin maalitauluna.

Kayton jalkeen metallisen purkin

voi vieda metallinkeraykseen.

Kummasta piddt enemmdin, kotitekoisesta
hernekeitosta vai purkkihernekeitosta?

Millaista kdyttdd sind olet keksinyt sdilykepurkeille?

Osaatko tehdd purkkipuhelimen?
Oletko opettanut taidon jollekin?
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DOMINO

vuodesta

1953

Fazer, Lu,
Mondeléz, Fazer

Domino-keksi

Kolmen kerroksen keksi, Domino,
muodostuu valkoisesta vaniljataytteesta
ja kahdesta tummasta kaakaokeksista.
Dominon syomistapoja

on yhta monta kuin sydjaakin.

Toiset syovat ensin keksin, toiset taytteen.
Joku nakertaa Dominon reunat kuin hiiri.
Kaakaokeksin pintaan painettuja

erilaisia kuvioita on jannittava tarkastella.
Harva tietaa, etta kuviot

ovat peraisin Kalevalasta.

Domino syntyi vuonna 1953
Helsingissa Tehtaankadulla.
Sota-ajan saanndstely oli jaanyt taakse
ja elintaso nousi.

Kekseja oli varaa ostaa kaupasta.
Kun perheen luokse saapui vieraita,
poytaan nostettiin kulhollinen
uusia taytekekseja.

Ne olivat yhta suuria herkkuja

kuin kauppoihin juuri saapuneet
banaanit ja appelsiinit.
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Aluksi Dominoita myytiin

pelkastaan irtomyyntina.

Tutut, vaaleanpunasavyiset pakkaukset
tulivat markkinoille 60-luvun lopulla.
Ne ovat muuttuneet vain vahan.

Fazerin keksit ovat olleet valilla

muiden yritysten omistuksessa.

Kun Fazer myi keksit pois 90-luvulla,
Dominon omistivat ensin englantilaiset,
sitten ranskalaiset.

Klassikkokeksi palasi Fazerille 2016.
Aivan ainoa laatuaan Domino ei ole.
Vastaava amerikkalainen keksi, Oreo,
tuli myyntiin jo 1912.

Miten sind sy6t Domino-keksin?
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vuodesta

1955

Oululainen,
Fazer

™

4

Oululaisen hapankorppu

Rouskuvan hapankorpun aani ja tuntu
seka vahva rukiin maku

on helppo palauttaa mieleen.

Samoin se,

milta hapankorpun murut tuntuvat iholla.

Kesamokin kaapissa korppu muuttui sitkeaksi.

Samoin kavi, jos evaita sailytti hetken
voipaperiin kaarittyna.

Hieman kostunut hapankorppu
maistui ja tuntui aivan uudenlaiselta.

Oululaisen leipomo valmisti
pyOreita hapankorppuja jo vuonna 1934.
Vahitellen tekniikka kehittyi
ja korppu muutti muotoaan.

Nykyisen nakoisia ja makuisia
Oululaisen hapankorppuja
alettiin valmistaa vuonna 1955.
Kun taikina oli nostatettu,

se puristettiin ohuiksi levyiksi
ja pinta koristeltiin.
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Taman jalkeen leivat paistettiin nopeasti
ja ndin saatiin pehmeaa leipaa.

Paiston jalkeen leivasta revittiin

pinta- ja pohjakuori erikseen kasin.
Lopuksi revitty leipa kuivattiin

ja ruskistettiin miedossa uuninlammassa.
Vasta vuonna 1963 kehitettiin kone,

joka repi leivat.

Silloin hapankorppujen tuotanto
kymmenkertaistui nopeasti.

Oululaisen lisaksi tunnettu ja perinteinen
hapankorppujen valmistaja on

Vaasan & Vaasan.

Yritys valmistaa hapankorppuja Kotkassa,
maailman toiseksi suurimmassa
nakkileipatehtaassa.

