MEIDAN AIDIN KEITTIOSTA TURUN LINNAN RENESSANSSIPITOIHIN

MEIDAN AIDIN KEITTIOSTA ...

Aitini oli Simulan emant, pitdjadnneuvos Lea Annikki Simula os. Aitosaari (1926-2010) ja isani
Simulan isdnta, maaviljelija, Seppo Sakari Simula (1923-2000). Olen heiddn nuorin tyttdrensa, Tiina,
keittiomestari. Tyourani (1979-2023), olen tehnyt ravintola-alalla, padsaantoisesti Turussa. Alan
koulut olen kdaynyt Helsingissa Ravintolakoulu Perhossa ja Haaga-Heliassa. Jain toukokuussa 2023
elakkeelle.

Tama on tarina ja muistelma Simulan keittiosta, kun aitini emannai sielld lapsuudessani ja

nuoruudessani.

Henkilot kuvassa ovat: Lea, Seppo, Tiina ja Liisa Simula sekd Kustaa Jokila ja
maatalousharjoittelijoita. (Kotiliesi 9/1961, Antti Taskinen)

Aitini Lea oli itseoppinut ruoanlaittaja. Han oli taitava, tarkka ja uusista asioista innostunut kokki ja
maatalon emanta. Haneltd saamani opit ovat olleet minulle oivallinen ponnahduslauta tyéelamaan,
varsinkin ravintolamaailmaan. Haluan tadssa jakaa ruokamuistojani aina lapsuudesta urani parhaisiin
hetkiin.

Jo lapsena aitini jai orvoksi. Ensin hdn asui isovanhempiensa luona ja myéhemmin enonsa Listomaen
Oskarin ja Maijun seka heidan tyttariensa Tainan, Tuulan ja Tutan luona. Ruuanlaittoon aiti sai
neuvoja tadiltdan Kantolan mummilta, ja myohemmin Eurajoen kristilliseltad opistolta ja Alkio-
opistolta.

Tyyne - anopin neuvot olivat myds kullanarvoisia.



Ruokailijoiden maara oli paivittdin suuri: oli omavaki, isa, aiti, 6 lasta, vakituista tyovakea, 2
maatalousharjoittelijaa, karjakko Heinosen Kaino ja jo isoisan aikaan Simulassa tydskennellyt Jokilan
Kustaa eli ”"Kyari”. Kesalla tyovaki [ahes tuplaantui. Silloin isdn kaukaiset sisarukset perheineen
tulivat vierailulle. Heille katettiin ruokasaliin erikseen. Faarin puolen valmistuttua he majoittuivat ja
ruokailivat isodidin keittiossa.

PAIVAN KIERTO RUOKAILUJEN MUKAAN

7.00 Aamupala
10.00 Aamupdevkaffe
12.00 Pualpdivdne I.Lounas ja ruokatunti
15.00 lltapdevkaffe
17.00 Pdiviillinen

Vaikka aidilla oli keittidapua, kylla siind paiva tayttyi ruuanvalmistuksesta. Kun sait lounaan
klaarattua pois, oli jo iltdpaivakaffen aika ja paivallisen valmistelua. Koska kaikki tehtiin itse, vei
leipominen ajasta melkoisesti. Muistan vield isodidin sanonnan: “ostopulla on synt ja happi”. Eli
leipominen oli kunnia-asia.

Leipomis-, suursiivous- ja pyykkipaiviin tuli apujoukkoja: leipomiseen didin serkku, Vennon Taina,
siivoamiseen Tainan Tuula ja Tutta-siskot seka Vippolan Helvi, Rautasen Suoma tai Saisaaren Helmi.
Listomaen Maiju-mamma oli pyykkayksessa ja mankeloinissa apuna.

Nama paivat olivat kuin juhlapaivia minulle, kun mamma, kummitatini Vennon Taina ja Mari-
tyttarensa, rakas kaksoispikkuserkkuni tulivat Valimetsastd. Usein mukana olivat myos aidin serkun,
Saisaaren Leon vaimo, Helmi ( siivoushommissa) ja hanen Kari-poikansa. Oli hauskaa, kun oli
kaukaisempia kavereita.

