Maista maista makkaraa

Hyvaa lukuhalua!

En ole syonyt makkaraa kohta kahteen viikkoon.

Kun ensimmaist kertaa aloin tietoisesti maistella makkaraa, jokainen va-
hankin tuntematon laji maistui oudolta. En erottanut mausteita toisistaan, ei-
vatka yrttisyys, hotoys, napsahtavuus tai pippurisuus avautuneet minulle. En
osannut vertailla makkaroita tai kommunikoida niista mitaan. Ensimmaisen
vuoden jalkeen tiesin varmasti vain sen, etta jokainen makkara on erilainen.

Suuri askel eteenpiin oli, kun maut alkoivat jarjestaytya merkityksiksi,
jotka saatoin liittaa osaksi laajempaa kokonaisuutta. Arvostelutermeista tuli
osia suurempaan tarinaan makkarasta. Oli ilmeista, etta kaikissa makkaroissa
oli paljon maisteltavaa. Kaupoissa paivittelin bulkkimakkaran ylivaltaa ja ko-
tona arvioin erikoismakkaroiden maksamakkaramaisuutta tai pohdin rasvan
ja pippurin keskindista suhdetta.

Makukokemus on vaikea tai mahdotonkin kuvata jollekin toiselle niin,
etta molemmilla olisi siita samanlainen mielikuva. Termina gastronomia kantaa
lilan usein mukanaan sen virheellisen kasityksen, etta todella hieno maku olisi
yksiselitteinen ja kaikille sama — taytta kerettilaisyytta! Asia on pikemminkin
péinvastoin: kun esimerkiksi makkaran maistelija saa lajissa lisaa kokemusta,
han muodostaa samalla omaa makuhistoriaansa, jossa ei ole “oikeita” tai "vaa-
ria” tulkintoja. My6s omat makumieltymykset muuttuvat kaiken aikaa.

Makkaran maun taustalla on toki asioita, jotka eivat ole kiinni vain mieli-
kuvista tai henkilokohtaisista mieltymyksista. Raaka-aineilla on suuri merkitys.
Valmistaja valitsee lihan, mausteet ja muut ainesosat, kuten esimerkiksi jauhot,

jotka nekin vaikuttavat tuotteen makuun.



Maista maista makkaraa

Kuluttajalla on oikeus tarkkailla paitsi makkaroiden makua myos niiden
terveellisyytta ja eettisyytta. Myos makkaraharrastaja voi olla niista hyvin kiin-
nostunut. Viela vuosikymmen sitten makkaraa pidettiin Suomessa suorastaan
terveysriskind, mutta sekin nakokanta on muuttumassa. Makkarahan ei sinan-
sé ole terveellinen tai epaterveellinen.

Makkaraa tehdaan lahes joka pitdjassa, usein paikallisista raaka-aineista, ja
usein pientuottajien makkaroita saa vain paikkakunnan kaupoista tai tilamyy-
maloista. Kotimaiselle maatalous- ja elintarvike-elinkeinolle lahiruuan — eiké
vain makkaran — nousulla on ollut suuri merkitys. Makkarasta voikin tulla

moderni, ruuan monipuolisuutta korostava symboli.



Hyvaa lukuhalua!

Olen maistellut makkaraa Akateemisessa Kiuas-Seurassa nyt kolme vuotta.
Perusmakkarat maistuvat entista harvemmin ja makkaraa tulee syotya, outoa
kylla, paljon vahemman tai ainakin harvemmin kuin ennen. Makkaraharras-
tajana olen alkanut kaivata uudenlaisia makukokemuksia. Myos makkaroiden
taustat tarinoineen ovat alkaneet kiinnostaa entista enemman. Niilld on suuri
merkitys osana makkaraharrastusta.

Tasséd kirjassa esitellyistd makkaroista monet ovat tuttuja, vaikka myos
erikoisuuksia on pyritty tuomaan esiin. Tarkoitus on ollut tarjota hyva pohja
makkaraharrastuksen aloittamiselle. Kirjan lopussa on malliksi arviointiloma-
ke, jota voi kayttaa tukena omalla matkalla makkaran makujen maailmaan.

Haluan kiittda lampimasti kaikkia kirjan tekoon osallistuneita. Olen saanut
makkara-alan ammattilaisia ja muita asiantuntijoita haastatellessani valtavan
maaran tietoa, josta osa on suodattunut suoraan tekstiin ja osa ollut korvaama-
tonta taustatietoa. Erityisen suuri kiitos kuuluu Akateemiselle Kiuas-Seuralle,
jonka vuosien varrella hankkima makkara-asiantuntijuus on mahdollistanut
taman kirjan kirjoittamisen. Erikseen kiitan seuran pitkaaikaista puheenjoh-
tajaa, Jyri Jamsaa, jonka panos on ollut ensiarvoisen tarkea paitsi talle kirjalle
myos suomalaiselle makkarakulttuurille. Suuri ja etuoikeutettu kiitos kuuluu

myos Risto 1. Pappiselle, Akateemisen Kiuas-Seuran kunniapuheenjohtajalle.
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