Maan pivossa kypsyy

suussa sulavaa

Lampaansydjat-elokuvasta
suosikiksi nousseen rosvopaistin
lihat muhivat uunin virkaa toimit-
tavassa kuumassa maakuopassa
©6—7 tunnissa niin mureiksi, ettei
lihaa tarvitse juuri pureskella.
Hyvin tehty rosvopaisti vie kielen
mennessaan.

M Teksti ja kuvat Anneli Pulsa
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™ Matias Koivuranta

¢ asettelee lihapaketin
kuumaan kuoppaan.

Kunnon hanskat ovat
rosvopaistin kypsen-
nyksessé tarpeen.

osvopaistin tekeminen vaatii

niksinsi, jos noudattaa kaik-

kia taiteen sddntdji. Yksin-

kertaisemminkin ohjein kui-

tenkin pirjad — ainakin mi-

td lampaan ja sianlihan hankintaan tulee.

"Rosvopaistin lihat varastetaan edellise-

ni yoni Lammassaaresta”, laskee Sauna-

saari-yrittiji Rainer Hanhilahti luikuria.

Saunasaari toimii Vasikkasaaren pohjois-

rannalla Suomenlinnan kupeessa Helsin-

gissd. Se tarjoaa vierailleen loylyt kolmes-

sa savusaunassa ja piille sellaisen aterian,

jota keskikaupungilla ei saa. Rosvopaisti
on ehdoton suosikki.

Etenkin yritysten ulkomaiset viera
ovat myytyjd, kun saunomisen, mereen p
lahtamisen ja limmitettivissi kylpytynn
rissd puljaamisen piille nautitaan konstz
lematonta ruokaa luonnon helmassa. Seso
ki kiihtyy syksyd kohti. Silloin ovat my
lammas ja juurekset parhaimmillaan.

Ensin tehtiin kuopat

Paistin kypsentimisti varten on ranta
kaivettu kolme kallioon ulottuvaa kuopp:
Niihin on ladottu seiniksi tiilid niin, et
kuopat muistuttavat maauuneja. Pohjilla
tiilien sivustoilla on hiekkaa. Se vaihdeta
kerran kesissi, silld kovassa kiytossa hiek
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lasittuu. Rainer Hanhilahden mukaan tii-
livuoraus kuopat on tarpeen, silld ryhmil-
le ruokaa tehtéessi ei voida jatkuvasti kai-
vaa uusia kuoppia eiki kallioisesta saaresta
16ytyisi sopivia paikkojakaan. Hin suosit-
telee tekniikkaa myds mékkikiyttoon sil-
loin, kun rosvopaistia valmistetaan silloin
tilléin. Paras paikka kuopalle on savimaa.
Jos maa on vihidnkéin turpeinen tai juu-
rakkoinen, pitdd varoa, ettei tuli pidse val-
loilleen, Hanhilahti muistuttaa.
Kalliopohja voi tuoda yllatyksid, ennen
kuin oppii miten se kdyttiytyy. Kallio py-
syy keviilld pitkddn kylmini eikd paisti
ehki kypsy odotetusti. Saaren kuopille on
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\ ‘Rosyopaistiliha ...
.. on pehimeda ja
- S¢ sulaa suussa,
Tast ei ruoka-
\.annos paranel
ik N

tehty kannet limmon pitimiksi. Kun nii-
ti ei aluksi ollut, nousi metrisistd kuopista
lieskar, joita luultiin rulipaloksi. Kuopissa
poltetaan koivuhalkoja, joiden limpdarvo
on muita puulajeja parempi. Savusaunan
limmityksessikin viitetdin koivun an-
tavan tulisimman limmén, ja rosvopais-
tin teossa hiiliin jidvd kova kuumuus on
hyviksi.

Elimysruokaa maan uumenista

Kuopissa voi kypsentii rosvopaistia yhti
aikaa so:lle hengelle. Meri-ilma kasvat-
taa ruokahalua ja siksi ruokailijaa koh-
ti varataan 6oog lihaa. Ryhmille tiede-

Kuva: Rainer Hanhilahti

lammitetaan leppéhaloilla.

paiva on ollut sauno-
massa ja syGmassé
115 henked. Vieras-
ryhmia kéy kesassa
120-130.
Saunasaari pal-
velee yritysasiakkai-
ta. Luvassa on, et-
14 toiminta laajenee
paasaaren puolelle,
kunhan sinne saa-
daan sahkot ja vedet.
Silloin kuka tahansa
paasee saunomaan.

Rainer Hanhilahti
Kkddrii lihapaketin
kostutettuun
sanomalehteen.

tiin kokemuksesta varata %3 lammasta ja
15 sikaa. Silloin kukin vieras saa mielui-
sintaan lihaa.

