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Chapter 1

Johdanto

Téadméan pienen oppaan tarkoituksena on kertoa muille mitd olen oppinut kokkaamisesta retkelld kolmen
viimeisen vuosikymmenen aikana. Retkiruoanlaitto ei ole vaikeaa, retkelld voi laittaa ja sydda melkein
samaa ruokaa kuin omassakin keittitssd, mutta paremmassa maisemassa ja kuntoilun antamalla ruoka-
halulla. Onnistuminen on siis melkein taattua.

Oletan lukijan jakavan oman nékemykseni retkeilyn merkityksesté, retkelle lahdetdan nauttimaan luon-
nosta ja retkelld liitkutaan, jotta saadaan vaihtelua maisemiin. Retkella ei ole suoritustavoitteita ja perilla
ollaan heti kun on péaasty liikkeelle. Tied&n ettd on muitakin koulukuntia. Jos retken laatu mitataan
kilometreissé, se rajoittaa ruoanlaittoon kiytettavia aikaa, tdsté tyylistd nauttivien kannattaa kiinnittas
huomiota reseptien helppouteen ja valita vihemmaén tyoléita ruokalajeja. Ja on myds olemassa henkisen
karaistumisen oppi, joka edellyttda ettéd retkelld karsitddn kylmaid ja markaé ja syoddan huonosti, heille
minulla ei ole muuta tarjottavaa kuin saélivdd myotatuntoa.

Téama opas ldhtee siitd, ettd retki on hyvé syy mennd kauniiseen paikkaan syoméan. Ei ole mitdan syyté,
miksi ihmisen pitéaisi kérsia ja syoda mautonta ruokaa, kun hén voisi yhtd hyvin sy6da maukasta ruokaa.
Miksi matkustaa luonnon kauneuden &ddreen ja pilata tunnelma merkityksettomaéalla mossolla?

Olen itse harrastanut vaellusta rinkka seldssé, merimelontaa ja talvivaelluksia ahkion kanssa, joten ajatuk-
seni on kohdistettu erityisesti néihin lajeihin, mutta uskon muidenkin luonnossa liikkujien, kuten veneili-

T&ama opas on edelleenkin keskenerdinen, kidessasi oleva versio on tulostettu Hangon merimelontataphtu-
maan 2010. Oppaan péaivittymista voi seurata osoitteesta http://www.kiravuo.net/

Helsingisséd 18.8.2010
Timo Kiravuo



Chapter 2

Miksi retkella syodaan

Perustasollaan ihminen sy¢ elddkseen. Paitsi ranskalaiset, jotka eldvat syoddkseen. Mekin voimme ottaa
heisté oppia ja liittya sivistyskansojen joukkoon.

2.1 Karkeaa ravinto-oppia

Retkeilija tarvitsee energiaa jaksaakseen. Helposti jopa kaksi kertaa sen verran kuin tyopoytaelamamassa.
Joten turha murehtia maukkaista kaloreista, retkelld ne myos kuluvat. Ja talvella kroppa vaatii enemmén
ravintoa kuin kesélla, koska sen on tuotettava lisdksi lampda, joten talvivaeltaja saa todellakin paistaa
pekoninsa aidossa voissa.

Thmisen biologinen perimé on kivikaudelta ja kehomme kayttaytyy kuten metsédstdja tai maanviljelijélle
sopii. Kun ravintoa on runsaasti, sitd varastoidaan elimiston rasvakerroksiin odottamaan huonoja aikoja.
Energian kulutuksen ylittdessd ravinnosta saatavan energian madran, elimisto alkaa kuluttaa rasvavaran-
tojaan. Tadmé& muutos ei kuitenkaan tapahdu heti, vaan sithen menee muutama péaivd. Taméan takia on
tyypillista, ettd retken kolmantena tai neljantena pdivana on erityisen néalkdinen olo, kun keho on tajunnut
ettd nyt on néldnhitd ja vasta tdmén jilkeen alkaa rasvan polttaminen. Ta&mé& on myos hyva tiedostaa
jos haluaa laihtua, laihtuminen on kdynnistettédva ennen retked, jotta reissusta olisi hyotya. Ja etenkin
pitemmill& reissuilla kannattaa muistaa, ettd rasvaa katoaa enemmén kuin painon laskusta voisi paétella,
koska myés lihakset alkavat kasvaa.

Energian liséksi ravinnosta saadaan vitamiineja ja hivenaineita. Koska retkelld hikoillaan usein ja hien
mukana poistuu mineraaleja, kannattaa tdhén kiinnittda huomiota. Esimerkiksi huulten rohtumiseen kan-
nattaa huulirasvan lisdksi liséta ruokaan reilusti suolaa ja sy6da vitamiinitabletteja. Olen huomannut, etta
vitamiinipilleri aamulla ja reilusti suolattu ruoka tekevan olon mukavammaksi vaelluksella.

2.2 Paivan kulku

Tyypillisesti retkelld syodadn aamupala, lahdetaén liikkeelle, syodaan kevyt lounas ja illalla, kun tullaan
leiriin raskaammin péaivéillinen. Vélissd saatetaan pitédd teetauko tai pari. Myos liikkeessd oltaessa voi
napata kevytta purtavaa, kuten pahkindita, suklaata jne. Nestettd kannattaa nauttia pitkin paivas saan-
noéllisesti, pienikin nestehukka sy6 voimia paljon.

Téastd normaalista paiviatahdista voi tietenkin poiketa. Sydéntalvella voi olla mielekésta laittaa leiri aamulla
nopeasti kasaan, hiihtda puoli tuntia jotta keho saadaan lampiméaksi ja syoda aamupala sitten. Jos paikka,
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jossa ollaan, sattuu olemaan kaunis, voi liikkeellelaht6a viivyttaé tai keskikesélla voi syoda raskaan lounaan,
loikoilla ja vaeltaa myohaédn iltaan, kun valoa riittdda. Ja retkelld joudutaan kumminkin eldm&an sdan
mukaan.

Ylipaatdan kannattaa varautua siithen, ettd sida estdd kulkemisen ja péiva tai pari joudutaan viettdméaan
paikallaan. Talldin on aikaa kokata yliméaaraistéd vaivaa vaativia herkkuja ja napostella kekseja. Muutama
kirja tai seurapeli ei ole myoskddn mitenkdan huono idea.

2.3 Kuinka gourmet kannattaa olla?

Reissussa on leppoisia péivid, jolloin aurinko paistaa, tuuli on leuto ja linnut laulavat. Ja sitten on
paivid, jolloin tuuli ottaa vauhtia pohjoisnavalta ja raskaat harmaat pilvet painavat mielen maahan. Naita
jalkimmaisia paivid varten kannattaa suunnitella osa ruoasta nopeasti valmistuvaksi ja helpoksi. Lounaaksi
kuppikuumaa tai nuudeleita, péivélliseksi pataruokaa. Puolen tunnin kuluttua rinkan maahan tai kanootin
rantaan kolahtamisesta pitéisi edessé olla kuumaa ruokaa.

Sitten niin muina péivinéd voi ndhdé ylimaariistd vaivaa ja tehdé jotain erikoisempaa.

Muutamaa klassista virhettd kannattaa varoa. Rekelld ei kannata kokeilla jotain taysin uutta, ellei ole
vararuokaa ja aikaa sen tekemiseen (ajalla tarkoitan elinaikaa néalkédisten toverien vaatiessa ravintoaan).
Ei kannata my6skdan hurahtaa mihinkaan tiettyyn yhteen herkkuruokaan, quinoa-kuskus on hyvas, mutta
kolmantena paivané perédkkain se alkaa tulla korvista ulos. Parempi vaihdella tarjontaa.

Reissuun kannattaa ottaa mukaan vararuokaa péivan tarpeiksi ylldttavien sattumien varalta. Vararuoan
pitéisi olla jotain, jota ei tule syGtyd muutoin. Suklaa ja keksit eivit siis kelpaa. Retkeilykauppojen
mauttomat valmisruoat kelpaavat vararuoaksi. Itse pudotan ruokasdkin pohjalle esim. kuivia tortellineja,
jotka voi keittdd nopeasti ja maustaa oliivioljylla ja mustapippurilla.

Koska koiran kuivamuona on melko hyvin tutkittua, puhdasta ja laadukasta, jotkut retkeilijat pitavat sita
mukanaan vararuokana. Kun kerroin tdmén koiran omistavalle kaverilleni, han ojensi kuppia. Ei se hyvélle
maistunut, mutta kylla sitd nalkdansé soisi.

2.4 Organisointi

2.4.1 Ruokaryhma

Trangialla laittaa mukavasti ruoat kolmelle ihmiselle. Monet ainespakkaukset on suunniteltu useammalle
kuin yhdelle. Joten 2-3 ihmistd on mukava ruokaryhma. Homman voi organisoida kokonaan keskitetysti tai
sitten tehd& vain padruoat yhdessa ja jattda muut ateriat kunkin omatoimisuuden varaan. Jélkimmaéisella
tyylilld itse kukin voi valita haluamasa leivit ja paalliset.

2.4.2 Pakkaaminen

Ruokatarvikkeet kannattaa ottaa kotona ulos pahvipakkauksista, leikata pakkauksesta ohje talteen, keréta
vhden aterian tarpeet kasaan, pakata muovipusseihin ja kerétad pussit yhteen pussiin. Kestévalld tussilla
kirjoitetaan jokaisen ateriapussin péélle miké ateria se on ja vettad tms. tarvitsevien ainesten péélle paljonko
ne tarvitsevat.

Kokenut retkikokki saattaa myds ottaa erilaisia raaka-aineita mukaan riittdvin maéran ja paattaa paivit-
tdin mitéa tekee naistd. Tata ei suositella aloittelijoille, se saattaa tuntua kotona hienolta idealta, mutta
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visyneend, ja nélkéisend on paljon helpompi ottaa repusta yksi ateriakokonaisuus esille kuin ryhtya miet-
timd&an mitéd tarvitaan. Olen itse mm. unohtanut kananmunat tai maitojauheen aamiaispannareista.

Kaikki kannattaa pakata kosteutta kestavésti. Minigrip-tyyliset pussit ovat hyvid kohtuullisen kiinteille
asioille (pahkinét, neilikat, kanelitangot, parmesan). Jauhemaiset asiat (jauhot, mausteet) kannattaa
pakata riittdvin suureen tavalliseen muovipussiin (3 litran pakastepussiin) ja kiertdé pussin suu ja solmia
16yhésti. Muuten jauhot tukkivat minigripin sulkijamekanismin.

Nestemaiisille tarpeille (oliivioljy, vaahterasiirappi, soijakastike) kannattaa etsid muovisia pulloja, esim.
lentokoneiden viinipullot ovat aika sopivia.

2.5 Retkeilijan vaatimukset elintarvikkeille

2.5.1 Melojan ruoka

Meloja on sikéli onnellisessa asemassa, etté paino ei ole héanelle suurikaan ongelma. Niinpa hén voi kiyttaa
sdilykkeitd hyviakseen. Tama ei kuitenkaan ole mikddn syy syoda sikanautaa, siitdkin voisi kai tehda jotain
syotdvad, mutta en ole keksinyt miten. Sen sijaan kannattaa kurkistaa valmiskastikkeiden, lihapullien,
keittojen jne. suuntaan.

Meloja voi ottaa myos mukaansa erilaisia vihanneksia. Itse piddn tomaateista vilipalana, jonka voi nauttia
hetken tauolla. Tomaateissa on niin paljon nestettd, ettad ne kdyvit samalla juomasta. Uudet perunat eivét
ole hassumpi idea, etenkin jos sattuu saamaan kalaa (kajakista on hyvi uistella).

Lampdétila kanootissa on sama kuin pintaveden lampotila. Téatd voi hydodyntda kauden alku- ja lop-
pupuolella ja kiyttda kanoottia jaddkaappina kulussa oltaessa.

2.5.2 Rinkan kantajan ruoka

Rinkan kantaja hakee ennen kaikkea keveyttd. Koska Suomessa ei ole vedestd pulaa, tdmé tarkoittaa
kuivattua ruokaa. Riisié, pastaa, kastikkeita keittojauheita jne.

Sailyvyytta pitda pohtia sddn mukaan, kesdlla rinkan sisdllda on 20-30 astetta lamminté, joka on aika heikko
lampotila useimmille elintarvikkeille.

2.5.3 Talviretkeilijan ruoka

Talvella eletddn pakastimessa ja ruoan siilyvyys ei ole ongelma. Ahkiota Suomen loivilla tuntureilla
vetavan retkeilijan ei tarvitse myoskdan hermoilla painosta yhté paljon kuin tavaroitaan kantavan, vaikka
ahkiossakin paino tuntuu. Talvella tosin myos kaikki jaatyy, mika on otettava huomioon.

Omien kokemuksien mukaan esim. valmiiksi siivuttu pekoni jaétyy -30 asteessa klimpiksi, jota on kéd#n-
neltava puolelta toiselle pannulla, jotta saisi yhden siivun sulamaan irti. Mutta métitahna puolestaan on
tdysin pehmeéd samassa lampdotilassa, joten pakkasaamiainen voi koostua jalkiuuniviipaleesta ja paksusta
nauhasta rasvaista ja suolaista kallen kaviaaria.

2.6 Mausteet

Mausteilla voi ruoalle tehda ihmeitd. Kohtelias retkikokki tiedustelee ennen matkaa seurueen makutot-
tumukset ja suunnittelee mausteet sen mukaan.



CHAPTER 2. MIKSI RETKELLA SYODAAN 9

Historiallisesti mausteilla on ollut suuri merkitys. Yleinen harhakésitys on etté keskiajalla mausteilla olisi
peitelty pilaantunen ruoan makua, mika tietenkin on puppaa, koska niilld, joilla oli varaa mausteisiin, oli
my0Os varaa hyvadn ruokaan. Ja itse asiassa monet mausteet parantavat elintarvikkeiden sailyvyytta. Jos
on erehtynyt kaivamaan nenéd tai pyyhkaisemaan silméaé chilien pilkkomisen jélkeen, voi kuvitella etta
chilit ja pippurit eivét ole herkkua bakteereillekaan.