LEIPOMISPAIVA

Leipomispdivana aiti herdsi kukonlaulun aikaan lammittdmaan leivintuvan uunia. Sita kaytiin
koriloimassa ja puhdistettiin katajaisella “uuniluudalla”, jota kastettiin valilla vesisankoon. Kylla tuli
ritinda ja katajainen tuoksu. Uuni oli suuri. Sinne mahtui kerrallaan 35 leipaa.

Tavallisesti taikinat “sotkuttiin” eli alustettiin keittidssa. Puinen taikinatiinu, paremminkin kaukalo
oli keittion penkin pituinen ja siind oli molemmissa paissa kantokahvat. Siina sotkuttiin 7-8 I:n
leipataikina. Usein sotkujia oli kaksi, he tekivat hommia kaksin kasin. Valtava taikina siita syntyi, silla
siihen kdytettiin noin 10 kiloa jauhoja,

Leivinlaudat olivat my6s vertaansa vailla, pituutta oli kolme metria. Leivat piti pyorittaa tarkkaan
tasaiseksi. Ei saanut tulla "nauravia reunoja” . Myos neljalla letitetyt tasaiset pullapitkot nostettiin
liinan alle nousemaan ja kannettiin leivintupaan.

Leivontapaiva oli kiireinen ja uuvuttava varsinkin kesdkuumalla, koska siina sivussa ruokittiin
talonvaki seka tyontekijat. Ruokailijoita saattoi olla parikymmenta. Perunoitakin piti keittaa 15 litran
kattilassa, huh!



PUALPAIVANE L. LOUNASTAUKO

Lounastauko oli Simulassa klo 12.00. Kesalla ruokailun jalkeen pihanurmella oli pitkin ja poikin
onnellisia, kylldisia taukolaisia autuaasti paivanokosilla.

Lounasmenussa oli aina padruoka lisdkkeineen, leipaa, voita ja juomat seka lisdksi paallisruoka eli
jalkiruoka. Varsinkin isa - Sepolle se oli tarkea. Han oli oikea makuri ja herkuttelija, tarkka sellainen.
Paaruoka taisi olla padsaantoisesti lihaa. Kalakauppias kavi kerran viikossa. Kalat punnittiin
verkkokassissa puntarilla. Kauppiaalla oli kalansuomuiset, suuret kadet ja myds suomuinen
rahalaukku olalla kuin linja-auton rahastajalla. Muistan, etta kalakauppias kavi mopolla kalat
puulaatikossa takatelineella. My6hemmin mopo vaihtui autoksi.

My6s hunajaa toi vanha pappa mopolla. Han oli hakenut aikaisemmin tyhjat Riihimaen lasipurkit ja
palautti ne sitten taytettyina. Oli se hunaja kullankeltaista ja hyvaa. Isa laittoi sita pullankin paalle.

Kylla joskus harmitti poydan klaaraus ja tiskivuoren tiskaus. Onneksi meilla oli keittiossa kaikki
mahdolliset koneet ja laitteet. Tiskikone oli vakiovaruste jo varhain, mutta kylla sita kasitiskidkin
riitti. Eika tiskattavat olleet mitdan pikku kattiloita ja pannuja. Muistan kun otin isdn tekeman
korkean jakkaran ja tiskasin istuen. Aiti tokaisi: ” Mind muinoin makasin kun tiskasin.” Se jai kyll4
takaraivoon, sen jalkeen ei ole tullut istuttua kuin toimistotoissa. Jos olen tarvinnut tuolia, didin
sanonta on kylla aina muistunut mieleen, ja olen tainnut itsekin nuorena esimiehena joskus sita
kayttaa. Samoin, jos nojasit poytaan, aiti kylla muistutti, “etta poydat pysyvat kylla pystyssa
pitamatta” seka “Nuori ihminen, ala raahaa jalkojasi ja kddet pois taskusta”.

Jos isd oli tarkka makuri (han kuuluikin hotelli Tornin ritareihin), niin &iti oli kylla tarkka
ruoanvalmistaja. Han teki kylld aina maku edelld ja opetti, “ettei niin vaatimatonta ruokalajia
olekaan, etteiko sekin pitdisi tehda, niin hyvin kun osaat”.