Vaasan leipomon Finn Crisp -tuotemerkki
syntyi vuonna 1952 eli samana vuonna
kuin Helsingin olympialaiset jarjestettiin.
Silloin hapankorppuija vietiin

ensimmaista kertaa muihin Pohjoismaihin.

Kumpi on sinusta parempaa,
rouskuva vai sitked hapankorppu?
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vuodesta

1957

Saarioinen

Saarioinen

Saarioisen maksalaatikko

Maksalaatikko jakaa mielipiteita.

Se on seka himoittu herkku etta inhokki.
Toiset haluavat maksalaatikon rusinoilla

ja toiset ehdottomasti ilman.

Toisille on tarkeaa,

etta maksalaatikon saa puolukkahillon kanssa,
toisten mielesta maksalaatikon paalle

kuuluu ketsuppi.

Maksalaatikko oli vanha pito- ja juhlaruoka.
Vuonna 1957 talousopettaja Mertta Jarvi
paistoi ensimmaiset valmismaksalaatikot
Saarioisten kartanon karjakeittiossa.

Aluksi laatikoita myytiin

suoraan pakettiautosta

ja vain joitakin kymmenia rasioita paivassa.
Ostajat pitivat kirkkaasta vuoasta,

johon maksalaatikko pakattiin.

Paalle laitettiin pahvinen kansi,

jossa oli punainen kukko.

Samaan aikaan myyntiin tuli myds Saarioisen
lihapyorykat, kaalikaaryleet ja vispipuuro.
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Saarioinen kaytti hyvakseen

sotien jalkeista murrosta,

jolloin perheenaidit alkoivat

kayda toissa kodin ulkopuolella.
Mainoslause oli:

"Katevasti kotona — maittavaa metsassa”.

Nykyaan maksalaatikko on

Suomen suosituin valmisruoka.

Toiseksi suosituin on hernekeitto

ja kolmanneksi suosituin makaronilaatikko.
Maksalaatikon sanotaankin olevan
suomalaisten lohturuoka.

Maailma muuttuu, maksalaatikko ei.

Maksalaatikon resepti on kdytanndssa sama
kuin 60 vuotta sitten.
Sen maku kuljettaa lapsuuteen.

Mité ruokaa sind himoitset?
Entd inhoat?

Herkuttelitko lapsena jollain
erikoisella yhdistelmdillc?
Entd nykydicn?
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Jalostaja,
Unilever, Nestlé
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Piltti

Suomessa pikkulapset syovat
valmiita lastenruokia enemman
kuin missaan muualla maailmassa.
Ei siis ole mikaan ihme,

etta lasinen pilttipurkki

on lahes kaikille tuttu.

Turkulaisella Jalostajan tehtaalla
valmistettiin ensimmaisen kerran
lastenruokia vuonna 1952.

Viela silloin lasten sailykkeet
eivat kayneet kaupaksi,

koska aikuistenkin sailykkeet
olivat uusi asia.

Jalostaja jatkoi kehitystyota

yhdessa lastenladkarien kanssa

ja vuonna 1961 kauppojen hyllyille
ilmestyivat ensimmaiset Piltti-purkit.
Ensimmainen sose oli

Maksaa vihannesten kera

ja kannessa oli ohje:

“Avataan lusikalla”.
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Valikoima kasvoi ja myynti my®s.

Aidit poimivat Piltti-purkkeja ostoskoreihin,
koska yha useampi diti kavi toissa

ja asui kaupungissa.

Piltti sai pian kilpailijoita.

Kotimaisia lastenruokia 60-luvulla

olivat Kuopus ja Baby,

ja 70-luvulla Chymos

aloitti valmistamaan Bonaa.

Suomessa valmistettua lasten purkkiruokaa
pidetaan turvallisena ja terveellisena.
Lastenruokia eivat sy vain vauvat,

vaan esimerkiksi monet nuoret nauttivat
marja- ja hedelmasoseita valipalaksi.
Makeat ja maistuvat soseet

sopivat myods taytekakun valiin.