Mutta keskiajalla mausteilla osoitettiin ennen kaikkea sosiaalista statusta ja hyvélla maustepakilla varus-
tautunut retkeilijé voi edelleenkin jatkaa tatd perinnettéd saaden osakseen ihailua ja kunnioitusta.

Maustaminen lienee useimmille tuttua ja kannattaa tiedostaa ero késitteiden “mausteinen” ja “tulinen”
valilla. Maustetun ruoan ei tarvitse polttaa.

Sopivan pienten pakkausastioiden 16ytdminen on ollut ongelma, filmipurkit ovat turhan isoja ja lisdksi ne
ovat nyky#ddn katoavaa kansanperinnettd. Onneksi Suomessa on ryhdytty myyméin mausteiden taytto-
pakkauksia minigrip-tyyppisen sulkijan kanssa ja ndmé ratkaisevat ongelman kerralla.

Mitd mausteita mukaan on itse kunkin oma kysymys, itse suosittelisin seuraavaa perusvalikoimaa:

e Suola on téarked hivenaine ja retkelld sitd poistuu hien mukana. Kannattaa kuitenkin katsoa elin-
tarvikkeiden suolapitoisuus, monissa valmisruoaissa on paljon suolaa.

o Jauhetttu tai rouhittu mustapippur: piristda usempia ruokalajeja. Kannattaa kokeilla joskus ruisleipéé,
jonka paalla on voita, metvurstia, tomaattia ja ripaus pippuria antamassa aksenttia.

e Basilika sopii yhteen tomaatin kanssa, esimerkiksi pastakastikkeisiin ja pataruokiin.
e (Chili tulisen ruoan ystéville.
o Valkosipulijauhe antaa potkua ruoalle, kannattaa katsoa onko jauheessa myos suolaa

e Sitruunapippuri on kevyempéd kuin kokonainen sitruuna ja kalamiehille hyodyllinen, mutta kannat-
taa taas kurkistaa tuoteselostetta, sitruunapippuri on enimmékseen suolaa.

e Yrteistd basilika on ehké arvostetuin, mutta muitakaan ei kannata unohtaa. Rakunaporkkanat ja
-kana ovat herkkua, salvia sopii vihanneksille jne.

Perusmausteiden liséksi voi ottaa oman tyylin mukaan lisdaineita. Itsellani saattaa kulkea mukana:
e Inkivdadrid itdmaisiin ruokaiin ja aamiaispannareihin.
o Garam masalaa, intialaisen keittion perusmaustetta, joka sopii mm. patoihin
o Kanelia, kardemummaa, neilikoita ja kurkumaa arabialaisen riisin tekemiseen

e Maustepippuria, joka antaa spagetille mukavan saviyksen (spagettia lautaselle, hulaus oliividljya tai
nokare voita, reipas ripaus mausteppippuria, kastike paélle ja parmesania, siitéd ei retkiruoka paljoa
parane).

2.7 Ruoan perinteiset sailontatavat

Niin kauan kuin keréilijd-metséstaji on saanut saalista, hin on my6s pohtinut sen siilomista vastaisen
varalle. Ensisijainen ratkaisu on ollut sydda niin paljon kuin napa vetda, muuttaa ruoan energia rasvaksi
ja kayttda se myohemmin hyvaksi. Téamén lisdksi on kuitenkin kehitetty vuosituhansien varrella muita
keinoja.

Kuivattaminen on retkeilijaé eniten kiinnostava menetelmé estdé ruoan pilaantuminen, koska se keventaa
samalla ruoan painoa. Kuivaamisen sailyttédva vaikutus perustuu siihen, ettd ruoasta poistetaan vesi,
jolloin se ei tarjoa kovinkaan hyvda kasvualustaa sen pilaaville bakteereille tai homesienille. Happi on
usein unohdettu tekija ja kuivaaminen ei auta sitd vastaan, esim. rasva harskiintyy edelleenkin.
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Savustus on toinen tapa siilyttdéd elintarviketta, kuorruttava savuhiukkaset rajoittavat popojen padsya
elintarvikkeeseen.

Pakastaminen on talviretkeilijéalle luonnollinen tapa sailyttad elintarvikkeita. Muistan erdén reissun, jolloin
kaikki oli umpijaéssé paitsi jadtelo (en tiedd mistd joku oli keksinyt ottaa sitd mukaansa). Pakastaminen
ei kuitenkaan kevenné ruokaa, mutta pakastaminen on myos hyvé tapa sailyttdd ennalta valmisteltuja
tarvikkeita. Esimerkiksi kuivatun jauhelihan ei pitéisi periaattessa pilaantua, mutta sadilytdn sen silti
pakkasessa.

Hapattaminen, kiiyttdminen ja muut bakteerireaktiot ovat myos suosittu tapa seké muutta elintarvikkeen
makua ja koostumusta etté lisdta sen sailyvyyttd. Ilkedsti voisi sanoa, ettd tavoittena on valita tapa, jolla
elintarvike pilaantuu, ennen kuin se pilaantuu omin péain.

Happoon, etenkin etikkaan, sdilominen on myos hyvin vanha menetelmé, mutta painoa lisddvana ei kiin-
nosta useimpia retkeilijoita.

Umpeen leipominen on vihemmaén séilytysmenetelméksi mielletty metodi, mutta ihan hyva lyhytaikaiseen
sailomiseen. Piiraat ovat tésta hyva esimerkki. Helposti pilaantuva liha umpioidaan hitaammin pilaantu-
van taikinan sisaédn ja taikina kypsytetdan.

2.8 Pakkaaminen

Retkella pitaa pystya 16ytdméaan haluamansa tarve kohtuullisella vaivalla. Retkeilld ei kannata myoskaan
kantaa mukanaan tilaa vievid ja painavia pakkauksia. Joten kun ruoat on valittu ja hankittu, puretaan
pakkaukset. Pahvirasioista leikataan tarpeelliset valmistusohjeet talteen. Muu rasia heitetdan meneméaan.
Yhden ateriakokonaisuuden tarpeet kerdtdadn yhteen pussiin, esim. pakastuspussiin.

Logiikkana on siis vélttda turhaa painoa ja tilanhukkaa ja keskittdd yhteen kuuluvat asiat yhteen. Seka
sdilyttdd ruoanlaittoon tarvittava informaatio.

Hyvé apu tésséd on kaikkia tunnettuja luottimia kestévd merkkaustussi. Silld voi merkitd perunamuussin
kylkeen “PM, 2 dl vesi” tai “doggie food, vain hétdtapauksissa”

2.8.1 Organisointi

Kullakin on oma tapansa organisoida. Téssé ei ole mitdan erityistd sddantod, eika silla ole myoskaan
valttamatta valia organisoiko vai ei. Mutta koska reissussa on riitettdvd ruokaa kaikille reissun ajan,
kannattaa tehda tietoinen péétos siitd, miten homma hoidetaan.

Kokenut kokki voi ottaa mukaan 2 kg riisid, 1 kg pastaa, sekalaisia mausteita ja kastikejauheita ja kayttaa
namé niin, etté reissun lopussa kohtuullinen méara on kiytetty ja kaikki ovat tyytyvéisia.

Mutta realistisempi vaihtoehto on pakata kukin ateria omaan pussiinsa. Ja viela varmempi tapa on pakata
kullekin paiville oma pussinsa. Pakkaamisen ja kuorman jakamisen voi hoitaa esim. siten, ettd kullekin
paivélle on yksi iso pussi ja joka aamu avataan yksi pussi, jossa on sen paivin ruoat porukalle.

Yksi tapa organisoida on my0s se, ettd jokainen on omillaan ja parjda itse tai ettd kokki ottaa mukaan
mité sattuu ja loppuvaiheessa reissua kerdtddn mité 16ytyy. Ei tAmékaan ole valttaméatta katastrofi, vaikka
itse hermostuisinkin téllaisesta ajattelusta.

Itse olen havainnut satunnaisesti kootulle ruokaryhmaille hyvéksi seuraavan tyylin. Ja hyvaksi havait-
semisella en tarkoita sen olevan paras, vaan ettd tunnen sen ja tunnen oloni mukavaksi sen kanssa ja tama
sopii kun ihmiset eivét tunne toisiaan ja ruokatottumuksiaan kovinkaan hyvin.
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Kukin vastaa voileivistdén, juomistaan ja lounaistaan itse. Yhteisesti (2-3 hengen porukalle) hankitaan
aamupalapuurot ja péivin isoin ateria. P&a#ateriat kootaan muovipusseihin, jossa on kullekin aterialle
tarvittavat ainekset. Namé ateriat pakkaan yleensd yhteen ison sékkiin, josta poimin tarpeen mukaan
sopivan. Kun tarvitaan nopeata ja helppoa, se on pata ja jauhelihaa, kun on aikaa, jotain hienompaa.

Omat ruokani organisoin pieniin pakkauspusseihin. N&itd pusseja saa kalliilla retkeilyliikkeisté, mutta kun
reissaa maailmaa ja seuraa valikoimia, niitd 16ytyy halvemmalla. Stockmannilla oli niitd joskus n. euron
kappale. Pakkauspussien tehtédvand on erottaa tavarat toisistaan ja olla tunnistettavissa. Joten mika
tahansa ohut ja kevyt vérikds kangas riittdd. Koon suhteen sanoisin, ettéd jotain A4:n ja A3:n vililld olisi
sopiva.

Pakkauspussien ansiosta loydan tarvitsevani helposti. Minulla on oma systeemi, jota en ole suunnitellut
ihmeemmin, se on vain syntynyt. Ruokailuvélineet kirkkaan vihredssd. Trangia ja retkiuuni oransseissa, ne
erottaa muodoltaan. Tee keltaisessa, leivit sinisessd. Lampimét alusvaatteet punaisessa. Se toinen sininen
on lounastarpeille. Violetti on henkilckohtaisille pikkutavaroille, nenéliinat, linkkarit, pihdit, varaparistot,
jne.

Systeemilld ei ole sinésé valid, mutta silld, ettd homma on hanskassa, sen tietédd itse ja muutkin tietévét
ettd sinulla on homma hanskassa on merkitystd. Se luo turvallisuutta ja hyvas ilmapiiria.

Ja sen, ettd homma on hanskassa, ei tarvitse hillitd luovuutta. Luovuus on yhdistelmé vapaata assosiaatiota
ja kurinalaisuutta. Retkikokki voi olla luova ennen matkaa, valmistautua organisoidusti, varautua tietyin
lisatarvikkein ja antaa insipraatiole vallan reissussa, pitden huolen siitéd, ettd se pysyy asetetuissa rajoissa.

2.9 Muonituksen suunnittelu

Viikon mittaiset ja lyhyemmaét retket ovat helppoja suunnitella. Kullekin péiville pitda olla riittavasti
ruokaa, ettd kenenkddn ei tule nélkd ja siindpéd suunnilleen se. Pidemmilla reissuilla pitda alkaa laskea
tarkemmin hivenaineita ja vitamiineja. Erityisen vaativissa olosuhteissa, kuten Himalajan vuorikiipeilyssa
on samoin erityisvaateita.

Viikonlopun retken muonituksen suunnittelu on erittéin helppoa. Painolla ei ole kauheasti valia, sdilyvyytta
pitda miettiad vahan.
Tavallisen viikon mittaisen reissun suunnitteleminen on helppoa.

Viikon reissu vaatii enemmén koordinaatiota, mutta ei ole vaikea.

2.9.1 Viikonlopun muonat

Oletetaanpa normaali viikonlopun reissu, ldhdetédén perjantaina téiden tai koulun jilkeen, palataan sun-
nuntaina. Perjantaina on sy6ty lounas ja lihasvoimin liikkeelle paéstdan joskus kello kuuden maissa.
Kavellaan pari tuntia ja tullaan yopymispaikalle nélkéising ja kohtuuullisen vésyneiné.

Ilta-ateriaksi sopisi jotain helppoa ja ei turhan raskasta ruokaa. Mieleen tulisi 400 gramman levy kana-
suikaleita ja paketti tortilloja, muutama tomaatti tai patkd kurkkua ja vahan salsaa tai muuta tulista ja
maistuvaa. Tai pataruoka tai pelkdstéaan voileipia tai lihapasteijoita tai mitd tahansa. Olennaista on saada
ravintoa kroppaan ja paastd nukkumaan.

Aamulla on aikaa ja reipas pdivid. Paketti pekonia pannulle ja pari kananmunaa perddn. Mikéli mukana
on patki vaaleaa leipdé, sen voi paistaa pekoninrasvassa. Seuraksi teetd. Tamén voimalla péarjad puoleen
pavaan saakka.
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Lauantaina ollaan liikkeessé ja jossain puolen pévidn paikkeilla alkaa olla aika lounastaa. Keitin esille ja
kuumaa vettd tulemaan. Nuudeleita tai kuppikuumia ja péalle teetd ja voileipa.

Iltapéivilla saattaa olla kohta teelle ja toiselle voileiville, mutta sitten péadstéin iltaan. Yopymispaikalle
tullaan joskus neljdn-kuuden maissa ja ruoanlaitolle on aikaa.

2.9.2 Viikon muonat

Téhén tullaan kopioimaan jonkin retken suunnitelma.

2.10 ruokien riittavyys

Tyypillisesti monissa puolivalmisteissa on mainittu, monelleko henkil6lle tuote riittdé. Se kannattaa puolit-
taa heti kittelyssd. Kahden hengen annos on yhdelle, jne. Retkiruoissa kahden hengen annos riittaa
puolelletoista. Tarina kertoo puolustusvoimien muonittajasta, joka oli saanut erdén lentoyhtion hivenen
yli-ikdisid mutta kunnossa olevia aterioita ja tarjosi ne varusmiehille. Siis yksi lentokoneessa istuvalle
matkustajalle tarkoitettu ateria tarjottiin yhdelle viisi tuntia metsissa betonisten telamiinojen ja muiden
lelujen kanssa loikkineelle varusmiehelle. Se annoskoista.