Maanviljelyssa, metsastyksessa ja kalastuksessa satokausi on aina maarannyt raaka-aineen kayttoa.

Sadonkorjuulla on korjattu viljat, juurekset, perunat, marjat ja hedelmat. On teurastettu karjaa,
metsastetty ja suolattu talven varalle. Isd ei metsastanyt. Han lahti sotaan jo 17-vuotiaana.
Kuulemma nelja vuotta ase kddessa riitti hanelle.

SAILOMINEN

Sailominen oli loppukesan tarkea tyo, joka tehtiin “siin sivus” muiden kotitdiden lisaksi. Muistan
didin neuvon, ettd mehua pitaa keittaa siten, etta joka viikoksi on vahintaan yksi mehupullo.

Ensin kerattiin marjat. Sitten mehupullot ja korkit pestiin ja steriloitiin, Mehumaija kylla puuskutti
viikkotolkulla. Lopulta mehupullot vietiin pimeaan kellariin hyllylle etiketit tarkasti suorissa riveissa.
Urakka oli valmis. Kylla sitda mehua arvosti ihan eri tavalla suuren vaivan jalkeen.

Hilloa keitettiin myds melkoisesti, padasiassa omena-, raparperi- ja puolukkahilloa seka
herukkahyytel6ita. Lisaksi sailottiin myds maustekurkkuja ja kurkkusalaattia. Marjoja ja mansikoita
pakastettiin, mansikoita paaasiassa survoksena. Sailéntdaika oli monen viikon show ja keittio kavi
kuumana. Onneksi isad oli ahkera viemaan jalkikasvua illalla uimaan Vallijarvelle. Han huusi aina
ovelta: " Onko jarvelle lahtijoita”.



UUSIA IDEOITA JA MAKUJA

Aidille tuli Emé&ntélehti, Kotiliesi, Kodin Kuvalehti. Niista sai uusia vinkkeja ja opastusta ruuanlaittoon,
myo6s Osuuskauppojen asiakkaille jaettavat Mestaripuotikansion ohjeet, joissa oli ohjeita ja ideoita
uusiin kokeiluihin. Televisiossa oli ruokaohjelmia: Tdnain kotona ja Patakakkonen. Aiti toimi
aktiivisesti Martoissa ja Maatalousnaisissa. Kokoontumisissa sai aina uusia ideoita ja voi vaihtaa
ajatuksia, muitten emantien kanssa.

Aiti oli aktiivinen, edistyksellinen ja kokeileva. Useasti viikonloppuisin poikettiin arjen
keittiorutiineista ja valmistettiin jotain uutta. Mieleeni on jaanyt mm. Osso bucco, joka kyllakin
haudutettiin isossa valurautapadassa, mutta laitettiin esille uudessa Timo Sarpanevan, kirkkaan
punaisessa emaloidussa padassa, jossa oli puusanka. Osso bucco oli uusi ja maukas makumuisto.

Muistoissa on myds aidin tekema jauhelihapizza, seka kasvispizza, jossa oli kuullotettuja kasviksia
mm. kiinankaalia, paprikaa, uutta oli tuoreet herkkusienet ja oliivit... Kylla se oli ensikosketus
pizzojen maailmaan. Sen jalkeen vasta taisi tulla Denniksen pizzat Turussa.

Aidin varikas, kirpea kasvishyyteld isodidin suuressa kakkuvuoassa hyydytettyni on mainitsemisen
arvoinen. Sen lisdke oli piparjuurikerma. Kokonaisuus oli nayttdavan nakoinen pitopdydassa.

Aidin, Anneli-anoppini ja kummitatini Tainan keittokirjat ovat minulle rakkaimmat reilusta sadasta
keraamistani vanhasta keittokirjasta. Niissa Iaheisten kirjoista nakyy eletty keittioelama ja arki.
Sivujen valeista l0ytyy muisti- , ”"santti-”, ym. lappuja. Rakkain on didin mustakantinen ruutuvihko
Eurajoen Kristillisestad opistosta. Sielld on myds mm. mammin ohje. Lisaksi didin Kotiruoka
(painos1933), on todellinen irtopainos taikina- ja rasvatahrojen kyllastamana.