Tyhjia purkkeja kierratetaan

ja niille keksitaan uutta kayttoa.

Oletko sind maistanut lasten valmisruokia?

Oletko sind keksinyt kdyttod pilttipurkeille?
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vuodesta

1963

Helsingin
Kauppiaat

™

4

HK:n Sininen

Sanotaan, etta makkara

on Suomen suosituin vihannes.

Ainakin HK:n Sinista lenkkia loytyy
suomalaisten lautasilta monessa muodossa.
Klassikkomakkarasta tehdaan kastiketta,
keittoa ja uunimakkaraa.

Erityista herkkua on uunimakkara,

jonka viiltoihin laitetaan juustoviipaleita.
Juhannuksena grillattu makkara
kietaistaan yksinkertaisesti talouspaperiin.
Monille maistuu pala kylmaa lenkkia
suoraan jaakaapista.

50-luvulle saakka makkara

oli kalliimpaa kuin liha,

koska makkara tehtiin luonnonsuoleen.
Hintaa nosti myos se,

etta makkaran sailyttaminen oli vaikeaa,
koska kaupoissa ja kodeissa

ei ollut kylmalaitteita.

Suomi-makkara oli kuitenkin

muita edullisempi,

koska se tehtiin ruhon halvoista osista.

49



Suomi-makkaran hintaa kuvaavat
myads lempinimet halpamakkara,
jatkanmakkara ja hampparinvaara.
Suositut halpamakkarat tehtiin
pitkan kiekuran muotoiseksi.

Kun makkaraa alettiin sitoa

renkaan muotoon,

sen nimeksi tuli lenkki.

Aluksi lenkkimakkaraa myytiin
irtotavarana kaupan tiskilta.

Ostajalle leikattiin pala,

joka punnittiin ja kaarittiin puotipaperiin.

Helsingin Kauppiaat aloitti kahdenlaisen
lenkkimakkaran valmistuksen 60-luvulla.
Toisen makkaralaadun nimi oli
Lenkkimakkara ja toisen Kiuasmakkara.
Kiuasmakkaraa paistettiin

kiukaalla tai kiukaan hiilloksella,

koska ihmiset muuttivat kaupunkeihin
ja joutuivat keksimaan

uusia ruoanvalmistustapoja.

Saunamakkara synnytti myos uusia vitseja:

Millainen on laihialaisten saunalenkki?
Laitetaan sinappia kainaloon
ja juostaan saunan ympdiri.”

HK:n Sinisen menestyksen salaisuus

oli uusi elintarvikeasetus.

Se edellytti, etta pakkauksessa piti olla
tieto valmistajasta ja tuotteen laadusta.
Lenkkimakkaran kuoreen painettiin
sinisella, mustikasta saadulla varilla,
tietoa tuotteesta.
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Kiuaslenkin merkinta oli punainen.
Kauppiaat, jotka tilasivat makkaraa,
pyysivat HK:lta joko sinista tai punaista.
Nain tuotemerkki HK:n Sininen

syntyi kuin itsestaan.

Punainen lenkki lopetettiin 80-luvulla.

Aluksi HK:n Siniseen kaytettiin hevosenlihaa,
mutta nykyisin paaraaka-aine on sianliha.
Reseptin mausteet ovat sdilyneet samana,
mutta rasvaa ja suolaa

on nykyaan vahemman.

Jos muistelet,
etta HK:n Sininen maistui ennen erilaiselta,
olet oikeassa.

Millaisesta grillimakkarasta sind pidcit?

Tuleeko mieleesi jokin tuote,
jonka maku on muuttunut vuosien varrella?
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vuodesta

1966

Kymppi-Maukkaat,
Raisio,

Laihian Mallas

Kymppi Mammi

Mita sinulle tulee mieleen,

kun joku kysyy padsidisen perinneruokaa?
Yli puolet suomalaisista

vastaa kysymykseen "mammi”.