2.11 Retkikokin tyyli ja psykososiaalinen ulottuvuus

Pidemmillé reissuilla ihmiset keradévéat toisinaan erilaisia paineita. Itse reissu saattaa pelottaa joitakuita,
toisia héiritsee kun ei paastd tavoitteeseen. Kun eletdén tiiviisti yhdessad henkilopiirteet alkavat nousta
esille. Tasta loytyy kirjallisuudesta kuvauksia, esim. kun kaksi padmaéradorientoitunutta kiipeilijada joutuu
odottamaan huiputussiita pienessé teltassa, kolmannen péivin kohdalla ollaan jo varmoja siitd, ettd toinen
hengittad tahallaan oudosti tavalla ja pudottelee niitd danekkaitéd hilsehiutaleita vain arsyttéddkseen.

Kokki on ryhméadynamiikalle tarkea tekija. Kokki voi drsyttdd ihmisid, mutta myos purkaa &arsytysta.
Kokki voi latistaa tunnelman tai nostaa sen. Viikon reissulla tdmé ei yleensad merkitse paljoa, mutta kun
aletaan puhua retkikuntatasoisista jutuista, silla on merkitysta.

Etenkin vaativimmilla reissuilla kokki voi vaikuttaa paljon ilmapiiriin. Jos retkikunnalla on kokki, joka
tuottaa paivistd paivadn hyvdd ruokaa, yllattda pienilla herkuilla (ja todella pienet herkut riittévat, pa-
periin kaaritty salmiakki ruoan péélle voi olla paivan tapahtuma), niin retkikunnalla on vahva perusta.
Lammin ruoka on yhta kuin koti ja luottamus kokin taitoihin on verrattavissa didin turvallisuuteen (tésta
voisi joku psykologi jatkaa pidemmélle ja viitella tohtoriksi).

Pienemmillad retkilld ilmapiirin ylldpitdminen ei ole yhtd térkeétd, mutta silli on merkityksensd. Joten
kokin kannattaa miettia miten esiintyé.

Kokin ensimmaéinen perussdénto, niin kotona kuin reissussakin, on ettd keittiostd ei tule virheité, joita
myonnettéisi. Koskaan ei pidd pyytdéd anteeksi tarjoamaansa ruokaa.

Mutta tyylin luomisessa lisimetodi on klassinen brittildinen “understatement”. Jos kokki pyyta& anteeksi
sellaista, jota ei tarvitse pyytad anteeksi, han luo mielikuvan jatkuvasta pyrkimisestd yha korkeammalle
tasolle ruoanlaitossa. Jos viiden péivan hiithdon jalkeen kokki pyytda anteeksi, koska “valitettavasti basi-
lika on kuivattua, ei tuoretta”, se viestii, ettd “meilld on asiat niin hyvin, ettd meilla on varaa murehtia
mausteiden laatuasteista”’. Tamén filosofian voi muuten soveltaa elaméan yleisemminkin, jos ihmisen su-
urin ongelma, josta hén kirjoittaa yleisonosastoon, on se, ettd Hakunilassa (nimi muutettu) ei ole tarpeeksi
tennisvuoroja, niin asiat ovat yleisesti ottaen hyvin.
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2.11.1 Pienet yllatykset

Kenen tahansa retkueen jésenen syntymapéivéan, nimipaivan tai minka tahansa merkkipéivin muistaminen
nostaa koko seurueen mielitilaa. Olennaista on se, ettd joku vélittdé, joku nikee vaivaa ja yleiso yllattyy.
Joten taytekeksiin lykatty kynttild riittaa loistavasti merkkipdivan muistamiseen.

Partioaikoina teimme viikonloppuretkié, jotka yleensa paattyivéat siihen, ettd odotimme bussin jossain pain
Eteld-Suomea. Muutaman kerran otin mukaan kuivakakun, niitd folioon kdérittyja juttuja, jotka séilyvit
ydinsodan jélkeen ja joita voisi kiyttda faaraoiden siilomiseen, paitsi ettéd faaraot ovat sdilyneet vain
tuhansia vuosia. Kun odotellaan bussia sateessa ja parin péivéan retken jalkeen nykaisee téllaisen rinkasta,
on kaikilla kivaa, hyva olla ja retkeltd palataan kotiin hyvalla mielella.

Ylimaaraiset karkit, suklaat, keksit jne. ovat hyva juttu.

Olen saanut kuulla luotettavasta lihteestd (kaverini kertoi kaverinsa ndhneen tdmén) anekdootin varus-
miehesté, jonka palvelus oli fokusoitunut vahemman fyysiseen aselajiin. Erédané péivana heille kerrottiin,
ettd heidédn pitdisi suorittaa marssi, jossa olisi liikuttava jalan. T&lla marssilla tulisi olemaan myos tauko,
joka olisi vakituisten ruoka-aikojen vélilla, mutta ottaen huomioon marssiin liittyvan fyysisen rasituksen,
osallistujien kannattaisi varata mukaan pieni vélipala.

Niinpd sankarimme (kaverin kaverin inttikaveri) oli varustautunut ja kun saavuttiin taukopaikalle, hin
16ysi itselleen mukavan kannon, levitti siithen leipdlaukustaan puna-valkoruudullisen liinan, pullon alko-
holitonta kuohuviinid (piccolo-kokoa) pienen sacher-tortun ja hopealusikan. Kun ympéréiva komppania
kerasi kollektiivisia leukojaan turpeesta, sankarimme kommentoi, ettd tdmé oli hdnen mielestédan sopiva
valipala, niinhan ohje kuului.

Joten, kokin ohje on: “Ylité itsesi teoilla, ei sanoilla”.



Chapter 3

Keittion varusteet

3.1 Keittimet ja kattilat

Useimmat kokeneet retkeilijat ovat jossain vaiheessa uraansa saaneet idean keventad pakkausta syomaélla
vain kylmé&éa ruokaa. Heiddn kokemuksensa kertoo, ettd lammin ruoka on retkelld aika téarked asia. Keit-
timid on erilaisia ja ne sopivat eri tarpeisiin, ehdottomia yleissdantoja ei voi antaa eiké yksittaistd parasta
keitintd tunnistaa.

Kamojansa kantavan kannattaa muistaa, ettd keitin on yksi perusasioista, josta on helppo vahentda painoa
(muut ovat rinkka, makuupussi, makuualusta, vaatteet ja teltta).

3.1.1 Trangia

Trangia lienee Suomen yleisin retkikeitin. Se on néppéara paketti, jossa on kattiloiden ja alkoholipolttimen
lisdksi tukeva tuulensuojus. Trangia ei ole huono hankinta, mutta se on painava ja alkoholipoltin on
tehoton. Markkinoilla on my0s muita Trangiaa muistuttavia keitinpaketteja, mutta itse ostaisin ennemmin
Trangian, koska siihen on meilla saatavilla hyva vara- ja lisdosavalikoima.

Koska denaturoitu sprii pilaa tehokkaasti kaikki elintarvikkeet, alkoholipoltin ja polttoainepullo on pidet-
tava erilladn elintarvikkeista ja astioista. Eli pullo sivutaskuun tai rinkkaan elintarvikkeita alemmaksi.
ja sailyttavat sen muovipussissa kattilan sisdlld, jotta se ei unohtuisi. Toiset luottavat korkissa olevaan
tiivisteeseen ja jattavat polttimeen alkoholia, mutta sdilyttavéat sen erillddn kattiloista.

Polttoainepullot saattavat myos sarkya, joten niitd ei kannata sijoittaa aivan rinkan pohjalle ottamaan
vastaan sitd kovinta kolausta kun vésynyt vaeltaja heittdd rinkan selastéén leiripaikalle saavuttaessa.
Myytédessé pullojen korkit saattavat olla toisinaan 16ysélld, ne kannattaa kiristdd heti kaupassa.

Vaikka Trangiaa on ainakin joskus markkinoitu myrskykeittimené, se ei oikeasti kesta paljoakaan tuulta,
vaan kannattaa sijoittaa tuulensuojaan. Etenkin keittimen yldpuolelle kohoava paistinpannu on herkké
tuulelle.

Alkoholipolttimen heikon tehon liséksi sen vaivana on tehon vaikea s&dto. Nykyisen sddtorenkaan kanssa
se tosin onnistuu suunnilleen. Laite on kuitenkin varsin huoltovapaa, joskus tarvitsee rassata polttimen
pikku reidt neulalla. Poltin on my6s yksinkertainen, néppéra retkeiliji pystyy pienelld suunnittelulla
rakentamaan limutolkista vastaavanlaisen.

Talvella alkoholipoltin ei herdd henkiin, poltinhan ei polta nestemaisté alkoholia vaan héyrystynytta alko-
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holia, jota kohoaa polttimen pikkurei’istd kun se on saavuttanut toimintalampdétilansa. Pakkasella poltin
ei lammité itseddn tarpeeksi, vaan se vaatii lisdd l&mpo, jonka voi toimittaa asettamalla polttimen alle
tuikkukynttiléan tai ostamalla lisévarusteena polttimen alle tulevan esilimmityskupin, jossa on pala lasivil-
laa, johon kaadetaan tilkka alkoholia ja tdmaé liekki sitten lammittaé varsinaisen polttimen.

Talvella kannattaa muuten muistaa, ettd kuumat metalliesineet uppoavat lumeen. Trangian alle voi laittaa
pari tikkua, vanerilevyn tai, kuten itse teen, alumiinisen piirakkavuoan.

Trangiassa on perusmallissa kaksi kattilaa ja paistinpannu. N&itd saa erilaisilla pinnoitteilla. Minulla
on alkuperaisestd Trangiastani jaljelld endd vain tuulensuojus, kaikki muu on tullut korvattua. Isompi
kattila on vaihtunut alumiinisesta Duossaliksi, jossa on lamp6éa hyvin kuljettava alumiini ulkopuolella ja
teras sisapuolella. Kokeilin my6s terédskattilaa, mutta se on hankalampi ja taisi vaantya lommoille jostain
syysta. Téssa isossa kattilassa keitén riisit ja pastat ja sulatan lunta.

Pienempi kattila on Teflon-pinnoitettu. Téssd helposti puhdistettavassa kattilassa keitédn kastikkeet ja
keitot. Kun pakkaan keittimen suojaan péadllysteen talous- tai WC-paperin palasella (tiskirdtti olisi muuten
hyvéd tédhén) ja laitan sisédén kahvipannun, jossa keitén teevedet. Kahvipannu on Trangian vanhempaa
mallia ja olen porannut sen kanteen reidn jotta se ei pulputtaisi kaadettaessa. Sangan muovitus paloi joku
juhannus melontaretkelld, sen olen korvannut narusta tehdylla (kierretdén vain suuri mééra sorkkia pitin
sankaa).

Paistinpannuna kiytén Teflon-pinnoitettua pannua ja niitéd pitda vaihtaa muutaman vuoden vélein. Kokeilin
terdspannua joskus, mutta se ei oikein toiminut minulla. Trangian kattilanpidikkeet on kuin suunniteltu
raapimaan paistinpannun pinnoite, olen suojannut sité eri tavoin, nyt on kiytdssd Trangian oma si-
ivild /kansi/leikkuulauta muovilevy.

Vaikka Trangia onkin siis perusmallissaan jonkin verran tehoton ja spriin kiytto on aina ldtrdamisté, on
silld my6s hyvat puolet. Se on melko idioottivarma, vaikea saada rikki tai epdkuntoon ja kestdd melko
kovaa kasittelyd. Jos olisin hankkimassa lainakamaa yhdistyksen kiytt66n hankkisin alumiinitrangioita ja
sanoisin, etta ostakaa itse jotan muuta, josta voitte itse myos pitad huolta. Yleisessé lainakiytossa Teflon
ja hienomekaniikka eivit kesta.

3.1.2 Kaasukeittimet

Kesilla kaasukeitin on ehdottomasti ylivoimainen vaihtoehto alkoholiin verrattuna. Kaasu on kevyempéa
ja tehokkaampaa, siis nopeampaa. Ja kaasua voi sdataa helposti ja kdyttad juuri oikean méaarén.

Trangiaan saa kaasupolttimen, joka korvaa alkoholipolttimen. Tamaé on valintani melonta- ja autoretkille.

Mutta jos haluan liikkua kevyesti, otan pelkédn kaasupullon, pienen keittimen sen péille, kevyen katti-
lasarjan ja muutamasta kertakiyttoisestd makaronivuoasta kiedotun tuulensuojuksen (tdmén kokoisia alu-
miininpalasia myydadn my6s muutaman kympin hintaan keitinvalmistajien nimell& varustettuna, Pirkka-
makaronivuoat ajavat saman asian ja ovat halvempia).

Pullon paille tulevan keittimen ongelmat ovat tuuli ja tasapaino, edellinen korjautuu tuulensuojalla,
jalkimmaéiseen ei auta oikein mitddn, vaan pitda vain olla systemaattisen huolellinen, jos haluaa sa&staa
painoa.

Kaasun toiminta loppuu kiytannossé nollan asteen paikkeilla. Se ei halua tulla pullosta ulos, eikd propaani/butaani
-sekoituksen kdyttdminenkd&n tunnu antavan merkittaviad etua. Ongelmaa voi helpottaa pitdmaélla kaa-
supulloa takin alla, sijoittamalla sen kattilaan jossa on sulaa vettéd tai vetdmalla polttimen liekistd ladm-

poa johtavan kuparilangan pullon ympérille. Téssd kannattaa sitten alkaa olla varovainen, kaasupul-

lon voi saada rajahtaméaan. Vuoristossa kaasu toimii paremmin, koska alempi ilmanpaine laskee kaasun
hoyrystymislampétilaa.
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Kaasua myyd&éan erilaisissa keskenéén yhteensopimattomissa astioissa ja adaptereita tuntuu olevan vaikeata
loytad. Etenkin vieraisiin kohteisiin matkustettaessa tama voi olla ongelma. Itse olen standardoitunut kier-
rekantaisiin jarjestelmiin.

Kaasu on sikéili mukava, etté se mahdollistaa lisdlaitteet, kuten tehokkaan kaasuvalaisimen tai -tohon, jota
tarvitaan mm. sokerin karamellisointiin creme bruleen paalle.

