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Sielld koti missa kimchi

Korean
kansallisruokaan
hapatetaan
kasviksia tulisten
mausteiden kera

Anna Paljakka

HELSINGIN SANOMAT

» Ensin maistuvat suussa ra-
peat kasvikset, sitten tuntuu
mausteiden kirped, tuikea ja
vahva puraisu. Silmit ummis-
tamalla voi tuntea olevansa
kaukana Korean niemimaalla.

Sielld koti missi kimchi, sa-
noo korealainen kyllikin suur-
piirteisesti.

”Totta se on”, vahvistaa ra-
vintoloitsija Choi Mun Gi,
helsinkildisen Korea Housen
isdntd.

Edellisend piivind ravinto-
lan henkilékunta oli kokoontu-
nut ison pdydin ympirille
rouva Mi Sook Limin johdolla
pilkkomaan ja raastamaan kas-
viksia.

Kun piivin aikana silputut
raaka-aineet hapatetaan, saa-
daan 250 kiloa valmista kimc-
hid. Mdird riittdd ravintolassa
parin kolmen viikon tarpeisiin.

Kimchi kuuluu korealaisessa
ravintolassa lihes annokseen
kuin annokseen. Lisiksi sitd
myydiin  Korea Housesta
asiakkaille mukaan.

”Jos kimchi on hyvii, sitten
on ravintolakin kelvollinen”,
isintd lausuu korealaisen vii-
sauden.

Jos joku on ihmetellyt, mihin
maailmassa tarvitaan kiinan-
kaalia, yksi selitys on kimchi,
jonka perusraaka-aineisiin ti-
mad arkinen kasvis kuuluu. Re-
tikka on kimchille hyvi jatke,
samoin tuore inkividri. Mutta
ilman valkosipulia ja varsin-
kaan chilid ei kimchi olisi mi-
taan.

Muut ainekset ovat jo maku-
asia. Joka perheelli on omat
niksinsd oikeaoppisen kimchin
valmistukseen.

Kalakastike tuo kimchiin
potkua.
Kimchi valmistuu parissa

pdivissd syotdviksi, mutta sitd
voi sdilyttdd vaikka pari vuotta.

Eteld-Koreassa suuret polte-
tusta savesta valmistetut kim-
chiruukut ruokakaupan edus-
talla kuuluvat vield tind paivi-
ni katukuvaan. Maaseudulla
on tapana haudata kookas
ruukku maahan ja kiydd am-
mentamassa siitd perheen pii-
vdannos kimchid.

Etelikorealainen  kuluttaa
parikymmentd kiloa kimchid
henkei  kohden  vuodessa.

Kimchi on etelikorealaisen pe-
ruselintarvike. Siti sy6diin
tietenkin myds Pohjois-Ko-

SANNE KATAINEN

Chilijauhe varjaa kii

reassa, josta emme kovin pal-
jon tiedi.

Kimchia syodaian sellaise-
naan, mutta vieli mieluummin
hoysteend possunlihalle. Siitd
syntyy mainio keitto. Moderni
korealainen kiyttdd kimchid
vaikka pizzan tiytteeksi. Perin-
teisesti aterian riisi taltuttaa
kimchin tulisuutta.

Kimchi on myds Eteld-Ko-
rean vientitavaraa, joka on le-
vinnyt maailmalle, ensin ko-

realaisten siirtolaisten mukana
ja sitten omalla maineellaan.
Varsinkin ~ Yhdysvalloissa
kimchid mainostetaan terveys-
vaikutteisena elintarvikkeena.
Tulisen ruuan sanotaan helpot-
tavan stressid ja kimchin pa-
rantavan monet vaivat.
Kimchin terveellisyys pe-
rustuu  paitsi vitamiineihin,
varsinkin perinteiseen hapatta-
miseen. Siind syntyy mikro-or-
ganismeja, elimistélle ystivil-
lisid maitohappobakteereita.

ja Choi Mun Gi.
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» Kaikki kimchista:
www.kimchi.or.kr

P Ravintola Korea House,
Mariankatu 19.
www.koreahouse.fi

P Korealainen koti -néyttely
31.12. saakka Kulttuurien mu-
seossa Tennispalatsissa esittelee
mm. isoja kimchiruukkuja.

ASTIATIEDUSTELUT: KULTTUURIEN MUSEO,
P. (09) 4050 9806
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Peruskimchi syntyy kii

KUVANKASITTELY RIITTA KEURULAINEN / HS

, chilista, inki-

P

vaarista ja sipulista.

Kimchid kotona

1 kg kiinankaalia
5 kevdtsipulia
1 tl suolaa

Suolaliemi:
3 rkl merisuolaa
8 dl vettd

Maustamiseen:

1 rkl suolaa

2 rkl punaista chilijauhetta
1 rkl raastettua tuoretta
inkivddrid

2 rkl silputtua valkosipulia
2 rkl kalakastiketta

1 tl sokeria

1. Irrota kaalinlehdet
toisistaan ja huuhtele ne.
Leikkaa suurimmat niistd
pitkittdin kahteen tai kol-
meen osaan.

2. Leikkaa sipulit ohuiksi

viipaleiksi.

3. Liota suola haaleaan
veteen ja anna sen jddhtyd.
4. Kaada suolaliemi kii-
nankaalin ja sipulin pddille.
Pane piille lautanen pai-
noksi ja nosta astia yoksi

Jjddkaappiin.

5. Kaada suolaliemi pois
Jja huuhtele kasvikset.

6. Sekoita muut aineet
isossa astiassa. Lisdd kaali ja
sipuli ja sekoita hyvin.

7. Ripottele pddille suolaa.
Peiti kaalinlehdilli. Levitd
tuorekelmua pddlle ja pane
lautanen painoksi.

8. Nosta kimchi maustu-
maan ja kdymddn yhdeksi
vuorokaudeksi huoneen-
lampdén tai 2-3 vuorokau-
deksi jadkaappiin.

HANNE SALONEN / HS

Korealainen sailyttaa kimchin mieluiten saviruukussa.

KOTIRUOKA

Kesi jatkuu muutaman kuukauden tolkissa

Sirpa Talka

» Elokuun viimeisind pdivinid

nautitaan loppukesin aurin-

gon kypsyttimistd kasviksis-

ta. Ajankohta sopii hyvin
myds sdilomiseen.

Aitapensaissa  kypsyneet
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TEPPO JOHANSSON

Uunikuivatut tomaatit

tomaatteja
oliiviéljyd
yrttiviinietikkaa
mustapippuria
timjamia

1. Poista pienistd tomaateista
P SO

Kesdkurpitsa-
Juustokeitto

2 porkkanaa

1/2 kesdkurpitsaa
pala purjoa

1 tl 6ljyd

1/4 tl kurkumaa
7 dl vettd

Omenainen sienisalaatti

5 dl suolasienid
2 keltasipulia
1 omena

Kastike:
2 dI kermaviilid
2 rkl sitruunan mehua