Mammi onkin aito suomalainen herkku,
jota muissa maissa ei juuri tunneta.
Mammi myos jakaa mielipiteita

- toiset tykkaa ja toiset ei.

Monet ripottelevat mammin paalle sokeria,
toiset kaatavat kulhoon kermaa

ja toiset maitoa.

Nykyaan mammia nautitaan

myads jaatelon tai vaniljakastikkeen kanssa.

Mammia on Suomessa syoty vuosisatoja,
ehka jo 1100-luvulta lahtien.

Mammiin tarvitaan ruisjauhoja,

maltaita ja vetta.

Ensin tehdaan padassa puuro,

joka paistetaan uunissa.
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Mammi valmistetaan hitaasti

ja miedolla lammolla,

jotta ruis alkaa maistua makealta.
Valmistustapaa kutsutaan imellyttamiseksi.
Mammista saa viela makeampaa,

jos lisaa sokeria tai siirappia.

Joskus mammi maustetaan

appelsiinilla tai pomeranssinkuorella.
Pomeranssi on oranssi ja kitkera hedelma,
joka muistuttaa appelsiinia.

Mammi on perinteisesti paistettu,
sdilytetty ja tarjottu astiassa,

joka taiteltiin koivun tuohesta.

Tata astiaa kutsutaan Ita- ja Lansi-Suomessa
nimilla rove, rope tai ropponen.

Savolaiset ja hamaldiset kayttavat

nimea tuokkonen.

Viela nykyaan kaupassa myytavan mammin
pakkaus muistuttaa tuohesta tehtya rovetta.

Mammin valmistustaito levisi koko maahan
emantakoulujen, keittokirjojen

ja sanomalehtien reseptien kautta.
Mammia tehtiin yleisesti kotona

60-luvulle saakka.

Tehtaassa tehty mammi tuli kauppoihin,
kun Kymppi Mammin valmistus

alkoi Toijalassa vuonna 1966.

Nykyaan mammia saa kaupasta
pakasteena ympari vuoden

ja internetista I6ytyy ohjeita ja neuvoja,
miten mammia voi tehda kotona.
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Suomen tunnetuin mammin ystava

ja suurkuluttaja on hiihtaja Juha Mieto.
Paasiaisen aikaan Mieto syo

40-50 kokonaista isoa rovetta.
Mammilla herkuttelu kuuluu

myds Miedon juhannukseen,

silloin kuluu ainakin rove pdivassa
maidon kanssa.

Myds tv-kokki Jaakko Kolmonen

patisti kaikkia mammin syontiin.

Paasidisen perinneruuassa on vahan kaloreita,
mutta sitakin enemman terveellisia aineita,
han valisti.

Mammia kdytetaan nykyisin myos
raaka-aineena leivonnassa

ja leivan valmistuksessa.

Tutun mammin lisaksi

Hameessa tehdaan perunamammia.
Pohjois-Karjalassa ja Savossa tunnetaan
puolukasta ja rukiista tehty marjamammi.

Miten mdmmi maistuu sinulle?

Oletko tehnyt mdmmidi itse?
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SUNNUNTAI

Sunnuntai-jauho

Keittion kaapeista loytyy vehnaa
monessa muodossa.
Jauhopurkeissa on taysjyva-,
graham- ja erikoisvehndjauhoja.
Mannasuurimoista syntyy
tasainen ja pehmea puuro.

Monet lisaavat kuitupitoisia
vehnanleseita ja -alkioita puuroon,
jogurttiin tai leipataikinaan.

Aina eivat suomalaiset ole vehnaa syoneet.

Ylaluokan poydissa saattoi olla
ranskanleipaa jo 1820-luvulla,

mutta vehnaleivat ja -leivonnaiset
yleistyivat vasta 1900-luvulla.
Valkoisesta jauhosta leivotut herkut
tehtiin usein ostojauhoista itse

tai ostettiin kaupungista.