3.1.3 Bensa- ja monipolttoainekeittimet

Koska kaasu ei toimi talvella ja sitd saattaa myOs olla vaikeata saada maailmalla, on kehitetty joukko
tehokkaita nestemaéist polttoainetta kiyttavia keittimid. Osa néistd polttaa vain bensiinid, osassa suutin
on vaihdettavissa ja ne pystyvéit polttamaan bensiinié, diselid, valopetrolia ja alkoholia.

Kaikkien keittimien toimintaperiaate on sama. Polttoaine on omassa sailidssdén, johon saadaan paine
(yvleenséd pumppaamalla, mutta Optimuksen perinteisissé rasiakeittimissé polttimen lamp6 lAmmittéé polt-
toaineen ja luo paineen). Paineella polttoaine tulee kaasuuntumistilaan, joka voi olla polttimen yli kiertéva
putki tai polttimen alla oleva kammio. Kaasuuntunut polttoaine tulee sitten suuttimesta ulos ja tuottaa
paljon lampo6é. Trangian alkoholipolttimessahan on sama idea, polttoneste kaasutetaan, mutta siitd puut-
tuu paineen tuoma lisdteho virtausmaaraan.

Koska polttoaine on kaasutettava, kaikki taméan luokan keittimet tarvitsevat myos esilammityksen. Tahan
voi kiyttdd esim. alkoholia tai paéstdd paineen pumppaamisen jélkeen pienen madran kiytettavaa polt-
tonestetta polttimesta nesteméisena ulos.

Yleisesti ottaen voisi sanoa ettd nestemadistd polttoainetta kiyttavéit painekeittimet ovat tehokkaita ja
toimivat talvella ja sulattavat paljon lunta nopeasti vedeksi, mutta ne ovat myos monimutkaisia ja pir-
ullisia vehkeitd kayttad. Kayttdjan on opeteltava juuri tietyn keittimen ominaisuudet ja omat temput ja
tiedettdva miten se kayttaytyy.

Kun hankin oman bensakeittimeni opettelin sen kayttoa huolellisesti ja yritin myo6s tehda kaikki virheet,
koko hoidon rajayttdminen poislukien. Joten nyt kun tieddn millainen tulipallo syntyy, jos esilammitys on
jaanyt puutteelliseksi ja keitin syytda kuumaa nesteméisté, melkein kaasuuntunutta bensiinié ulos, uskalla
my06s kiayttad keitinta teltassa.

3.1.4 Nuotio

Avoin tuli on tietenkin mité perinteisin ja erdhenkisin limmonléhde. Se on usein mielekés ja luonteva vaih-
toehto, mutta sitd rajoittaa saétilanne (metsépalovaara), polttoaineen saatavuus, luvan saaminen (avotuli
vaatii maanomistajan luvan, keitintd saa kdyttda toisen metséssi), suosittujen retkeilyaluiden kuormituk-
sen valttdminen ja merelld on muistettava, ettd avotuli rapauttaa kallion, eiké siis tulta tulisi tehdé kalliolle.
Kaytannossa retkeilija ei voi nykyaédn kovinkaan usein kuvitella tekevansa nuotion joka aterialle.

Nuotion tekeminen on my6s oma taitonsa, jonka oppii vain pitkilliselld harjoittelulla. On tunnistettava
metséstéd palava aines, tiedettévéd misté 10ytaa sytykkeet, osattava rakentaa tuli jne. Tésta aiheesta 16ytyy
erakirjoista paljon lisaa.

Ruoanlaittoon nuotio sopii tietenkin hyvin, etenkin jos tekee sopivan pienen tulen, jonka lahelle péasee.
Nuotiolla lammon s&dto tapahtuu astiaa siirtdmaélla.

Avoin tuli mahdollistaa grillaamisen, kasvisnyytit (laitetaan folioon mité on, seuraksi 6ljya tai voita, suolaa
ja pippuria ja ehkd juustoa ja sijoitetaan hiilille) jne. Grillamisesta 16ytyy paljon ohjeita ja oppaita.
Makkaran sijaan voi ottaa myos kokolihaa tai kylkiluota mukaan, marinointi parantaa sailyvyytta, mutta
ei kohtuuttomasti. Ja jos jaksaa kantaa, hyvén jalkiruoan saa nykaisemaélld banaanin kuori toiselta kyljelta
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ohuesti auki ja tyontamalld sinne suklaapaloja. Jauhettu kaneli lisdd herkullisuutta. Kun banaani on
kuumentunut téysin mustaksi ja hanta nayttda kokoon kuivuneelta, herkku on valmis.

Kaytettaessa astioita nuotiolla, pitdd miettid lammon maaraa ja sijaintia. Muovitetut kahvat palavat hel-
posti. Trangian pihdit ovat lyhyet ja nuotiossa olevan kattilan poimiminen niill& voi osoittautua kuumaksi
kokemukseksi. Tuli eldd ja puiden péalle pantu kattila saattaa kaatua.

Keittoastioihin voi porata pienet reidt ylalaitaan ja ottaa mukaan péatkan rautalankaa, josta saa helposti
tehtya sangan.

3.1.5 Puuta polttavat keittimet

Avotulen sijaan voi polttaa pienié risuja ja tikkuja mukana kannettavassa tulisijassa. Téllaisia keittimié on
ollut satoja vuosia ja ideana on vetoa parantava tulisija, jolla saadaan vaikkapa kévyistd ja kuusen kuivista
alaoksista paljon tehoa. Tallaisen keittimen voi tehdé isosta useamman litran sailykepurkista leikkaamalla
alaosaan U-kirjaimen muotoisen viillon ja taittamalla nédin syntynytta lappdd muutama sentti sisdén péain.
Ulkomailla myydéaén keittimié, joissa on pieni paristoilla toimiva laitetuuletin antamassa ahjolle vauhtia,
esim. nimelld “Sierra” tai “Zip” stove.

Kiinnostava innovaatio on irlantilaisten kalastajien (ja varmaan muidenkin) aikoinaan kehittéavi vedenkeitin,
jossa lieriomaisen pystyssa olevan tulisijan kaksoiseindn sisélla on vettd ja tuli tehddan keskelle. Pysty-
suora hormi antaa hyvan vedon tulelle, joka on pienen alustalevyn maasta erottama. Tama keitin tuottaa
perusversiossaan vain kuumaa vettd, ideana on ettd astiaan ei panna muuta, koska sen muoto ei salli
puhdistamista. Tuotetta valmistetaan mm. nimelld “Kelly Kettle”

3.1.6 Tehon tehostaminen

Keittimen lammosté osa menee hukkaan, harakoille. Téma tarkoittaa sekd rahanmenoa, ettd yliméaaraista
kannettua painoa. Lammonhukkaa voi vahentéa suojaamalla keittimen tuulelta. Lisda tehoa saa lisdamallé
kattilan pinta-alaa, joka voi kuulostaa hassulta, mutta kuka tahansa vanoihin puuhelloihin tutustunut ti-
etdd myos levyjen alla olevista siivistd. Moderni, kaupallinen vaihtoehto on “MSR Heat Exchanger”, kattilan
ympadrille tuleva poimupelti, joka lisdd lammon siirtymistéd. Toinen keino on ohjata enemmén lAmpoa kat-
tilaan, kuten kiayttamélla Outback Ovenin asbestihuppua, joka pitdéd palokaasut kattilan ympérilla vahén
pidempéaan.

3.1.7 Paljonko polttoainetta

Kukin keitintyyppi vaatii myos tietyn polttoainemaérén varaamisen.

Néappituntumani on se, etta sulan maan aikaan litra Sinolia riittd& henkil6lle viikoksi. Bensiinié tai petrolia
runsas puoli litraa ja kaasua n. 700 g. Talvella enemmén, Sinolia 1,5 - 2 litraa per viikko ja muita palavia
nesteité litra.

Tama on my6s kayttajariippuvainen juttu. Jos tyytyy helppoihin ruokalajeihin, polttoainetta kuluu vihem-
man. Jos kiyttad keitintd hauduttamiseen, hitaaseen kypsyttdmiseen ja teltan lammitykseen, polttoainetta
kuluu enemman.
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3.1.8 Milla tuli alkuun

Stendari vai stidit? Voiko piezoon luottaa? Luolamiechet odottivat seuraavaa ukkosmyrskyé ja salaman-
iskua tai sopivasti kohdalle osuvaa metsédpaloa, mutta jonkin verran helpompaa lienee kantaa jotain tulen-
tekovélinettd mukanaan.

Paapiirteissdan kyse on siitd, ettd tarvitaan jotain pientd ja kuumaa sytyttdmédn varsinainen polttoaine.
Nestemaisten polttoaineiden kohdalla on huomioitava ettd tarkkaan ottaen nesteet eivit pala, vaan niiden
on kaasuunnuttava ensin. Vasta kaasut palavat. XXX jatka tasté

Pienet, halvat, mekaaniset kaasusytyttimet ovat yleishy6tyisid, niitd voi jemmata useita eri puolille varusteita
ja todennékoisyys on, ettd jokin niistd l0ytyy. Néaméa kuivuvat aika nopeasti kastuttuaan, talvella kaasun
voi lammittas kasien valissé ja niista tulee pieni liekki, joka ei kestéd tuulta, mutta syttyttda palvat aineet.
Néamaé ovat erittdin hyvid kaasukeittimen kanssa ja hyvia varalla.

Monissa kaasukeittimissd on my0s piezosytytin. Tamaé perustuu mekaaniseen komponenttiin, joka puris-
tettaessa antaa sdhkod noin yhden kipinén verran. tuo kipina riittda sytyttdméaan kaasun, mutta piezoilla
on tapana kulua ja niihin ei voi luottaa vaan varalla pitdé olla toinen jarjestelmé (kuten em. kaasusytytin).
Itse suosin etenkin kesélla ja kaasun varassa litkuttaessa néité.

Tulitikut ovat tietenkin klassinen vastaus (jo 1800-luvulta sakka) kaikkiin tulentekokysymyksiin. Lannen-
filmeistd tuttuja kitkan lAmmostéd syttyvid “strike anywhere” -tikkuja ei taida saada endd laillisesti juuri
mistdan lansimaissa, vaan nykyiset tulitikut ovat puutikkuja, joiden pééssé oleva aine reagoi raapaisupin-
nan kemikaalien kanssa. Modernit tulitikut eivéat siis syty vahingossa mutta tavalliset tikut ovat edelleenkin
herkkia kosteudelle.

Retkeilykaupoista voi ostaa kalliilla erilaisia myrskytikkuja, niitd voi myo6s tehdé itse kastelemalla tikkuja
kynttiloiden steariiniin (joka myos lisédé niiden 16mpotehoa), télloinkin on myos raapaisupinta siilytettava
kuivana.

Tulitikkujen kanssa helpon ja kevein ratkaisu lienee sujauttaa useita rasioita pieniin muovipusseihin ja
hajauttaa eri puolille varusteita.

jos kaasusyttymit olivat vaivattomimpia kaasukeittimen sytyttamiseen, tulitikut ovat puolestaan helpompia
ja sormia sadstavampid muissa tilanteissa. Tulitikku on helppo pudottaa Trangian spriikuppiin, talvella
monipolttoainekeittimen pinnalla olevan polttoaineen lammittaminen stendarilla kiyy voimille ja nuotionkin
syttydminen on helpompaa kun voi pinota sytykkeet strategisesti ja lykata stideja tarpeen mukaan rakoihin.

Retkeilykaupoissa myydéian uudempia ja vanhempia versioita tuluksista. Tulukset tuottavat saman, mita
moderni teknologia on pystynyt paketoimaan tupakansytyttimeen ennen kuin siithen ladataan kaasut. Tulen
sytyttaminen tuluksilla tuntuu hyvéaltd ja on hieno juttu, mutta en laskisi henkiinjadamistani ensisijaisesti
niiden varaan. Mutta on minullakin sellainen puikko, josta tulee kipin6ité ja on se joskus kulkenut mukana
varmuuden vuoksi.

Kaupat tarjoavat myos mielelldén erilaisia myrskysytyttimia. Naidenkin kohdalla kannattaa olla tarkkana,
mutta on sangen tunnettu fakta ettd tavallisen tulitikun tai kaasusytyttimen liekki ei kestd tuulta. Osa
myrskysytyttimistd perustuu liekin suojaamiseen tuulelta, osa voimakkaaseen kaasunpaineeseen ja monet
markkinointiin.