Maan sisilld muhineesta ylikypsisti
lihasta ei voi leikata tiydellisid viipaleita,
mutta se ei haittaa. Tirkeinti on maku.
Siihen thastuvat my6s rosvopaistia ensim-
miisen kerran maistavat. Ruoka tekee hy-
vin kauppansa eikd lautasille jad tihteiti.
Rainer Hanhilahti sanoo alkuun epiil-
leensi, voiko samoja ruokia tarjota vuo-
desta toiseen. Nyt hiin tietdd, ettd voi. Kun
asiakas tulee uudelleen, hin haluaa syd-
di sitd, minki on jo aikaisemmin hyvik-
si maistanut.

Aidot maut nousussa

B Rainer Hanhilahti tietda, etta luonto, perinteet ja
reilu ruoka kiinnostavat ihmisié yh& enemman. Yrit-
taja sanoo eldavansa 'kolmatta elamad’ matkatoimis-
to- ja hirsitalondyttely-yrittjyyden jalkeen. Se avau-
tui, kun han etsi yrittdmismahdollisuutta saaristosta ja
paatyi vuokraamaan Vasikkasaaren pohjoiscsan 30
vuodeksi. Vanhaan suosittuun telttailu- ja mokkisaa-
reen ja kaupungin sittemmin edustussaunakayttéon
kaavoittamaan paikkaan nousivat Maisemasavu, Pe-
rinnesavu ja Haapasavu, joilla on arkkitehti Petri
Blomstedtin ideasta oma pihapiiri ja rauha. Saunat

»y

Yrittajan lisaksi tydssa on kuusi henked. Kolmen
miehen porukka lammittad saunat, hoitaa rakennuk-
sia ja pihaa ja avustaa ruoanlaitossa. Ruoasta ja sii-
vouksesta pitda huolen kolme eestildisnaista. Sauna-
saari toimii kahdeksatta vuotta. Toimintakausi on tou-
kokuun alusta lokakuun puoleen valin. Vilkkaimpana
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Nyytti valmiina kypsennettévéksi,

Rosvopaistin lisiksi saaressa grillataan
lihaa ja tehdéin metsisieni- tai lohikeittoa.
Lohta myos loimutetaan ja kypsennetiin
niin ikdin maakuopassa.

Juurekset hdystivat

Kuhunkin kuoppaan mahtuu kolme rosvo-
paistinyyttid. Juuresnyytit laitetaan kuop-
piin my6hemmin, noin neljd tuntia en-
nen lihojen kypsymisti. Niihin kiedotaan
esikypsennettyjd lanttuja ja porkkanoi-
ta. Esikypsennykselld varmistetaan, etti
kaikki kypsyvit yhtd aikaa. Vaarana on,
ettd juurekset kypsyvit liikaa ja voivat jo-
pa palaa.

Perunar keitetddn ja paistetaan voissa
rostiperunoiksi. Uuniperuna sopisi rosvo-
paistin makuun, mutta isolle joukolle nii-
den kypsentiminen on mahdotonta.

Poytidn kuuluu my6s vihersalaatti, met-
sisienikastike ja leipd. Tarjolla on vaale-
aa leipdd sekd hapanleipind mikkelildistd
Marskin limppua. Vieraat tuovat tulles-
saan ruokajuomat. Aterian lopuksi nauti-
taan kahvit. |

7.

Jja pekonilla vuorattuun kulhoon.

Rosvopaistin valmistus

B Karitsa on parasta lammasta rosvopaistiin.
Possunlihapakettiin kdaritaan kasleria.

Reinin Liha Hakaniemen Hallissa tekee
Saunasaarelle valmiit lihapaketit. Lihapalat pysy-
vat koossa verkossa. Seka lammas- etta pos-
sunpaketit marinoidaan yhdessa kehitetyssa lie-
messé. Lihat noudetaan saareen kypsennys-
péivan aamuna, silla maakellarissa on tilaa vain
saunajuomille. Sahkoa tal juoksevaa vetta e
saaressa ole.

Lihapaketit kootaan suuressa kulhossa, Se
vuorataan moninkertaisella alumiinifoliolla. Palat
ovat reiluja jotta ne riittavat paketin huolelliseen
sulkemiseen. Paketit eivat saa vuotaa. Kulhon
siséreunoille laitetaan pekoniviipaleita. Niilla var-
mistetaan, etta liha sailyy kosteana ja meheva-
né. Pekoni kuoriutuu pois, kun verkko poiste-
taan ennen lihan leikkaamista. Lihan alle ja paal-
le ripotellaan kourallinen kuorittuja valkosipulin
kynsia.