Hienoista jauhoista syntyi vaikka mita:
pikkuleipia, kuivakakkuja, rinkeleita,
vohveleita, sampyloita ja tietysti pullaa.
50-luvulla vehnaa kulutettiin

jo enemman kuin ruista.

vuodesta

1967

Raisio
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Vehnajauhot olivat Raisiolle

tarkea tuote alusta lahtien.

Vehnanviljelijat perustivat yhtion vuonna 1939,
ja silloin sen nimeksi tuli Oy Vehna Ab.
Yhtion tarkoituksena oli jauhaa osakkaiden
tuottamaa viljaa ja markkinoida jauhoja.
Toisen maailmansodan takia

myllyn rakentaminen viivastyi.

Tehokasta myllya todella tarvittiin,

koska Suomi menetti paljon myllyja
Neuvostoliitolle luovutettujen alueiden
mukana.

Sota- ja pula-aikana viljatuotteet

olivat tiukasti sdannosteltyja.

Jakelusta huolehti kansanhuoltoministerio,
joten tuotteita ei tarvinnut mainostaa.
Pula-ajan loputtua myos jauhojen

piti erottua toisista jauhoista.

Raision ensimmainen tuotemerkki

oli Vakio-vehnajauho.

Sunnuntai-vehnajauho syntyi vuonna 1967,
ja silloin se tuli myyntiin nimella

Sunnuntai Kutsuvehnas.

Luultavasti vehnajauho sai

myohemmin nimen Sunnuntai,

koska Raision ensimmainen vehnamylly
kaynnistettiin sunnuntaina 25.10.1942.

Onko sinulla jokin tietty leivontapdivd?
Milloin kdytit vehndjauhoa viimeksi?
Millaisia jauhopurkkeja sinulla on?
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T ™%
60- ja 70-
luvun vaihde

Kantola, Meira,
Orkla ym.

Kantolan Kaurakeksi

Kiireeton ja kotoisa tunnelma
syntyy kuin itsestaan,

kun kadessa on kaurakeksi,

jota voi kastaa kuumaan

kahviin tai teehen.

My®os vierasvaraksi ostetut keksit
rauhoittavat mielen,

jos yllatysvieraat soittavat ovikelloa.
Erityisen hyvalta keksi maistuu,

jos sen onnistuu viemaan keksirasiasta
kenenkaan huomaamatta.

Viela 60-luvulla oli tavallista,
etta keittion komerosta loytyi
kotitekoisia pikkuleipia.

Kotona leipominen oli yleista,

ja leipomispaiva oli

myds kaupungissa lauantai.
Pikkuleipien ja pullan leivontaan
saivat lapsetkin osallistua.
Kardemumman tai neilikan
jauhaminen huhmaressa
annettiin usein lasten tehtavaksi.
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Parasta oli,

jos sai leipoa makupaloja taikinasta,
vaikka ihmis- tai eldainhahmoja.

Raaka taikinakin maistui hyvalta,

mutta myohemmin vatsaa vahan nipisteli.
Kun valmis pikkuleipa tai pulla

tuli uunista ulos, riemu oli suuri

— Mina tein taman ihan itse!

Pikkuleiparesepteja opittiin kotona

ja talouskoulussa, keittokirjoja selattiin

ja resepteja jaettiin ystavien kesken.
Parhaat reseptit kirjoitettiin ylos vihkoon.
Haarukkaleivat, herrasvaenleivat,
Hanna-tadin kakut, marengit, kauralastut
ja monet muut perinteiset pikkuleivat
tulivat tutuksi.

Vaikka kotitekoisia pikkuleipia arvostettiin,
kiireiset perheenadidit ostivat yha enemman
kekseja kaupasta.