3.2 Tyokalut

Keittimen lisdksi keittioon kuuluu muut astiat. Alla on lista, joista voi poimia tarpeen mukaan mitd haluaa
mukaan.
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e Kattiloita tarvitaan yleensd vdhintdén yksi. Téssd optimoidaan painon ja mukavuuden kanssa.
Kestaako juoda teetd, jossa lilluu haituva tai kaksi aamuista kaurapuuroa eilisiltaisen pastakastikkeen
jattamén rasvareunuksen kera (useimmat meistéd tottuvat yllattavin nopeasti tdhén). Mukavuuden-
haluinen ottaa mukaan ison ja pienen kattilan, kantena toimivan paistinpannun ja kahvipannun.

e Pihdeilld nostellaan ja siirrelladn kuumia kattiloita, retkikattiloissa ei yleensd ole omaa kahvaa. Pi-
hteja voi olla paritkin, toisilla voi nostaa kattilaa ja toisilla itse Trangiaa.

e Lautanen on mukava, jos samasta kattilasta sy0 useampi ihminen tai jos halutaan tyylikkyytté.
Halpa syva muovilautanen on hyva, talvella kannattaa kiyttaa kahta paallekkain, koska ne eristavét
ja ruoka pysyy lampiméané pidempédn. Matala lautanen on yleensé turha.

o Kuppi tai muki on yleensa tarpeen kahvin, teen jne. juomiseen. Toiset vannovat kuksan nimeen,
toisilla on rakas peltimuki. Itse kdytdn n. 3 dl vetoista muovista termosmukia, joka on etenkin
talvella mukava, kun juoma ei jaahdy heti.

o Ruokailuvdlineitd tarvitaan myos, meistd useimmat eiviat osaa syodéd sormin yhtd tyylikkasti kuin
joissakin Aasian maissa tehdddn. Téssé en ole vield 16ytdnyt optimia. Koska osa kattiloistani on
tarttumattomalla pinnoitteella, minulla on yksi muovinen lusikka mukana. Titaaniset ruokailuvéa-
lineet eivat ole kovinkaan tehokasta painonsédédstod, mutta sain sellaiset lahjaksi ja kdytdn nykyaddn
niitd. Teenjuojana olen myds katsonut, ettd teelusikkani on riittavan pitkd ulottuakseen mukin po-
hjalle. Mitenkdén huono idea ei véalttdmétta ole puu- tai muovilusikka, syomépuikot ja puukko.
Syomaépuikkoja olen kuskannut mukana my6s kun ruokalistalla on ollut pikanuudeleita.

o Puukko tai muu terdvd veitsi on tarpeen vahintdan ruokapakkausten avaamiseen. Kannoin aikani
puukkoa, kunnes erédélld reissulla unohdin sen kotiin ja huomasin unohdukseni vasta kolmantena
paivan. Totesin siis pelkén linkkuveitsen riittavan. Nykyaén taskussani kulkee edullinen ranskalainen
Opinelin linkkuveitsi, jossa on hyvéa tera hiiliterdstd. Téma puukko ei asu keittitssad vaan on yleensa
taskussa tai késilaukussa (meloessa kiyttaméni lapindkyva kuivapussi, jossa on useimmin tarvitut
esineet).

o Purkinavaaja ja korkkiruuvi voivat olla myds tarpeen, kuten kruunukorkinavaajakin. Sveitsildinen
linkkari on yleisratkaisu.

o Kertakdyttoastioita en ole kayttanyt retkeilyssd, mutta idea ei ole mahdoton. Ne voi polttaa nuo-
tiossa, jos sellainen on, ja niiden pitdminen hygienisend on helppoa. Olen kuullut tyhmempiékin
ideoita.

e Paistinlasta on usein tarpeen, suosittelen pientd muovista, se on helpompi sujauttaa kananmunan
tai letun alle kuin puinen. Jos lasta unohtuu, sen voi veistad puukolla, ellei sekin ole unohtunut.

o Vispildllekin tuntuu kiyttod 16ytyvin, kaupoista 16ytyy hauska litted malli, joka vie vihemmaén tilaa.

e Hammasharja ja -tahna kuuluvat minulla keittion varusteisiin, koska keittiossad on muki ja vetta. En
siis sdilytd niitd muiden hygieniatarvikkeiden kanssa. Kun hammasharja on valmiiksi esilla ruoan-
laiton yhteydessé, tulee hampaat pestyakin péivittain.

e Tiskiharjana kiytén tiskiharjan vaihtopééita, se varsi vie mielesténi turhaa tilaa ja painaakin jotain.

o Astianpesuainetta en viitsi aina kuljettaa, mutta jos sitd on, se on desin vetoisessa muovipullossa.
Astianpesuvesi tulisi kaataa maan puolelle, ei vesistoon. Talvella astioita ei tarvitse valttdméatta
pesté tai ne voi pyyhkaistd WC-paperin palasella, kesilld hygienia on tarkeimpaé.

o W(C-paperia tarvitaan myos keittiossd, kiytdn samaa rullaa molempiin, mihin se likastuisi.

o Muovipusseja pitad olla mukana avattavien pakkausten, esim. leikkeet sailyttamiseen kun pakkaus on
avattu. Minigrip-tyyppiset tiiviit pussit ovat hyvia, ulkomailla on suurempi valikoima, olen hankkinut
vahvoja “re-sealable, freezer quality” pusseja.
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o Roskapussiksi kelpaa tavallinen muovikassi, sellainen pitdd muistaa varata mukaan.

o Pakkauspussit pitavéat kaiken organisoituna ja jarjestyksessd. Trangialle minulla on sille sopiva oranssi
pussi, ruokailuvadlineet matkustavat vaalean vihredssd pakkauspussissa. Trangian kaasupoltin on
tumman vihreéssé kapeassa pussissa, bensapolttimella on oma musta pussinsa ja spriipolttimella oli
aikanaan oma sininen pussi.

3.3 Termospullo

Termospullo on painava, mutta etenkin talvella mukavuutta lisdava varuste. Sen avulla voi jattda yhden
keittimen esiin kaivamiseen véliin, litran termarista saa kaksi teetaukoa ja lounaan. Painorangaistus on
kuitenkin melkonen, joten kannattaa miettid haluaako sellaista kantaa. Meloessa ja pidemmilla rinkkareis-
suilla olen yleensé jattdnyt termospullon kotiin. Talvella ja viikonloppureissuilla silld on ollut kiyttoa.

Nykyéaan ei ole mitdéan syyta hankkia lasitermaria retkikdyttoon. Metallisten kohdalla kannattaa kiinnittaa
huomiota termarin painoon, aukon kokoon (isompi aukko hukkaa enemmén lampo4), sisustan saumatto-
muuteen (kerddvét likaa) ja korkin toimintaan tumput kidessa.

Talvisaikaan termospullo kannattaa esilimmittéda, ennen kuin sinne kaataa vettd. Ja mahdollisuuksien
mukaan pulloa kannattaa yrittda pitdd pystyasennossa, jolloin korkin kautta johtuu vahemmaéan lampoa
hukkaan.



Chapter 4

Vesi ja retkijuomat

Kun retkelld huhkitaan, elimistd menettda kosteutta. Kesilla kosteus poistuu hikené, talvella kuiva talvi-
ilma vie sitd hengityksen mukana. Jo pieni dehydraatio sy6 paljon retkeilijan voimista. Niinpé retkeilijan
kannattaa pitda huoli elimistonséd nestetasapainosta ja juoda paljon, seka tarkkailla virtsan vérid. Yleisohje
on, etta virtsan tulisi olla kirkasta.

4.1 Mista vetta?

Juomista paras on vesi, etenkin mineraalipitoinen ldhdevesi, jos sellaista tulee reissussa vastaan. Otettaessa
vettd maastosta, kannattaa kiyttaa jarkea ja pohtia misté vesi tulee. Suurin osa Suomen pienisté vesistoista
on edelleenkin juomakelpoisia, mutta yldjuoksulla oleva maanviljelys, karjatalous jne. eivit tee vedelle
hyvad. Seisovan lammen vesi ei mydskdan muutu maagisesti puhtaammaksi kun se laskee lammesta alas.

Jos ei ole varma veden ldhteestd, kannattaa vesi keittdd. Ulkomailla pelatdan paljon Giardia-nimista
alkueldinté, jota on tavattu jo Pietarin seuduilla Venéjilla, eli se saattaa levité tulevina vuosina Suomeenkin.
Giardia vaatii tehokkaita menetelmié, hyvin hienoa suodatusta tai 5 min keittdmisté.

Kaupoissa myydéaéan retkeilijoille suodatinpumppuja ja vedenpuhdistustabletteja, néitd voi kiyttad jos
haluaa. Itse en ole kokenut tarvetta Suomessa, ulkomailla ldimpimimmissé ilmanaloissa tilanne on toinen.

Talvella vettéd voi sulattaa puhtaasta lumesta, talloin kannattaa tiedostaa, ettéd lumesta sulatettu vesi on
kiytannossa liki tislattua lunta, eika siiné ole mineraaleja, siksi etenkin talvella tarve vitamiinipillereille ja
lisdsuolalle.

Vettd sulatettaessa kannattaa muistaa, ettd esim. bensakeitin saattaa pystyd sulattamaan tyhjan alu-
miinikattilan ja ettd lampd siirtyy kattilasta lumeen kontaktin kautta. Pieni tilkka vettd pohjalle lisda
kontaktipintaa huomattavasti ja nopeuttaa lumen sulamista. Sulatettun veden makua voi parantaa kaata-
malla sité pari kertaa edes takaisin korkealta, jolloin siihen voi yrittdéd saada sitoutumaan vahén ilmaa.

4.2 Veden kantaminen

Meloja joutuu merelld kuljettamaan vetensd mukanaan, tdhén olen havainnut parhaaksi keinoksi Ortliebin
valmistaman 10 litran sdkin, joka mukautuu kajakin muotoihin ja sopii useimmissa malleissa mukavasti
melojan selén taakse, missé se vaikuttaa vahiten hiiritsevésti kajakin painopisteeseen ja momenttiin. Joku
rohkea henkil6 voisi kokeilla tyhjia viinipusseja samaan kiyttoon.

21
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Itdmeri on niin vahésuolainen, ettd sen vettd voi juoda, mikili se on puhdasta (sinilevid kannattaa toki
varoa). Suomen rannikkojen merivesi sopii my6s hyvin perunoiden, riisin ja pastan keittdmiseen seké
hampaanpesuun.

Minulla on liikkuessani tyypillisesti juomapullo aina kiden ulottuvilla. Ké&ytdn halpoja litteitd 3 desin
pulloja, jotka sopivat taskuihin. Juomasédkki ja siitd hartialle vedetty letku on tyylikkd&dmpi ratkaisu,
kehittelimme néitd partioporukoissa joskus 80-luvun vaihteessa, mutta innostus lopahti kun letkussa ei
ollut sulkijamekanismia ja kaveri pudotti pyykkipojalla kauluksessa kiinni olleen letkun péén. Se nimittdin
padtyi saappaaseen ja toimi lappona.

Talvella juomapullo kannattaa pitdé takin alla ja pikkupullon voi vaihtaa myo6s isosuiseen, jota on helppo
tdydentdd lumella ja antaa ruumiin ldimmon sulattaa lumen.

Nailoninen vesikassi on muuten oivallinen retkivaruste maan paalla ja etenkin sulan maan aikaan retkeiltiessé.
Leirié ei kannata yleenséa tehda suoraan jarven rantaan, koska ilma on kosteampaa, maisemat rajoittuneem-
pia ja seké ilta- ettd aamuaringon loytdminen on vaikeampaa. Kassissa kulkee muutaman henkilon yony-
linen vesitarve ja leirin voi siirtdd laheisen kukkulan laelle tai muuhun mukavaan paikkaan. Vesikassi on
periaatteessa n. metrin halkaisijaltaan oleva pyoreé pala vedenpitavia kangasta, jonka reunat on ommeltu
n. 10 cm halkaisijaltaan olevaksi kaulukseksi ja jossa on kantokahva. Téllaisen voi ostaa retkeilykaupasta
tai tehdé itse ja kapean kaulan ansiosta kassin voi laskea maahan, ilman ettéd vesi valuu ulos.

Nesteet kannattaa pakata astioihin, jotka eroavat polttoaineastioista ja kaikki neste kannattaa pakata silla
oletuksella, ettd se vuotaa (uskokaa tdméa pieni viisaus, olen maksanut siitd kalliin hinnan juotuna Sinolina
ja valopetrolinmakuisina leipin).

4.3 Veden jatkojalostus

Etenkin huononmakuisen suoveden lisdarvoa voi nostaa esimerkiksi mehutiivisteelld, urheilujuomajauheilla,
lisaamalla siihen sitruunan mehua, keittadmalla siitd teetd, kahvia tai kaakaota jne. Mehutiivisteet ja
sitruuna lisdavat painoa, mikd on rinkkaretkeilijille ongelma. S&asta riippuen urheilujuomista saattaa olla
hy6tya, nehén korvaavat kehosta hien mukana poistuvia lisdaineita.

Tee, kahvi ja alkoholi ovat diureaatteja, eli poistavat nestettéd kehosta. Itse juon tyypillisesti paivéssa litran
tal pari teetd, mutta tdmaé asia kannattaa pitdd mielessa.

Tee kannattaa valita oman maun mukaan. Itse pidén yleisimpié halpoja peruslaatuja juomakelvottomina
ja sijoitan vahdn parempaan laatuun. Pussiteetd ei kannata sinénséd halveksia, eihidn teen pakkaaminen
pussiin huononna sen laatua mitenkdan maagisesti. Mutta koska halvoissa laaduissa pannaan pussiin
huonoa teeté, valtdn niitd. Suosikkini on Twiningsin FEarl Gray, joka on monien muidenkin suosikki. Téssa
kuitenkin jokainen voi toteuttaa omaa makuaan varsin vapaasti ja muista valittamatta.

Kahvia ja kaakaota myydéaan erilaisissa ndpparissé annospusseissa. Retkelld annospussit vahentavit sotkua
ja helpottavat annostelua niin paljon, ettd niitd kannattaa usein kiyttad, vaikka maksavatkin vihéan en-
emman. Ja esimerkiksi tehtdessd paiviaretki on helpompi ottaa pari pientéd pakkausta mukaan kuin koko
reissun ajaksi tarkoitettu annos.

Jos haluaa sddstdd muutaman pennin, voi tehdd valmiiksi kaakaosekoituksen kaakaojauheesta, maito-
jauheesta ja sokerista.

Valitettavasti en osaa neuvoa kahvinkeitosta mitdén, koska olen vankkumaton teenjuoja (kolme kuppia
kahvia talla vuosituhannella, kaikki ulkomailla ja tilanteen sosiaalisen tulkinnan takia). Mutta jos pikakahvi
ei miellytd, esim. Trangiaan saa ndpparan pienen kahvipannun, jolla voi keittda pannukahvit. Markkinoilla
on myos 1-2:n annoksen espressokeittimié.
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Alkoholia kannattaa retkelld kiyttaa varovaisesti. Se lisdé pintaverenkiertoa, eli jadhdyttéda kehoa, vaikka
luokin lampimyyden tunteen. Eikd alkoholi myoskdén paranna tasapainoa tai harkintakykyé. Konjakki-
tilkka illalla kdmpéssé tai lasi punaviinid ilta-aterialla melontaretkelld on suvaittava nautinto (paitsi jos
melottaessa on vedetty uistinta ja saatu kalaa, jolloin sopiva kuiva valkoviini on yleensé paikallaan). Mutta
kylmaélla kelilla viina kannattaa jattdad astiaansa ja lammittely hoitaa muilla keinoin.