Verkkoon kiedotut lihat, yhteensa lahes kym-
menen kiloa, nostetaan kulhoon ja mukaan kaa-
detaan marinointiliemi mehustamaan ja mausta-
maan lihaa. Pekoni kaaritaan tiukasti lihan ym-

. ' : A
Verkotetut fihat asetetaan fofiolfa  Paketin pdélle lapioidaan tulikuu- (fommaisimpana suojana on
mia hiilid ja hiekkaa.
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sammutuspeite.

pérille ja sen paalle monta kerrosta alumiinifolio-
ta. Kun paketti muistuttaa kiiltavaa ja napakkaa
jalkapalloa, koko komeus kiedotaan moninker-
taiseen kostutettuun sanomalehteen. Sen ym-
pérille tulee vield alumiinifolio, joka pitda koste-
utta sisalla. Lopuksi ympérille kictaistaan sam-
mutuspeite ja peite sidotaan nyytiksi.

Jos ruckailu tapahtuu illalla puoli yhdeksal-
18, kuopissa poltetaan puita yhteen asti, jolloin
ne jatetaan hiiltymaan ja kahden aikaan laitetaan
nyytit hiillloksen ja hiekan sisaan. Kuopat pei-
tetédn kansila ja kypsentdmista jatketaan 6-7
tuntia. Puiden politoaika lyhenee, jos ruckavie-
raita on perakkaising paivina. Tiilet sailyttavat
peruslampda ja sita lisataan hiillostamalla puuta
kansien alla.

Kun lihat ovat kypsét, paketit koukitaan kuo-
pista ja kiikutetaan viipaloitaviksi. Liha vied&an
peitettyna pdytadn ja kun peitteet poistetaan,
alta leviad houkutteleva tuoksu.

Rosvopaistiaterian hinta on 68 suroa. Pie-
nin vierasmaara, jolle paisti tehdaan, on 10 hen-
ked, silla lian pienessad paketissa liha saattaa
kuivahtaa.

Reinin lihan vinkit

M Yritt4ja Pirjo Passinen Rei-
nin Lihasta innostaa kokeilernaan
rohkeasti rosvopaistin tekoa. La-
hes kaikki ostajat valitsevat linak-
si karitsanpaistin koska siina ovat
lihakset paksuimmassa muodos-
sa. Paistista riittaé 6-8 hengelle.
Lapaakin voi kayttaa, vaikka se
i ole yhta helposti viipaloitavis-
sa. Jotkut kypsentavét jopa ko-
konaisen karitsan. Passisen mie-
lestd karitsa on parasta, koska
sen ruhossa ei ole likaa rasvaa ja
maku on mieto.

"Liha marincidaan kylmassa
muutama paiva ennen kypsen-
t@mista. Varsinkin luullisen pais-
tin on hyva antaa maustua 2-3
vuorokautta yrteilla, valkosipulil-

la ja muilla mielimausteilla maus-
tettuna koska imeytyminen kal-
vojen ja rasvakudoksen l&pi on
hidasta.”

Suola ripotellaan dljyttyyn pin-
taan jossa se sulaa ja imeytyy
tasaisesti. Punaviinilla voi valel-
la paistia juuri ennen paketoimis-
ta. Silloin happo ei hapannuta li-
han pintaa.

Karitsapaistin mukaan voi lait-
taa myos rasvaista ja nahallista
possua, kuten lapaa tai kasleria.
Filee ei sowvi, silla se kypsyy kui-
vaksi képpyraksi, Pakettiin paloi-
tellaan myo&s naurista, porkkanaa
ja sipulia.

Paisti kiedotaan moninkertai-
seen folioon ja kostutettuun sa-

nomalehteen. Foliopintainen pa-
ketti kannattaa kietoa viela kana-
verkkoon, johon tehdaan kahva.
Siité se on helppo koukkia ylos.
Kivilla vuorattu ja puuta polt-
tamalla lammitetty maakuop-

pa kypsentaa tehokkaasti. Pais-
tin paalle ladotaan kuumennet-
tuja kivia, hiilia, tuhkaa ja maa-
ta tiiviisti.

Paisti-kasvispaketti kypsyy
3-4 tunnissa. Parikin tuntia voi
riittda jos kivet ovat tosi kuumia,
Isot lihamaérét vievat 6-8 tuntia.
Ty6n oppii kokeilemalla silla yieis-
patevid tarkkoja ohjeita on mah-
doton antaa. Pirjo Passinen vink-
kaa, ettd paketti [Gytyy helpom-
min, jos sen merkkaa risulla.