Kantolan keksitehdas perustettiin

vuonna 1960 Hameenlinnaan.
Ensimmaisia keksitehtaassa tehtyja kekseja
olivat Cream Cracker -voileipakeksi,
Marie- ja Merja-keksit

seka erimakuiset vohvelit.

Myds Kantolan Kaurakeksi

tuli myyntiin lahes 50 vuotta sitten.

Keksitehdas toimi Osuustukkukaupan

eli OTK:n omistuksessa vuoteen 1983 saakka.

Sen jalkeen omistajia ovat olleet
muun muassa EKA, Meira ja Raisio.
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Nykyaan Kantolan Kaurakeksi
kuuluu norjalaiselle Orklalle.

Onneksi keksit ja pakkaus

ovat sailyneet lahes entisellaan.
Kaurakekseilla on uskollisia ostajia,
jotka eivat kaipaa muutoksia.

Piditko sind leipomisesta,
kun olit lapsi?

Onko sinun perheelldsi jokin oma,
erityinen resepti?

Mitd sind mieluiten tarjoat vieraillesi?
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Maistuvat klassikkotuotteet | KirsiAlastalo 2018

Taffel Sips

Amerikassa levisi 50-luvulla uusi herkku,
rapea perunalastu eli sipsi.

Hameessa ei oltu hitaita,

vaan jo 50-luvun puolivalissa
tuuloslainen maanwviljelija kasvatti
erikoisperunaa sipseja varten.

Tehdas sijaitsi tiilinavetan paadyssa.
Suomalaisille sipsit olivat kuitenkin

liian uusi ja outo asia.

Sipseja maistoi myos ahvenanmaalainen

Knut Mattsson Amerikassa ollessaan.

Sipsit maistuivat Knutille ja han sai idean:
Sipsien valmistus toisi tyota ahvenanmaalaisille,
jotka joutuivat muuttamaan

tyon perassa Ruotsiin.

Vahitellen ideasta tuli totta.

Perunalastutehdas vihittiin kayttoon
marraskuussa 1970.

Ensimmainen tuote oli silea,
suolattu Taffel Sips -perunalastu.
Sen rinnalle tuli pian grillimaustettu perunalastu.



Poimuiseen perunalastuun

suolaa ja mausteita tarttui enemman.
Aluksi sipsit pakattiin 75 gramman pussiin,
nykyaan pussit ovat paljon suurempia.
Myds Pohjanmaalla valmistettiin sipseja,
kun Pyhannan Einestuote alkoi valmistaa
Hippu-perunalastuja vuonna 1979.

Yhteen kiloon perunalastuja

tarvitaan melkein nelja kiloa perunoita.
Perunalastutehdas ostaa kdaytannossa
koko Ahvenanmaan perunatuotannon.
Tehdas on ahvenanmaalaisille tarkea asia,
koska noin 200 ihmista valmistaa

ja kuljettaa yrityksen tuotteita.

Paikalliset ovat olleet huolissaan,

koska tehtaan omistaa nykyaan
norjalainen Orkla.

Viime vuosina perunalastut

ovat saaneet kilpailijoita.

Juureslastuja tehdaan ainakin porkkanasta,
punajuuresta ja palsternakasta.

Myds lehtikaalista tehdyt sipsit ovat suosittuja.

Kuuluvatko sipsit sinusta arkeen vai juhlaan?

Oletko tehnyt peruna- tai juureslastuja kotona?



?‘9‘* vuodesta

1974

Pyhannan einestuote,
Maustaja, Paulig
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™

% ja Santa Maria g

llona-ketsuppi

Moni lapsi ja aikuinenkin rakastaa ketsuppia.
Silla maustetaan nakit ja muusi,

jauheliha, pihvit, makaronit,

ranskalaiset perunat seka hampurilaiset.
Jotkut lisaavat ketsuppia lahes joka ruokaan
ja sivelevat jopa voileivan paalle.