JUHLIA

Isoditimme, Tyyne Simulan, 70-vuotisjuhlista 1963 elokuussa jdi muisto, kun pikkuserkkuni Vennon
Marin kanssa I6ysimme navetankeittiosta “mammiad” eli kaljamdski oli tavallista makeampaa, koska
oli pidot. Me s6imme sita kaksin kdsin. Arvata saattaa, etta 4-vuotiaitten juhlamekkojen etumus oli
kaljamaskissa. No, napparina tyttoina ajattelimme, ettd mennaan uimaan maitojaahdyttamon
altaaseen, niin mekot puhdistuvat samalla. Mutta onneksi pitokokki ,Heinosen Maija, ehti hatiin ja
uimareissu jai valiin. Onneksi diti oli ottanut “bruuvattavaksi” kaksi mekkoa Lastenpukimosta, joten
valokuvassa minulla olikin keltainen mekko, koska sininen meni pyykkiin. Sain kerrankin kaksi uutta
mekkoa, yleensa kaytin siskojen vanhoja mekkoja.

Muistan kun oli Seppo-isdn 50-vuotisjuhlat, vuonna 1973, eika ollutkaan perinteista pitopoytaa, vaan
alkuun oli leikkelelautanen, jonka lisdkkeena oli tietysti keitetyt tilli-voiperunat.

Lampimana oli paisti lisdkkeineen ja jalkiruokana taytekakku. Menu taisi olla alkuruuastaan
ennenkuulumaton Vidildssa. Lautaset koottiin leivintuvassa, oli tarkkaa mihin kaikki aseteltiin.
Jokaisesta tehtiin samanmoinen ja muistan, ettd kananmunan puolikkaat olivat taydelliset, kirkkaan
keltaiset, (Isa oli tarkka, munat eivat saaneet olla ylikypsia) lautasessa oli myos kalojen lisaksi
katkarapuja.



Valmiit lautaset kuljetettiin leivinlaudoilla talonpuolelle. Lautasia oli ndyttavat rivit.

Taytekakkuna oli mokkakreemikakku, jonka koristeli pyharantalainen pitokokki Vdiné Arasto.
Muistan, kun ihailin hdanen kddentaitojaan. Kun han pursotti korinpohjakuviota mokkakreemista,
hanella oli tahtitylla. Kakkuun tuli myods vaaleanpunaisia marsipaaniruusuja koristeeksi. Ne han oli
tehnyt kotonaan. Han koristeli kakut kellarissa.

Juhlia oli aika usein, 100-150 henked. Ne olivat tarked pohjakoulutus uralleni. Perhejuhlien lisaksi diti
kokeili jonkun aikaa maatilamatkailua ja pitojakin, ennen kuin he muuttivat faarinpuolelle.

SESONKIHERKKUJA

Aiti teki aina mammia paasidiseksi. Sen valmistus oli pitkdkestoinen. Imellytettiin, jaahdytettiin,
kaytiin ulkona sekoittamassa. Sita tehtiin suuri kattilallinen ja mammiropposet paistettiin
leivinuunissa leivintuvassa. Se oli kylla hyvaa! Aiti teki myds makkaroita, veri-ja rusinamakkaraa. Ne
olivat maukkaita ja hyvia makean puolukkahillon ja perunamuusin kera. Rusinamakkara ja
verimakkara ovat yksi unohtumattomia makumuistojani, juuri didin tekemana seka kaalikaaryleet.

Makkaran suolien kddntdminen ja liotus on oma juttunsa. No, Hanna-sisko lahjoi minut kddantamaan
suolet. Eihdn se pahalta tuntunut, kun vasta isompana. Se ei todellakaan ollut lempihommaa.

Aiti opetti myds kukonpoikien lopettamisen ja kynimisen. Nuoret kukonpojat keitettiin ja tehtiin
viillokkia, joka oli maukasta. Siind maistui sitruuna ja curryjauhe.