Melontaretkilld kannattaa ottaa mukaan verkkokassi ja pitkd naru. Kesélla pintavesi on lamminté, mutta
jo metrin syvyydessa pystyy yleensa temperoimaan niin valkoviinin kuin oluenkin sopivaan tarjoilulampoti-
laan. Kassiin voi laittaa kiven painoksi, jos juomat kelluvat muutoin. Melojan kannattaa ostaa viininsé
laatikossa ja oluensa tolkissa, vaikka pullojenkaan kuljettaminen ei ole suuri ongelma enka itse ole koskaan
rikkonut yhtédan pulloa.

Kamojaan kantavan retkeilijin ei kannata kuljettaa olutta vaan ottaa alkoholinsa mukaan tiivisteena.
Talvella jaatyneen oluen saa juotavaksi ndpparimmin laittamalla sen kattilaan kun lumi on sulanut ja
antamalla sen sulaa vesihauteessa.
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Resepteja

5.1 Jokaisella aterialla nautittavaa

Olipa kyse niin aamiaisesta, lounaasta, paivallisestd kuin vélipalastakin, ruokajuoma ja -leipa ovat yhteisia
néille.

Juomia on késitelty tarkemmin luvussa 4.

Leipéa on aikoinaan pitdnyt miehet tielld ja sitd sopii nauttia jokaisella aterialla. Nakkileipd on kevytta
ja terveellistd. Itse en kuitenkaan pida siitd, joten kannan yleensa ruisleipad, joko valmiiksi siivutettua
jalkiuunileipad tai reikdleipdd. Meloja saattaa torméaté saaristolaisleipdén, joka on suurta herkkua.

Voileipakeksit ja ndkkileipé saattavat karsia retkeilyyn yleisesti liittyvésta tavaroiden runttaamisesta. Myo6s
valkoinen vehnéleipd menee ruttuun eiké saily lampiméassa yhta hyvin kuin ruisleipa.

Leivan péille ei nykyisissd vauraissa oloissa tarvitse laittaa pelkkda ylahuulta, vaan vaihtoehtoja piisaa.
Talvella kannattaa kiyttas jadkaappimargariinia, keséalld voita, joka sailyttda koostumuksensa lampimaéssé
paremmin. Kumpikin kannattaa séilyttaa tukevassa muovirasiassa, liiskaantunut rasvapaketti jattaa jiljet,
jotka nakyvét monta vuotta eri tekstiileissd. Majoneesia en ole harrastanut, mutta sekin toiminee voin
korvikkeena, siilyvyys on tietenkin otettava huomioon. Sen sijaan olen kdyttényt liha- ja kalatahnoja,
Kallen kaviaarin tyyliin. Niiden suolaisuus ja rasvaisuus sopivat hyvin retkioloihin. Lisdksi erdalld reis-
sulla 30 asteen pakkasessa métitahna oli ainoa pehmeéné pysynyt elintarvike, pekonisiivutkin piti erotella
kirveelld toisistaan.

Leikkeista paras on metvurstin tapainen makkara, jossa on vahén kosteutta ja paljon suolaa. Metvursti séi-
lyy keséllakin hyvin. Itse suosin kevytsalamia, noissa kun keveys tarkoittaa vihempéad rasvaa ja enemmén
lihaa. Talvella leikkeet sailyvat tietenkin erinomaisesti, pakastimessa kun ollaan.

Juustoja olen harrastanut aika vahén, tuo aspekti pitdisi itse asiassa tutkia joku paiva. Periaatteessa
juustossa ei ole mitéén vikaa ja maailman monista juustolajeista muutamat saattavat soveltua erinomaisesti
retkeilyolosuhteisiin.

Aterian pédlle voi nauttia jalkiruoaksi muutaman keksin tai pari palaa suklaata. Kekseisté kannattaa valt-
taa 16yhasti pakattuja, suklaapintaisia tai pehmeita laatuja. Joidenkin taytekeksien vaahdotettu rasvatayte
jadtyy talvella. Omaan makuuni sopivat kaura- tai suklaapisarakeksit.

Pakkaamisessa tdméa “jokaisella aterialla nautittavat” tarkoittaa sitd, ettd jokaiselle aterialle otan esiin
keltaisen teepussin ja sinisen voileipapussin.

24
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5.2 Aamiainen

Aamupalaa on kutsuttu péivin tarkeimméksi ateriaksi, en tiedd miksi. Retkeilija tarvitsee aamulla niin
paljon energiaa, ettd jaksaa lounaaseen saakka, mutta vatsa ei saa painaa liikaa.

Kaurapuuro on hyva perinteinen aamuruoka, joka tayttad vatsan. En ole sen suuri ystéavd, mutta talvi-
vaelluksilla en ole keksinyt parempaakaan. Puuron voi keittdé hiutaleista tai ostaa pikapuuroa annospus-
seissa. Liséad makua saa sekoittamalla joukkoon marjakeitto- tai kiisselijauhetta. Kiisselié ei tarvitse tehda
erikseen, jauheen voi sekottaa samaan annokseen (vatsassa ne meneviat kumminkin sekaisin ja retkella
tiskaaminen on hankalahkoa).

Mysli sopii myos aamupalaksi.

5.2.1 Munat ja pekoni

Kesélld nautin mielummin aamiaiseksi voileipid tai paistan pekonia ja kananmunia (pippuria ja suolaa).
Savustettu pekoni sdilyy sédn mukaan paivin tai kaksi. Seuraksi voi paistaa halkaistun tomaatin (pippuria
ja yrtteja).

Paahtoleipd ei ole kovinkaan vaikeata. Otetaan pala leipédd, vaaleata tai tummaa ja kuumuutta. Leipéd voi
paahtaa kuumalla pannulla, liekin &&ressd (pitkdvartinen haarukka ja takkatuli on englantilainen perinne)
tai hankkia keittimen liekin ylle tulevan levyn, jossa on alapuolella umpinainen pinta, rako vélissa, ja paalla
reikdlevy tai ritila.

Leivén voi my6s paistaa pannulle jadaneessé rasvassa, jolloin se saa kuuman rasvan herkullisen aromin.

Pekonia on my0s helppo paistaa, silla kannattaa aloittaa, koska pekonin jélkeen pannuun ei tarvitse liséta
rasvaa. Huitaisee vain lastalla pari kertaa pannun pohjasta sinne tarttuneet BCB:t (Burnt Carbonized
Bits) irti ja jatkaa seuraavaan aterian osaan.

5.2.2 Aamiaisen munaruoat

Kananmunasta saa hyvéan seuran pekonille ja paahtoleivéille. Etenkin meloja voi kuljettaa munia mukanaan
melko vaivattomasti, kunhan pakkaa ne esim. muovirasiaan suojaan runnoutumiselta.

Puaistettu kananmuna on vanha suosikki. Suomalainen perustyyli on over hard, molemmilta puolilta kovaksi
paistettu muna, jonka keltuainen on rikottu. Jos keltuainen jéatetdén ehjéksi (onnistuu paremmin tuoreilla
munilla) ja raa’aksi, on meilld sunny side up. Téstd on olemassa kiinnostava variaatio over easy, jossa
keltuainen pysyy ehjdné, mutta muna kidnnetdén ympéri ja keltuainen paistuu molemmilta puolilta, mutta
jaa sisalta 1oysdksi. Over easy on vaikein néisté, mutta onnistuu herkélla kidelld ja ohuella lastalla.

Munakokkeli on valitettavan aliarvioitu herkku. Se tehd#én seuraavasti: Rikotaan mukiin tai kulhoon
pari kananmunaa. Lisdtddn mausteet, normaalisti suolaa ja pippuria. Basilika sopii hyvin munaruokiin,
niin myos munakokkeliin, chili ja paprika samoin. Melko jannittédvan kokkelin olen saanut maustettua
my6s tandoorimausteella. Munien ja mausteiden lisdksi voi lirauttaa mukaan ruokalusikallisen kermaa,
maitoa tai vettd per muna. Seuraavaksi rikotaan munien rakenne esimerkiksi haarukalla. Munia ei vispata
eiké vatkata, vaan sekoitetaan vain muutama kerta, niin etté keltuaiset sekoittuvat valkuaisiin. Ja sitten
tulee kokkelin clou. Otetaan kuuma pannu jossa on rasvaa (pekoneista tai lisdtddn vihan) ja kaadetaan
munamassa sinne. Ryhdytaan sekoittamaan valittomasti lastalla eikd heretd. Muutamassa hetkessad massa
alkaa hyyteloityd ja kun hyytelo alkaa hajota ensimmaéisiksi murusiksi (sekottaimista ei saa lopettaa),
nostetaan pannu tulelta ja jatketaan sekoittamista vield hetki. Voila, meilld on kokkeli. Nami. Suomalaiset
tuntuvat yleensa pitdvin vahan kuivemmasta, ulkomaalaisille kokkelin voi jattda herkullisen mehevéksi.
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Munakas aloitetaan kuin munakokkeli, mutta kun munamassa on pannussa sitd sekoitetaan vain hetki
ja annetaan sen jahmettyd. Munakas on usein tapana tayttdd, tdlloin kannattaa ensin kypsentda téyte,
jos se tarvitsee sité, siirtd téyte lautaselle ja paistaa munakas sitten. Taytteeksi sopii liki mikéd tahansa,
kuten pekoni silppu, sipuli, herkkusienet, makkaranpalat jne. Mansikkahillo tai ruohosipuli (helppo 16ytaa
saaristossa) eivit kaipaa paistamista.

Kun munamassa on siis alkanut hyytya pannulla, kaadetaan téyte sen keskelle ja kddnnetaan sivut péélle.
Néin syntyy kolminkertainen munakas. Munakkaan voi myds kddantéda puoliksi tai erityisen taitava kokki
tekee kdvyn, kallistaa pannua ja ly6 nyrkilla kahvaan, siten ettd kypsyvd munamassa rullautuu hitaasti
tyylikkddksi rullaksi (haluaisin joskus néahdé jonkun tekevin tdmén Trangian paistinpannulla).

5.2.3 Amerikkalaiset pannarit

T&ama sopii lyhyille retkille ja melontaretkille. Maidon voi korvata maitojauheella tai kiyyttaa hyvin sailyvaa
iskukuumennettua maitoa. Kananmuna ei ole aivan valttdméton (olen joskus unohtanut sen) tai kaupoista
voi etsid munajauhoa.

Olen tehnyt niitd aamiaspannareita kymmenkunta vuotta, ja aina ovat kiiynneet kaupaksi. Amerikkalainen
pannukakku on meikalaista lettua paksumpi pannulla paistettava latty, muistuttaa hivenen blinid. Koska
taikina on paksumpaa kuin ohukaistaikina, pannareita tulee kohtuullisen nopeasti ja aamiainen syntyy
vahalla vaivalla.

Taikina kolmen hengen aamiaispannareihin:
3 dl maitoa
3 dl vehnéjauhoja
3-4 rkl sokeria
3-4 tl leivinjauhetta
1/2 tl suolaa
1 muna
loraus ruokadljya tai sulatettua voita

Maun mukaan taikinaan voi lisitd mustikoita, inkivaéria, eri jauholaatuja (esim. puolet grahamjauhoja),
suklaata, puolitettuja banaaneja jne. Isot lisukkeet kannattaa lisdtd kun taikina on kaadettu pannulle, ei
taikinakulhoon.

Pannu lammitetdan keskildmpiméksi (asetuksella 4-5/6).

Taikinaa kaadetaan keskelle pannua eika sitéa levitetd mitenkddn. Liian isoja pannareita ei kannata tehda
ainakaan ensi alkuun.

Kun kuplat taikinan pinnalla alkavat rikkoutua, kiddnnetddn ja annetaan toisen puolen paistua hetki.
Valmiin pannarin pitéisi olla vaalean kultaisen vérinen, vajaan sentin paksuinen ja reunoiltaan hivenen
kovera (taikinaan paalla pitaa olla vield téysin raakaa, kun pannari kddnnetaan).

Pannareiden paélle levitetdan voita ja tavallista vaahterasiirappia.

Kolestrolipommin saa paistamalla seuraksi pekonia ja kananmunia. Talvisella hiihtoretkelld hyva optio,
lounaan voi jattaa sitten valiin.
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5.3 Lounas

Lounas nautitaan yleensd kun on liikuttu muutama tunti ja edessd on muutama tunti lisdd. Saéstd ja
vuodenajasta riippuen lounas saattaa olla isokin ateria tai nopeasti nautittu méatto, jotta lyhyt paiva
saataisi hyodynnettyd mahdollisimma tehokkaasti.

Tyypillinen lounas on kuppikuuma tai pikanuudelit. Né&iden etu on se, ettd ne vaativat vain kiehuvaa
vettd, eli ovat tehtavissd termospullosta, ilman etta keitintd tarvitsee koota. Naméa myo6s likaavat kunkin
oman astian, jolloin tiskié tulee vihemmén. Keitto tai liemi auttaa myos térkeédssd nestetankkauksessa.

Keittoja voi jatkaa silppuamalla sekaan metvurstinpalasia. Pikanuudelit eivit ole kauhean terveellista
ruokaa, mutta satunnaisesti nautittuna sillé ei ole vilia, ne kuitenkin tayttavat vatsan ja antavat energiaa.

Lounaan seurana voi sy6da voileipia.
kuppikuumat
nuudelit

voileivat

5.4 Pikkupurtavaa

5.4.1 Quesadilla

Nykyéaan hyvin saatavilla olevat tortillat ovat kestédvad retkimuonaa, joka ei mene pahemmin ruttuun ja
sdilyy hyvin. Niitd voi tayttdd muhennoksilla, syodéa ruoan ohessa leipéné, rullata eri taytteiden kanssa
jne.