Tomaatin makuun on totuteltu lapsena

joko ketsuppia syomalla

tai ripottelemalla sokeria

puolikkaan tomaatin paalle.

Ketsuppi on maustekastike,

jossa on tavallisesti tomaattisosetta,
etikkaa, sokeria, suolaa ja mausteita.
Luultavasti ketsuppia tuotiin Helsingin
herkkukauppoihin jo 1920- ja 1930-luvuilla,
jolloin oli muotia kokeilla

lansimaisia uutuuksia.

Useimmat suomalaiset maistoivat ketsuppia
vasta 60-luvulla,

jolloin ruotsalainen Felix alkoi tuoda
ketsuppia Suomeen.
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Suurin osa ketsupista oli tuontitavaraa,

kuten Felix ja amerikkalainen Heinz.

Aluksi ketsuppia myytiin lasipulloissa,

mutta jattimenestys ketsupista tuli vasta silloin,
kun se keksittiin pakata muovipulloon.

Pian ketsupin valmistus alkoi myos Suomessa.
Pieni pohjois-pohjanmaalainen kunta,
Pyhanta, teki syksylla 1972 paatoksen.

Se paatti perustaa yhtion,

joka tyollistaisi kunnan puutyomiesten vaimoja
ja jalostaisi lahiseudulta saatavia raaka-aineita.
Syntyi yritys, Pyhannan Einestuote Oy.

Einestuote alkoi valmistaa ketsuppia

vuonna 1974,

ja tasta tuli yrityksen tarkein tuote.

Aluksi ketsupin nimi oli Onitos,

mutta jo vuonna 1976 sille keksittiin
suomalainen nimi, llona.

Myds Einestuotteen nimi muuttui Maustajaksi.

Ketsupin valmistaminen oli ensin kasityota,
koneita ostettiin ja kehitettiin itse vahitellen.
Pullojen lisaksi ketsuppia myytiin

isoissa sangoissa ja pienissa annospakkauksissa.

llonaa valmistava Maustaja on edelleen
Suomen suurin ketsupin valmistaja.

Ketsuppi edistaa terveytta

— ainakin miesten.

Tahan viittaa Ita-Suomen yliopistossa
tehty tutkimus.
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Aivohalvauksen riskia vahentaa
ilmeisesti lykopeeni,

joka on tomaatin punainen variaine.
Hyvia lykopeenin lahteita ovat
tomaatista valmistetut elintarvikkeet

kuten ketsuppi, tomaattipyree ja pastakastike.

Niissa lykopeeni on tiivistynyt.
Tomaatin lisaksi lykopeenia saa
vesimelonista, verigreipista

ja ruusunmarjoista.

Ketsuppia voi siis nauttia
hyvalla omallatunnolla,

kunhan sy6 suolaa muuten kohtuullisesti.

Nykyaan suomalaiset ovat
maailman suurimpia ketsupin kayttajia.

Miten sind kdiytdit ketsuppia?

Oletko syonyt tomaattiviipaleita
suolan tai sokerin kera?
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vuodesta

1976

Oululainen,
Fazer

™

Pullava-pitko

Suomessa pullaa on leivottu

1800-luvun loppupuolelta lahtien.

Juhlissa on ollut tarjolla

kransseja ja bostonkakkua.

Kotoisia pullia olivat pikkupullat,
korvapuustit ja pitkot.

Vehnanen-nimea kaytettiin pullasta
Suomen itaosissa ja Kaakkois-Hameessa.
Suomen lansi- ja pohjoisosissa syotiin nisua.

Tavallisin pulla kahvipdydassa

oli letitetty pitko,

joka leikattiin viipaleiksi.

Juhlissa oli hyva tapa ottaa pullaa
ennen muita herkkuja.

Tasta tulee sanonta pakkopulla.

Vaikka pitko ehti joskus kuivahtaa,
ei sita heitetty pois.

