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TIEDOTE 27.5.2013, Vapaasti kiytettaviksi

Mokin maustekaappi kesdakuntoon!

Kesdmokki tuo suomalaisten lomaan kaivattua rauhaa ja pyséhtyneisyytté: lintujen viserrys, utuinen jarvimaisema,
vanhat huonekalut ja riippumatto, 80-luvun c-kasetit ja hiirenkorvilla olevat ja moneen kertaan luetut kirjat. Juuri
muuttumattomuus luo monille kesin letkedn lomatunnelman, mutta kaikkea ei kuitenkaan sovi jattda ajan
hyvidiltaviksi. Yksi tdllainen asia on maustekaapin sisalto.

Suomen johtavan maustetalo Meiran tuoteryhmépéillikko Marika Lammi muistuttaa, ettd mausteiden tarkoitus on
korostaa ja tuoda esille ruoan omaa makua. Niiden avulla voidaan my6s antaa ruoalle vaihtelevia ja erityisia
makuvivahteita. Myos ruoan ulkoasuun voidaan vaikuttaa maustamalla: esimerkiksi paprikaa kayttimalld ruoasta
saadaan punertavaa, currylla ja sahramilla puolestaan keltaista.

- Maustevarasto on hyvé péivittdd kerran vuodessa ja poistaa vanhentuneet tuotteet. Mausteiden tulee rikastuttaa ateria,
mutta vanhentuneet mausteet menettiavét vihitellen makunsa, eivitkd anna ruualle toivottua makua. Mausteiden osuus
onnistuneen aterian hinnasta on pieni, mutta maustamisen merkitys on sitdkin suurempi, sanoo Lammi.

S4dilo oikein: Valta auringonvaloa, kosteaa ja lamp6a

Mausteiden séilytykselld on merkitysté, silld védrin toteutettuna mausteiden aromit saattavat haihtua jo muutamassa
viikossa. Valo, ldmpd, ilma ja kosteus nakertavat erityisesti mausteiden kayttoikda. Valo haalistaa mausteiden véria:
herkimpié valolle ovat yrtit ja voimakkaan viriset mausteet. Kannattaa siis siirtdd mausteet pois ikkunalaudalta.

Ilma edesauttaa eteeristen 6ljyjen haihtumista, minka vuoksi mausteet tulee sdilod ilmatiiviisiin astioihin. Mausteiden
sdilyvyys vaihtelee juuri 6ljypitoisuuden mukaan.

Lampo muuttaa mausteiden makua: Vaikka mausteita tarvitaan useimmiten hellan &érelld, varo sdilomédstd mausteita
turhan ldhelle! Liedeltd nouseva vesihdyry liséksi altistaa mausteet nesteelle ja saa ne paakkuuntumaan. Lieden liséksi
muutkin 18mpda tuottavat keittidlaitteet vaikuttavat negatiivisesti mausteisiin.

Osta kayttomaaran mukaan

Mausteiden kayttoikd kasvaa, mikéli ostat mausteet kokonaisina. Jauhettujen mausteiden elinikd on ldhes puolet
kokonaisista: Kun herkat yrtit ja jauhetut mausteet séilyvit korkeintaan noin kolme vuotta, kokonaisten mausteiden
elinikd oikein sdilytettynd voi olla jopa viisi vuotta. Jauhamalla itse ruoasta saa aromikkaampaa, minkd vuoksi muun
muassa monet kokit suosivat keittiossdédn maustemyllyja.

Osta mausteet kdyttomadran mukaan, ndin mausteita ei joudu haaskuun. Ei kannata hamstrata kerralla suuria
maustevarastoja, silld aika on myds mausteiden vihollinen. Vanhentuneet mausteet kannattaa siivota kylmaésti pois, silld
ne eivit endd toteuta tehtdvaansa.

Muista aina sulkea maustepussin suu tiukasti. Vield parempi on kaataa maustepussin sisdltd lasipurkkiin, voit kirjoittaa
parasta ennen -pdivamairédn teipille ja liimata sen purkin kylkeen. Mausteet kannattaa sdilyttdd myds erilldén toisistaan.
Jos useampaa maustetta sdilyttdd samassa astiassa, ne imevit toistensa tuoksut itseensd. Samasta syystd my0s
maustepurkit on hyva pestd ja kuivata huolellisesti ennen uutta tayttoa.

Mokkiruoat maistuviksi

Kuvitelma siité, ettd mokilld ruoan pitdisi olla mautonta, on harhaa. Niin grilliruoka kuin perinteinen pyttipannukin
kaipaavat kaverikseen sopivasti makua. Kruunaa siis kesdmakin illalliset ja lasten kalasaaliit oikealla maustamisella.
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Pida grilli kuumana, maustekaappi ajan tasalla ja nauti lomastasi mokilla!

Kiehtovat mausteet

Mausteet ovat kuuluneet ihmisten eldméadn historian alkuajoista asti. Ne ovat kiehtoneet mauillaan, tuoksuillaan ja
parantavilla ominaisuuksillaan. Mausteiden vuoksi on sodittu ja niiden ympérilld on pyorinyt rahaa. Seuraavassa
muutama kiinnostava fakta mausteiden historiasta:
- Ensimmaiset historialliset todisteet mausteiden kaytosté 16ytyvat Meksikosta noin 7000 eaa.: Mausteena
mikédpds muukaan kuin chili
- Valkosipulia pidettiin yleisladkkeend jo muinaisessa Egyptissd
- Antiikin Roomassa pippuri oli luksustuote, jota kdytettiin myds valuuttana. My6hemmin 1300-luvun
Venetsiassa pippurin arvo vastasi kullan arvoa
- Toiveet uusista mausteista ajoivat Vasco da Gaman Intiaan ja Kolumbuksen Amerikkaan. Mausteet olivat
pitkdédn vaurauden synonyymi.
- 1800-luvulla mausteista tuli syysté tai toisesta epdmuodikkaita. Maustamisen uusi tuleminen tapahtui vasta
toisen maailmansodan jalkeen.

Lisiitietoja mausteista ja Meirasta:

Tuoteryhmépédllikké Marika Lammi, Meira Oy

Puh. 0207 44 3500

Marika.lammi@meira.fi

Tuotenaytteet

Oletko kiinnostunut tuotendytteistd? Léhetd yhteystietosi osoitteeseen: ilona.kangas@ifpr.fi, niin
laitamme néytteet matkaan.

Kuvat

Tuotekuvia saat joko ilona.kangas@ifpr.fi -osoitteen kautta tai suoraan Meiran kuvapankista:
www.meira.fi/kuvapankki

Kayttdjatunnus: maustekahvi@meira.fi, salasana Maustekahv1