Hyvén vélipalan tai lounaan saa Eteld-Amerikassa yleisestd quesadillasta, joka on molemmilta puolilta pais-
tettu juustolla ja mahdollisesti muilla herkuilla taytetty tortilla. Tehd&édn siten, ettd otetaan yksi tortilla,
hoylataan sen puolikkaaseen juustoa (emmental toimii) tai juustoraastetta ja lisidksi voidaan lisita esim.
sipulisilppua (pitdd antaa vihdn enemmén aikaa kypysé), kinkkua, metvurstia, yrttejé, tonnikalaa, sienié,
oliiveja jne. Ei kuitenkaan nesteméisié kastikkeita, eikd liian paksulti, tdm& on ohut juttu, ei piirakka.
Mausteeksi sopii ripaus mustapippuria. Kun taytteet ovat paikallaan, kd&nnetédan tortilla puolikuuksi ja
paistetaan pannussa molemmilta puolilta kiddnnelleen, ilman rasvaa tai pienessi méardssa oljyd. Pinnan
pitaé ruskistua, mutta ei palaa. Tortilla muuttuu pinnalta rapeaksi. Kun juusto on sulanut, aletaan olla
valmiita, voi antaa olla vield hetken ja sitten quesadilla nostetaan syrjaan jadhtyméaan. Varo kuumaa
juustoa.

5.5 Paaruokia

Oman retkityylini mukaan péivéllinen tai illallinen on péivin péédateria. Se nautitaan kun on tultu yo-
paikalle ja kiireet ovat ohi. Paivallinen on siis tuhdimpi ateria kuin muut ja sen valmistaminen saa kestaa
vahén pidempéaédnkin. Kannattaa kuitenkin muistaa, ettd on péivia jolloin kaikki ovat vésyneitéd nélissdéan,
tuuli on ulvonut ja ruokaa on parasta saada nyt ja nopeasti.
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5.6 Lampimit ateriat

Retkella syodaan yleensé yksi tai kaksi [amminté ateriaa pédivastd. Toinen on yleensé kevyempi, lounaan
tapainen ja toinen raskaampi. Lounaan voi kuitata pussikeitolla (kuuma kuppi on helpoin) tai pikanu-
udeleilla ja voileivilld. Mutta ainakin toisen aterian on syyté olla runsaampi ja tuhdimpi. Usein se on
illallinen, joka nautitaan yoleirissa kun on aikaa laittaaa ruokaa.

5.6.1 Kaupassa

Retkikokki aloittaa suunnittelun kiivelemalld kauppaan ja katsomalla mité on tarjoilla laiskoille ja uusavut-
tomille (mind tunnustan olevani ainakin laiska). Sieltd 16ytyy kaikkea hyvdd kuivattuna ja puolivalmiina.
Kannattaa myos katsoa “etniset” ruoat, sielld on hyvid mausteseoksia. Hinta on tietenkin korkeampi kuin
jos ruoan tekisi raaka-aineista itse, mutta halvempi kuin jos menisi retkeilykauppaan ostamaan retkiruokaa.

5.6.2 Ensimmaisen illan ruoka

Ensimmaéinen péaiva retkelld on aina vihén sekava. On reissattu kohteeseen, mahdollisesti lapi yon. On
syOty mitd sattuu. Saattaa olla, ettd lihdetddn lomakeskuksesta jossa on priima seisova pOyté, saattaa
olla ettd ollaan yritetty nukkua bussissa ja evadné on ollut limua ja munkkipossuja. Kamat eivit ole viela
16ytéaneet paikkojaan ja painopiste on vadrissa paikassa (oli se sitten rinkka, kanootti tai pulkka, painopiste
on kuitenkin véérin).

Mutta silti, ensimmaéisené paivané voi nauttia jotain, joka ei sdily yhtd hyvin ja painaa vah&n enemmaén.
Onpahan rinkka sitten kevyempi.

Erés, teemaltaan hyvin Lapin-vaelluksille sopiva ruoka on poronkéristys. Ostetaan supermarketista kalliilla
pakastettuja teurastusjatteitd, eli kiristyslihat. Ne ehtivit sulaa matkalla pohjoiseen riittavésti.

Karistys tehdddn heittdmailla kattilan pohjalle reipas kimpale voita (useampi sata grammaa). Kun se on
kuumaa, lihat perddn ja kéristetddn. Sitten vettd seuraksi ja annetaan hautua pehmeéksi.

Kun karistys alkaa olla valmista, nostetaan kattila turvaan ja keitetdan vettd. Kun vesi kiehuu, nostetaan se
syrjadn ja limmitetaédn kiristys uudestaan (kirjoitin tamén kuvastaakseni olosuhteita 20 asteen pakkasessa)
ja sitten vaihdetaan vesi taas tulelle. Kun vesi on uudestaan kuumaa, kaadetaan kunkin sy6jan lautaselle
perunamuussijauhetta ja lisdtdan sopiva méaré vettd. Vettd kannattaa lisata varovasta, jotta muussista ei
tule vetistd. Taméan kikan tavoitteena on sdastds tiskid. Ja toinen kikka on keittdd vesi ensin, tallettaa
termareihin ja tehda karistys sitten.

Kun muussi on lautasilla, latkdistaan kiristys padlle (tdssa vaiheessa ketédén ei kiinnosta patkadkadn onko
muussin keskelle tehty kraateri vai ei). Jos jollakulla on ollut pakkasessa puolukoita, ne kruunaavat an-
noksen. Ruoka menee alas yhtd hyvin, mutta puolen vuoden kuluttua ne puolukat voivat olla se piste
i:n paalla, jonka kaikki muistavat. Koulukunnat voivat sitten tapella keskendén, tulisiko puolukoiden olla
kokonaisia, survottuja, survottuja sokerin kera vai mita.

Melojan ensi-ilta

Melojaa paino ei rajoita, mutta kanootissa ei ole kylmatiloja. Jos logistiikka sallii, mukaan voi kuitenkin
ottaa pakastettuja pihveja, kanaa tms. huonommin sailyvad. Aamulla pakastettuna ollut liha on illalla
yleensd juuri sopivan sulanutta.
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5.7 Reseptit

5.7.1 Pasta bolognese

Tama on helppo resepti. Kuten muutkin. Otetaan pussi Knorrin tai Maggin tai jonkun muun valmistajan
“lisédé vain jauheliha”. Lisétddn vesi ja jauheliha (kuivattu tai soijarouhe). Keitellddn, kunnes juttu alkaa
vaikuttaa pastakastikkeelta. Mausteeksi lisdtdéan reippaasti basilikaa.

Meloja voi ottaa jauhepussin sijasta mukaan kuution paseerattua tomaattia, jota saa jopa valmiiksi
valkosipulilla maustettuna. Sitd pitdd keittdéd hetki kasaan. Tosi friikki kuljettaa kanootissaan vield elavaa
basilikaa. Tuore sipuli kulkee kanootissa hyvin ja kun sen silppuaa kattilan pohjalle ja kuulottaa 6ljyssa tai
voissa, lisdéd tomaatin ja basilikan ja keittdd vahan kasaan, niin sen jauhelihankin voi suunnilleen unohtaa.

Kun kastike on valmis, se nostetaan syrjaan ja katsotaan, ettd kattila ei uppoa lumeen liian syville.
Seuraavaksi keiteddn pasta:

Otetaan kilo hyvaa spagettia, kuten Barillaa n:o 5 (silld numerolla ei ole oikeasti mitdéan vélid, mutta sen
mainitseminen muulle retkiporukalle luo vélittomésti vaikutelman asiantuntijasta). Kokojyvéspagetti on
terveellisempéd, mutta sen keittoaika kannattaa tarkistaa, jotkin niista vaativat pitkda keittoa. Taytetddn
kattila noin 2/3 merivedelld tai makealla vedelld ja suolalla. Kun vesi kiehuu, tyonnetdén spagettikimpun
pad sisddn. Temppu on saada puoli kiloa (joka on kokemuksen mukaan juuri riittdvd méérd yhdelle
miehelle ja kahdelle pienelle naiselle) spagettia tungettua sitd pienempééan kattilaan. Klimppiintymisen
valttamiseksi spagettia kannattaa pyoritella kun kuivat paat ovat vield esilla ja sekottaa haarukalla kun se
on saatu kattilaan saakka.

Nyt jos joku téssd kohdassa ehdottaa rakettispagettia tms. halpaa muovista kopiota, hén saa viisi miinus-
pistettd. Koko homman idea on huijata ja petkuttaa mahdollisimman paljon, mutta sailyttda silti tietty
tyylin olemus.

Spagetin keittdmisestd on mielipiteitd. Italialaisen spagetin minuuttiméérd tuottaa yleensd “al dente”
kypsééa, suomalaisessa on pari minuuttia enemmaén. Kukin keittdkoon kuten haluaa.

Kun konsensus on kallistunut sille kannalle, ettd pastaa pidetddn kypséna, kaadetaan kattilasta vesi. Joko
siten, ettd pidetddn toisilla pihdeilla kattilaa ja toisilla tai hihalla kantta. Tai hankitaan Trangian moni-
toimintokansi, joka toimii myo6s siivilana. Ja téssd kohdassa opitaan myos sellainen juttu, ettd Trangian
pihdit on tehty alumiinikattiloille ja duossal-kattila on muutaman millimetrin murto-osan ohuempi ja sité
kallistettaessa se kriittiselld hetkelld heilahtaa ja paéstad pastan kattilan ja kannen vélistd lumeen (lukekaa
tarkkaan, kerron téssé viisauksia, joita ei ole hankittu rahalla vaan kyynelilld revontulten loisteessa).

5.7.2 Pataruoat

Geneerisista lahikaupoista 10ytyy yleensa hyvé valikoima *patoja. Nimet italianpata, meksikonpata jne.
ovat lahinné suuntaa-antavia, olennaista on se, etté foliopussissa on mausteet, kuivatut vihannekset esikyp-
sytetyt herneet ja pavut jne. jotka tarvitaan pataruoan aikaansaamiseksi. Kokin tarvitsee lisatd vain
kuivattu jauheliha tai soijarouhe. Useimmat padat kaipaavat myo6s vahan liséa riisié tai pastaa, jos niiden
pitaisi riittda kolmelle. Kahdelle ne riittavat yleensa vahvistamattomina.

5.7.3 Arabialainen riisi

Esimerkkind mausteiden kiytosta tarjoan seuraavan riisireseptin, joka on niin hyvéa, ettd sitd voisi syoda
sellaisenaan. Riisin lisdksi tarvitaan
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e voita tai 6ljya (tosi herkkusuu kdyttaa kirkastettua voita, eli gheeté)
e neilikoita

e kardemumman siemenkotia

e kanelitankoa

e suolaa

e kurkumaa

Kuumenna voi tai 6ljy kattilan pohjalla. Heitd sinne 4-6 neilikkaa, saman verran raolleen murrettuja
kardemumman siemenkotia, ja pari tuumaa kanelitankoa. Paistele néitd vihan aikaa (n 3 min) ja sitten
lisda 4 dl pestyé tai pesematontd riisid ja paistele sitdkin vahan aikaa. Kun kyllastyt touhuun, kaada
kokonaisuus kattilaan ja lisdéa vettd, pestyyn riisiin 1,1-1,3 kertaa riisin maéra, kuivaan 1,5-2 kertaa risiin
madrd. Mausteeksi reippaasti kurkumaa (pinta keltaiseksi) ja tavallinen méérd suolaa. Riisin sekaan voi
kuulottaa sipulia ja lisdtd herneitd yms. tékyja.

Riisikattila pannaan tulelle ja pidetdén silmalla. Kun vesi alkaa kiehua, vahennetdan lampo pienimpaéan
asteeseen ja 5 min. my0hemmin pannaan l&mp6 pois ja annetaan olla 15 min. Kannen alle ei saa kurkkia
eikd riisid sekoittaa (tété ei finskit ikind tajua).

5.8 Ennen retkea valmiseltavia

5.8.1 Kuivattu jauheliha

Joitain vuosia sitten opin kuivaamaan jauhelihaa ja se on osoittautunut erinomaiseksi retkiruoan peru-
saineeksi. Kevyttd, ravitsevaa ja siilyvad. Sopii my6s veneilykayttoon.

Kannattaa ostaa mahdollisimman vdhérasvaista jauhelihaa, kuten paistia. Kuivatuksessa rasva katoaa
kumminkin, joten siité ei kannata maksaa.

Jauheliha ruskistetaan pannulla ja samalla pilkotaan murusiksi. Mitd pienempié murusia, sitd nopeammin
kuivuu ja kéytettiessd turpoaa.

Ruskistettu jauheliha levitetaédn pellille laitetulle imukykyiselle paperille ohueksi kerrokseksi ja tyonnetaéan
uuniin. Uunin lammaoksi asetetaan n. 50 astetta ja luukkua raotetaan pikkusen jotta ilma vaihtuisi. Lihaa
kannattaa kddnnella valilla ja aluspaperi vaihtaa. Kun muruset ovat tummanruskeita tai melkein mustia,
alkaa jauheliha olla valmista.

Kokemuksen mukaan pellille mahtuu n. 3/4 kiloa jauhelihaa ja sen kuivumiseen menee noin vuorokausi.
Kiertoilmauuni nopeuttaa kuivumista. Samoin oikea kuivuri on parempi, mutta tavallinen uunikin kelpaa.

Kuivattu jauheliha séilyy sitd paremmin mitd paremmin siitd saa kosteuden pois. Kaytédnnossé jauheliha
sdilyy melko varmasti pari viikkoa huoneenldmmossa ja vuosia pakastimessa. Teoriassa hyvin kuivattu liha
sdilyy vuosia huoneenlammossékin, mutta olen yleenséd pelannut varman péaélle téssé asiassa.

Kaytettaessa jauhelihaa turvotetaan vedessé, yleensé riittaé ettd jauheliha lisdtddn kylméaan veteen ruoan-
laiton alussa. Mikéali hampaissa tuntuva liha hairitsee, voi sen laittaa turpoamaan etukéteen tai jauhaa
tehosekoittimella pienemmaksi. Muutoin kuivattu jauheliha ei eroa merkittavasti tuoreesta ja sité voi lisata
erilaisiin kastikkeisiin ja patoihin. Vaelluskdytossé esimerkiksi tavallinen pataruoka + n. 100 g kuivattua
jauhelihaa sekd vdhan pikariisid tai makaronia riittda hyvin kolmen hengen ateriaksi ja on halvempi ja
maukkaampi vaihtoehto kuin erikseen valmistettu retkimuona.