Silloin siita tehtiin korppuja,
pullamssoa, pappilan hatavaraa
tai koyhia ritareita.
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70-luvulla arki muuttui,

koska monet aidit kavivat toissa
kodin ulkopuolella

ja tasa-arvosta keskusteltiin paljon.
Elintaso nousi ja ihmisilla ol
enemman rahaa kaytossa.
Kardemumman makuinen ja kostea
Pullava-pitko tuli myyntiin vuonna 1976,
ja se vastasi monien toiveeseen:
helppoa, hyvaa ja sailyvaa.

Hinta oli edullinen,

koska Pullavaa ei letitetty.

Letitetyt pitkot ovat sailyttaneet
paikkansa kahvipoydissa.

Esimerkiksi Oululaisen Pitkojen pitko
letitetaan edelleen kasin.

Osaavat letittajat opastavat aloittelijoita
runon avulla:

“Reunat ristiin, kahden yli,
ylhddiltd keskelle
ja hdntd kaiken pddille.”

Hanta on siis pitkon paa,

joka pitaa pitkon kasassa.
Letittaminen on samanlainen taito
kuin pyoralla ajo.

Kun sen kerran oppii, sita ei unohda.

Miten syntyy sinun mielestdisi
paras pulla tai korvapuusti?

Osaatko letittdd pitkon?
Miten se tapahtuu?
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vuodesta

1979

Laihian Mallas

Tuoppi-kotikalja

Oletko kaatanut tummaa ja makeaa
kotikaljaa lasiisi lounasruokalassa?

Enta kuuluuko sinun joulupodytaasi pullo

tai kannu vaahtoavaa, perinteista juomaa?
Jotkut vanhemmat ihmiset saattavat muistaa,
miten hyvalta kotikalja maistui

heinatoita tehdessa kuumana kesapaivana.

Kotikalja on perinteinen janojuoma,
joka mainitaan jo Kalevalassa.

Kun vesi oli likaista,

kalja oli turvallisempaa,

koska pieni maara alkoholia
tappoi taudinaiheuttajia.
Kieltolain aikana kotikalja

oli ainoa olutlaatu,

jota sai valmistaa.

Emannat tekivat kotikaljaa kotona,
ja siita se on saanut nimensakin.

Sahti-sanaa on kaytetty
viela 50-luvulle saakka myos kotikaljasta.
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Nykyaan sahti tarkoittaa vakevaa,
perinteista mallasjuomaa.
Kotikalja on alkoholiton

tai hyvin mieto mallasjuoma.
Olutta saatetaan kutsua kaljaksi,
mutta kalja tarkoittaa

juuri tallaista tummaa olutta,
jossa on vahan alkoholia.

Kalja valmistetaan yleensa

ruis- tai ohramaltaista.

Mallas on idatettya viljaa,

josta idut on poistettu

ja sen jalkeen jyvat on kuivattu.

Monet tuntevat Laihian Maltaan
kaljamaltaat ja kotikaljauutteen.
Maltaiden valmistus aloitettiin Laihialla
jo vuonna 1910 ja mallastehdas onkin
yksi Suomen vanhimmista.
Tuoppi-nimella mallasta ja uutetta

on valmistettu vuoden 1979 alusta.

Tuoppi-kaljamaltaat ovat
rouhittua ruismallasta

ja kotikaljauutteessa on
lisaksi ohramallasta.

Niiden lisaksi tarvitaan
vain vetta, sokeria ja hiivaa.
Kun kalja on kaynyt,

se pullotetaan.

Kotikalja kannattaa juoda
muutamassa paivassa,
se ei parane vanhetessaan.
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Jos kotikalja maistuu,

sita voi nauttia hyvalla omallatunnolla.
Jos kotikaljaa vertaa

tavalliseen olueen tai maitoon,

siind on vahemman energiaa

ja alkoholiakin vain hiukan.

Oletko tehnyt kotikaljaa?

Mistd klassikkotuotteesta haluaisit kuulla liséié?
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