AIDIN OPPEJA

Lea-didin keittiosta saadut opit ovat olleet oivallinen ponnahduslauta tyéelamé&an, varsinkin
ravintolamaailmaan ja esimiestehtaviin:

Kunnioitus toisia kohtaan, tasapuolisuus

Kunnioitus ruokailijaa kohtaan, jolle/joille teet ruokaa

Raaka-aineitten kunnioitus, ruoka ei ole ollut aina itsestddn selvyys, sen diti toi usein esille, joka
hdnelld juonsi jo omista vaatimattomista Iéhtékohdista ja taakse jéidineestd koetusta sota-ajasta
mm. leipdd ei esim. saanut koskaan kééntdd védrinpdin ja kaikki valmistettiin taloudellisesti
raaka-aineita kunnioittaen.

Olen saanut aidiltd paljon resepteja ja ohjeita myds ruuanvalmistukseen. Ne ovat olleet tietopankkini
koko keittidurani ja ovat yha edelleen. Nama opit ovat myods poikamme Juuson punainen lanka.
“Kaiken pitdd maistua hyvdltd, muista, maista ainall”

” Esim. kiisselistd, marjapuurosta jne., aina veden maku pois suolalla”

” Pyéristd soosin maku aina hivenelld sokeria”

”Sipuli aina paistettuna, maku téyteldisempi esim. sienikeitto, jauhelihakastike, ym. ym

“Ruskeaa soosia pitdd sekoittaa hyvin koko ajan, ettei tule kokkareita ja ruskistamiseen kdytetddn
voita, jotta lopputulos on kiiltévd, sitten mausta ja aina pitdd tarkistaa maku!”

“Kaikki pitéd ruskistaa ja paistaa kunnolla, ei “kuutamolla”

“Varo kypsentémdstd maksaa liikaa, se sitkistyy..”

“Munajuuston pitéd pulpahtaa, ennen kuin herottuu kunnolla”

“Muistathan pistelld makkarat ennen paistamista”



”Kun leikkaat jotain, leikkaa tasakokoista”

“Kun maustat hyvin, voit véihentdd “hyvitysté”, siis voita ja kermaa”, taloudellista.

" Suunnittele aina hyvin, hyvin suunniteltu on puoliksi tehty"

“Vaatimattominkin ruokalaji, valmista se niin hyvin kuin osaat”:

“Maista aina! Hyvd maku, koostumus, ndko, taloudellisuus, kaunis kattaus arkenakin”

Edelld mainitut ohjeet ovat kantaneet ja kantavat vahvasti téanakin paivana

ravintolamaailmassa. Ne ovat kaiken toiminnan A ja O vield 2023.

Nailla ohjeilla toimii my6s poikamme Juuso Helsingissa keittiomestarina ja yrittdjana,

Han on ollut kiinnostunut ruoanlaitosta jo pikkupojasta asti. On ollut mukava seurata, kun han on
ollut niin innostunut ja sitoutunut tyéhonsa, samoin mummun ajatuksin. Juuson sanonta, mielestani
kokoaa didilta saadun opit loistavasti: ” Huonoa ruokaa ei kannata tehdd, se ei kidy kaupaksikaan”
Mika onkaan paras kiitos ruuantekijalle, kuin sydamesta tuleva kiitos ruokailijalta.

TURUN LINNA JA RENESANSSIAIKA

Ty6urani aikana olen tydskennellyt minulle niin rakkaassa Turun Linnassa jo vuodesta 1979 alkaen
harjoittelijana, kylmakkona, paakylmakkona, vuoromestarina ja lopulta keittiopaallikkona..
Ty6antajiani ovat olleet siella Hampurger Bors, Marina Palace ja Fazer.

Tilauspdivana halusin menna téihin aikaisemmin kuin muut ja nauttia aamuhetkestd ennen halinda ja
hyorinaa, jota usein kesti seuraavaan aamuyohon, kunnes hopeat oli pesty ja kiillotettu. Kun kavelin
tyhjan linnan pihan kautta ohi keskiaikaisen keittion oven, mietin usein, ettd mitkdkéhan olivat
keskiaikana aamurutiinit Linnan padkeittidssa tai 65 km:n pddssa Laitilan Vidilan kyldssa Simulassa
Juho Martinpojan vaimolla? Juho Martinpoika oli keskiajalla Simulan tilan isénta jo vuonna 1540.