Pataruokien lisiksi hyvé ateria tulee puolesta kilosta spagettia (3 hengelle), pussista kastiketta, jauheli-
hasta, mausteista (basilikaa, mustapippuria jne.) ja parmesanista.
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Askeetikot voivat kokeilla perunamuusia ja kuivattua jauhelihaa, jos eivit paremmasta ymmaérra.

Itse en mausta jauhelihaa kuivatessani vaan vasta kiyttédessiani. TAm& mm. sen takia ettd valmiskastikkeissa
on yleensa suolaa itsessdén yli tarpeen ja muut mausteet nappan tarpeen mukaan pikku pussistani, jossa
on kymmenkunta tarkeintd perusmaustetta.

Ja tdmén kaiken lukemisen jélkeen paljastan toisen vinkin, kaupoista saa soijarouhetta, jota on todella
vaikeata erottaa kuivatusta jauhelihasta. Joten edellisen voi unohtaa ja ostaa soijaa.

5.8.2 Jerky

Jerky on alunperin Amerikan intiaanien kuivalihaa, suunnilleen samaa tavaraa kuin kotoisa lappilainen
poron kuivaliha. Kotioloissa jerkyé voi tehdé seuraavasti: Otetaan naudan paistia tai muuta viharasvaista
lihaa. Riista sopii myos hyvin. leikataan ohuiksi suikaleiksi pitkittdissyyhyn (toisin kuin esim. pihvit).
Suikaleet jaetaan muutamaan muovipussiin ja sekoitetaan eri marinadeja (jos 16ytyy hyvé, voidaan tehda
vain yhtd laatua). Soijaa, sitruunaa, etikka, viinid nesteeksi, pippuria, valkosipulia, chilid, yrttejd maus-
teeksi. Saa kdyttdd mielikuvitusta aika vapaasti. Annetaan marinoitua pari paivaa jadkaapissa valilla
kaannellen.

Sitten kun tehdddn kuivattua jauhelihaa ja laitetaan se uunin alimmalle tasolle kypsymaéén, voidaan
samalla siirtdd ritila uunissa ylimmaéksi ja ripustaa lihat hammastikuilla sinne ilmavasti roikkumaan. An-
netaan kuivua kuten jauhelihakin, ehké vahén pidempééan.

Jos haluaa sailyttaa kotitekoista jerkyé pidempédn, sen kannattaa tehdd pakastimessa.

Intiaanit kuivasivat lihaa usein my0s savussa, etenkin ldmpimammilla alueilla, joilla ei voinut hyodyntaé
pakkasta. Savu pitdd myos popot poissa.

Pemmikaani on sitten rautaisannos, jossa jerkyyn lisdtdén rasvaa, pahkinoitd ja marjoja ja jauhetaan
tahnaksi. En ole maistanut, olettaisin ettd voi olla aika kauheaa, mutta myos saattaa olla hyvaa, etenkin
talvella kun kroppa himoaa rasvaa.

Poron kuivaliha

Ja kerrotaan tdhén poron kuivalihankin salaisuus. Suunnilleen jokaisessa talossa Oulusta pohjoiseen néyt-
tda olevan eteldpaddyssa pieni hdkki tai koppi. Se on lihan kuivausta varten. Oteaan kevittalvella pala
poron koipilihaa, liotetaan pari paivad suolavedessé ja nostetaan talon eteldpdityyn kuivumaan. Kopin
katos suojaa mahdolliselta sateelta ja lintujen roiskeilta, verkko estéa lintuja padsemésté lihan kimppuun.
Pakkanen pitda lihan pilaantumattomana, aurinko lammittda sitd kuivattaen, mutta UV-séteily tappaa
popot ja tuuli tehostaa kuivumista. Lapista l0ytyy varmaan tarkempkiain ohjeita, mutta tdma antanee
suuntaa prosessista.



Chapter 6

Erikoisuuksia

6.1 Kalastaminen kajakista

Kalastusharrastukseni on tdh&n mennessd hyodyttanyt lahinnéd kalastustarvikekauppiaita, mutta jokunen
kalakin on tullut. Minulla on kajakissa vetouisteluvarusteet, eli pala kelluvaa solumuovia, jonka ympéri on
keritty millin paksuista nailonnyoria muutama kymmenen metri. Nyorin jatkeena on pari metria siimaa ja
vaappu. Suosin kelluvia vaappuja, jotka nousevat tauolla pintaan. Kun koho on kannella kumikdyden alla,
se rapsahtda irti kalan tarttuessa ja on helppo ottaa kiteen, tappajahauen sattuessa siiman padhén koko
roskan voi heittdd mereen ja antaa kalan vasyttad itse itsensé, kuten Groénlannin inuitit tekivit. Muutama
kuha, ahven ja hauki on tullut télla tavalla. Kesén edistyessé floran osuus ylittdd faunan méaraéan ja levia
saa olla irroittamassa vahan valié.

Kun kala on saatu viereen, seuraa jannittédva show, kun lasken narun pédssé valmiiksi olleen melan veteen,
yritdn saada kalan kannelle kiduksien takaa tarttumalla ja ko. fisun terévit kohdat huomioiden. Minulla
on liivien taskussa lyhytvartinen messinkinen pappi kolkkaamiseen ja puukko verien padstédmiseen.

Jos haluaa kiyttdd vapaa vetouisteluun, sille pitda keksid paikka. Vavan voi laittaa kansikOysien alle
tai pystyasentoon rinnan eteen, alapai aukkopeitteen kauluksen alle sujautettuna. En ole kokeillut téaté,
kdytan vapaa vain heittelyyn. Vapana minulla on keskilaatuinen, kohtuullisen kevyt teleskooppivapa hal-
valla haspelikelalla. Menee mukavasti kasaan ja kajakin pohjalle eiké ole liian hieno. Olen joskus poiminut
ahvenia ja pikkuhaukia rantaruohikoista heittelemélld, toimii hyvin ja kajakilla péédsee minne vaan. Jos
haluaisi hienostella, voisi hankkia pienen ankkurin liséksi.

Pilkkiminen ja mato-onkiminen onnistuvat myos kanootista.

En ole laskenut koskaan ruokahuoltoa kalan varaan, paitsi Gullkronan kalakaupan kohdalla Nauvon etelapuolella,
josta ostimme herkullista kassikasvatettua savukalaa ja uusia perunoita.

6.2 Retkiuunit

Henkilokohtainen fiksaationi on ollut parinkymmenen vuoden ajan retkiuuni. Vanhempani olivat hankki-
neet joskus veneelle Optimuksen rengasmaisen uunina toimivan hérvelin. Tk&an kuin normaali kakkuvuoka,
jossa on reikd keskelld, sen alle pohjaa suojaava peltilevy ja péélle kansi, joka ulottuu reunoille saakka,
mutta jattad keskelle tilaa.

Tamé Optimuksen uuni katosi markkinoilta vililld, mutta nyt on taas kaupan Ruotsissa nimelld Omnia.
Liséé tietoa osoitteesta: http://www.omniasweden.com/
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Uunin ideahan on kaikista suunnista tuleva tasainen lampo6. Tamé& Optimuksen vehje pystyy kiytéan-
nossd saamaan lammon eri puolille riittdvan tasaisesti, ainoa puute on, ettd se on tarkoitettu kakkujen ja
laatikkoruokien tekemiseen. Pizza ei onnistu.

Uunin korvikkeita on erilaisia. Nuotiolla uunin voi korvata rakentamalla viidestd alumiinilevysta heijastin-
uunin. kaksi levya tulee padtyihin pystytuiksi, yksi keskelle paistotasoksi ja kaksi 45 asteen kulmaan
paistotason yla- ja alapuolelle heijastamaan lampoa.

Ulkomaisissa retkeilykaupoissa on erilaisia sdétojé tdhan ongelmaan, osa kiytannollisempid kuin toiset.
Kanadalaiskanootilla liikkuvia saattaa kiinnostaa amerikkalainen “Dutch oven”, paksusta valuraudasta tai
alumiinista tehty pata, jonka kannessa on pieni reunus niin, etté sen paélle voi kasata hiilia.

Paras télla hetkelld tiedossani oleva retkiuuni on Outback Oven, joka koostuu keittimen péille tulevasta
liekinlevittajalevysté, paistinpannun kokoisesta pannusta, kannesta ja asbestihupusta, joka peittdd koko
systeemin ja ohjaa lammon pannun kaikille puolille. Ja tdméa hokotys istuu hyvin Trangian padlle, kun
liekinlevittajan virittdsd rautalangalla roikkumaan reunoilta.

Pienellé kekselidisyydelld ja tukevalla aluminifoliolla aktiivinen leirikokki keksii kyll& miten uunia emu-
loidaan. Homman ydin on, kuten sanottu, lammon saaminen paistoalusta, esim. paistinpannun ylapuolelle
ja samalla alapuolen suojaaminen liialta l[Ammolté.

Tyypillinen uuniruoka vaatii puolesta tunnista tuntiin paistoa, tdma vaikuttaa polttoaineen kulutukseen.

6.3 Leipominen

Jos retkeiliji on keksinyt uunin tai onnistuu jéljittelemdén sitd paistinpannulla, hénelle avautuu uusi,
jannittava maailma.

Tyypillisesti retkelld on aikaa ja esimerkiksi leivian voi laittaa paistumaan heti kun tullaan leiriin, ja silla
valin voi pystyttda telttaa ja touhuta muita puhteita.

En ole itse ottanut kaikkea hyGtyé irti uunistani. Muutama vakioresepti on kiytossé:

6.3.1 Lasagne

Knorr on keksinyt tarjota uusavuttomille lasagnesta helpomman version, nimeltdan lasagnette. Pahvi-
rasiassa on kaksi pussia, toinen kastikkeelle ja tosessa on poimutettuja pastanpalasia. Retkelld valko- ja
tomaattikastikkeen kokkaaminen erikseen on vahén turhan vaikeata, on helpompi kayttda uunin pannua ja
kokata siiné kastike, pakkauksen liséksi tarvitaan jauhelihaa (kuivattua) tai soijarouhetta ja nestetté, vesi
kelpaa ja sité voi jatkaa maitojauheella. Talvella juuston voi raastaa valmiiksi, kesélld kannattaa ottaa ju-
usto mukaan yhtené palana vakuumissa tai ottaa isompi pala ja leikelld homeet pois. Kun kastike on tehty,
siihen sekotetaan juusto ja pastanpalat, seké péalle ripotellaan lisda juustoa. Tama4 sitten paistetaan kuten
tavallinen lasagne. Lisukkeeksi voi terdstda annosta valkosipulilla, basilikalla ja mustapippurilla. 300 g
juustoa ja 300 g tuoretta jauhelihaa vastaava méaara kuivattua lihaa tayttasd kolme henkilod myos talvisissa
lumiluolaolosuhteissa. Testattu on.

6.3.2 Pizza

Olen tehnyt kerran pizzataikinan itse kuivahiivan kera. Ja nostattanut sen retkihaalarien kengurutaskussa,
joka oli ainoa tarpeeksi iso ja ldmmin paikka taikinan nostattamiseen. Sitten keksin Pirkka-pizzapohjat,
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joita mahtuu nelja Outback Ovenin sisddn runnoutumatta ja joista saa kahdelle hengelle kaksi pizzaa
(realistinen arvio ulkoilmassa).

Valmiin pohjan kanssa pizza on todella helppo suoritus, tarvitaan vain teelusikallinen oliividljyé ja ruokalusikalli-
nen tomaattipyretta (se pieni sailykepurkki tai tuubi), jotka levitetdan pohjalle ja sen péélle voi latoa ihan
mité tahansa. Pieni purkki tonnikalaa (niitd, mitd myydaén kolmen pahvipakkauksessa), pekonia, salamia,
kuivattuja vihanneksia, jotka on kostutettu aamulla turpoamaan (testaamatta), tuoreita tomaatteja, sim-
pukoita jne. Péille juustoa, emmentalia tai mozzarellaa (valmiiksi viipaloitu mozzarella tekee tastd todella
helppoa).

6.3.3 Leipi

En ole leiponut retkellda muuta leipaé, kuin kerran teeleipid kokeeksi. Periaatteessa téssé ei pitdisi olla
mitéén vaikeaa, etenkin intialainen chapatti voisi olla helppo kohde. Tai kotoinen rieska, joka on liki sama
asia (meilld t6issd olevien intialaisten mielestd).

6.3.4 Kakut, pullat ja piiraat

Téstakin lajista kokemus on vdhén vaillinainen, mutta muutaman kerran olen leiponut jotain helppoa.
Taas kerran kaupan uusavuttomien hylly auttaa, sieltéd 16ytyy “lisda vain vesi” paketteja erilaisille helpoille
“sekoita taikina ja kaada pannuun tai vuokiin” jutuille. Kévin jokin aika sitten Nevadassa “Burning Man”
-nimisilla festareilla, sindnsé hilliton kokemus. Kuin viikko Taiteiden y6té ilman pussikaljakersoja. Sielld
paiston brownie-suklaaleivonnaisia ja sain kiitosta sekd omalta véeltd ettd naapureilta, joskin naapurit
kysyivat ensin varovaisesti ovatko ndma “regular” vai “unleaded”, Burning Man kun kerda paikalle myos
kaikki San Franciscon horhot, miké ei ole vahéinen méaara.

6.3.5 Muuta hyvaa uunista

Minulla on vield testaamatta tama retkiolosuhteissa, mutta mielessé on pyorinyt, ettd lohkoperunat ovat
helppoa ja hyvaa muonaa. Niitd voi tehdéd kotonakin helposti. Otetaan isohkoja perunoita, uuniperunala-
jikkeet sopivat hyvin, mutta muutkin ovat jees. Pestddn ne hyvin tai kuoritaan. Lohkotaan 8-10:ksi
veneeksi. Kieritetdén oOljyntilkassa sekd runsaassa méaréssé suolaa ja pippuria. Paistetaan 225 asteessa
45 minuuttia. Parempaa tulee, jos keittdd ennen maustamista ja oljyamistd n. 15 minuuttia ja sitten
viimeistelee uunissa toiset 15 minuuttia.