Juho Martinpoika liittyy Suomen herttuan, Juhanan, Turun Linnan aikaan, silla lukuisten muiden
talonpoikien ja kasityolaisten kanssa hankin on maksanut lisdveroja Suomen Herttualle, Juhanalle,
koska tama piti ylellisyydesta ja varusti puolustuslinnan renessanssipalatsiksi lisdverovaroin.

Turun linnassa tyoskentely oli ja on tiimity6ta parhaimmillaan.

Kaikki, niin suuret kuin pienetkin tilaukset olivat linnassa tarkeita. Etenkin valtiovierailut olivat
tarkkaa hienosdatoa protokollineen. Tilausten alusta asti tehtiin tiivista yhteistyota presidentin-
kanslian ja kaupunginkanslian, yliopistojen, korkeakoulujen ja muiden tahojen seka yritysten tilaajien
kanssa.

Menun suunnittelun aloitin aina asiakas edella toiveet ja etniset asiat huomioon ottaen. Tein myo6s
museon tutkijoiden kanssa yhteistyota eri aikakausien raaka-aineiden kaytosta. Esimerkiksi voin
keskiaika-menussa kayttaa viinirypaleita, koska sen ajan maaperan syvyyksista, linnan pihalta oli
|6ydetty viinirypaleen siemenia.

Linnassa elimme usein renessanssiaikaa, silla se oli linnan loiston aikaa. Valikoimissa oli myo6s
rautakausi, keskiaika, barokki, rokokoo ja pula-aika, fine dinigia unohtamatta. Oli antoisaa raataloida



eri aikakausien menuja ja toteuttaa niita keittiossa. Renesanssijuhlissa toimin Juhana herttuan ruoan
maistajana ja keuhuin, mm. “onpa hyvaa, olenhan sen itse valmistanut”

Kohokohtia urallani on ollut todella paljon juuri Turun linnan ansiosta.

Yksi sydantani lahelld olevista juhlista, jotka jarjestettiin linnassa vuonna 2004, oli Suurtalouden
keittiomestarin Pro-patsaan saatuani. Paikalle kutsuttiin kaikki tarkeat yhteistydkumppanimme.
Tarkeimmat vieraani olivat esikuvani, ditini Lea ja Suomen ravintola-alan grand old man,
keittiomestari Eero Makela.

Muistan myds, kun hain viimeista keittiopaallikkyyttani Linnaan Fazer-Amicalle 2002, emmin hieman.
Tietysti kysyin myos didin mielipidettd, ja muistan kun han kannusti minua sanoen, etta kun teet
parhaasi, niin selviat, sinulla on loistava kokemus alasta, sina selviat. Se kylla rohkaisi minua.

KITOLLISUUS JA KUNNIOITUS

Olen kiitollinen aidilleni ja isalleni, Makelan Eerolle seka opettajilleni kaikista evaista, jotka olen
saanut. Ne ovat olleet tukipilareitani. Olen myds kiitollinen esimiehilleni, lukuisille muille
opastajilleni, rinnallani tydskenneille ja alaisilleni ndina 45 vuotena.

Nyt kun olen jaanyt eldakkeelle tana kevaana, ymmarran, miten etuoikeutettu olen ollut, kun olen
saanut tyoskennelld ndin hyvin evdin varsin antoisissa keittioissd, joita ovat mm. Kukon Kulma Laitila,
Hamburger Bors, Ravintola Taurus, Marina Palace, Turun messukeskus, Virastotalo, Logomo,
Kanrestan keittididen keittidasiantuntijana Helsingissa, Turun Kauppahalli ja Josefiina - koti.

Kiitollinen olen my6s puolisolleni Jounille, joka on jaksanut tydurani ajan 45 vuotta elaa rinnallani ja
kannustaa, vaikka jo tydajat
ovat olleet valilla melkoisen poikkeavat.

Hyvaa adventin aikaa!

Littoisissa 2.12.2023 Eldkeldinen / keittidmestari Tiina Miettinen




