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"Hyva tee sopii
ruokajuomaksi

vahint

aan yhta

hyvin kuin viinikin”

Hameenlinnan teeseuran puheenjohtaja Risto Laakkonen nauttii
viisi kupillista teeta paivassa, myos ruoan kanssa. Han jakaa vinkkinsa
teen ja ruokien yhteensovittamisesta.

Riikka Happonen

iitd on nyt 35 vuotta, kun
himeenlinnalainen Risto
Laakkonen vaihtoi kahvin
teehen.

Hin oli kirsinyt vatsavaivoista
ja etsi vatsaystévillisempéaé vaih-
toehtoa. Samalla hén ryhtyi kas-
vissyojiksi.

—Olin ensin hukassa, silld pus-
sitee ei maistunut. Olin maistanut
sitd ensimmaéisen kerran pienend,
ja sylkdisin mustan monjén takai-
sin kuppiin.

Laakkonen tutustui ensin kaup-
pojen yrttijuomiin ja joi monta
vuotta kofeiinitonta rooibos-tee-
td. Se ei ole ldhtoisin varsinaises-
ta teekasvista, vaan kapinroibos-
pensaasta.

- Sitten eris ystdviani maistatti
minulla englannin suosituinta tee-
laatua, Yorkshire-sekoitusta. Olin
ihan ihmeissini: miten tee voikin
olla ndin hyvii! Laakkonen kertoo.

Hén tilasi teetd Englannista ja
alkoi tutustua muihinkin teelaa-
tuihin. Pian edessé oli jo ensim-
miinen teenhankintareissu Hel-
sinkiin, jossa hin himmastyi tee-
kaupan valikoimaa.

Tana paivana teen ystaville riittaa
vaihtoehtoja. Yksistdin Forsmanil-
la on valikoimissaan 500 eri tee-
laatua, helsinkildiselld The-huo-
neella noin 400.

miljardia ihmista nauttii paivittain
teeta. Kahvia juo noin miljardi.
Teeviljelmia on noin144 maassa,
joissa on kaikkiaan 30 000
teetarhaa. Suomeen tee tuli
1700-luvulla Ruotsin kautta.

Laakkonen hankkii teensé hel-
sinkildiseltd Teemaalta ja kayttdd
teehen kuukaudessa noin 60-80
euroa.

—Eris tuttavani ihmetteli sum-
maa, mutta ei se minusta paljon
ole. Ei tuolla rahalla montaa péi-
vid viinid tai kaljaa kittaisi, Laak-
konen muistuttaa.

Hinen mukaansa laadusta kan-
nattaa maksaa.

Moniteen ystava, kuten esimerkik-
si teestd kirjoja kirjoittanut Hele-
na Petiist0, on kertonut legendaa
siitd, kuinka pussitee on kéiytin-
nossé teetehtaiden lattioilta lakais-
tua noyhtdi.

—Ei se tdysin pida paikkaansa,
mutta on totta, etti isot teeyhtiot
haluavat halvinta materiaalia, ei-
vitka vilitd laadusta. Niiden teh-
taissa teelehdet menevit julmetun
koneiston lépi ja jauhetaan moh-
niksi. Ihan pahaa tekee ajatella-
kin, Laakkonen toteaa.

Hinen mukaansa parhaat tee-
laadut ovat aina irtoteeté, silld pus-
siteen maku on hyvin kaukana to-
dellisen teen mausta.

Hén ei arvosta myoskdin mar-
kettien hyllyt tdyttdvid marja- ja
hedelmiteepakkauksia, joita hin
kutsuu hajuvesiteeksi.

—Selluloosajitteistd tislatut
tuotteet tuoksuvatkin esanssille.
Jos katsoo tuoteselostetta, nékee,
ettei niissé ole kdytetty aitoja mar-
joja ja hedelmia.

Laakkonen juo teetd noin viisi ku-
pillista pdivéssi, usein myos ruo-
kajuomana. Hén onkin innostu-
nut kokeilemaan eri teelaatuja eri
ruokalajien kanssa.

Teelaaduissa on valtava maku-
maailma: on valkoista, keltaista,
vihre#d, mustaa sekd oolong- ja
puer-teeta.

—Makuvivahteita ndissi on val-
tavasti, erityisesti oolong-teessi.
Aivan tarkkaa suositusta on mah-
doton antaa, koska ruokalajeja on
valtava médré.

Laakkoselta 16ytyy kuitenkin
erityyppisiin kasvis- ja liharuokiin
suuntaa antavia teevinkkeji

—Jos maku- ja hajuaisti on hyvi,
niin se helpottaa valintaa. Mutta
kuten viinienkin, niin myos teen
valintaan useimmiten riittaa "1a-
helle” valittu tee. Aina ei tarvitse
etsid sitd tdydellistd valintaa.

Hén suosittelee testaamaan hy-
vissi ajoin ennen usean ruokala-
jin péivillista, miki tee sopii mil-
lekin aterialle.

- Useissa teekaupoissa on tee-
pakkausten kyljessé lappu, missi
kerrotaan, minké tyyppisti kysei-
nen tee on. Netissidkin kannattaa
lukea kuvaus teen ominaisuuksis-
ta, onko se hedelmiinen, kukkai-
nen tai esimerkiksi mausteinen.

Asiantuntevassa teekaupassa osa-
taan antaa vinkkeji, mutta Laak-
konen suosittelee myos hyodynté-
méén Alkon nettisivuilta 16ytyvia
viinisuosituksia eri ruoille.

- Etsi sieltd samantyyppinen
ruoka, jota olet valmistamassa

ja sen viinisuositus. Valitse sitten
tee, jossa on samoja ominaisuuksia
kuin ruuallesi suositellussa viinis-
sé, niin yleensi valinta onnistuu.
Onnistunut teevalinta huomataan.

—Olen itse kokenut sen maku-
maailman, kun ruoka ja tee ovat
harmoniassa keskené#n. Silloin
ruokailu on todellinen nautinto,
Laakkonen sanoo.

Teen voi valita esimerkiksi ma-
ku sovitettuna makuun tai vastak-
kaisina makupareina.

Hén suosii ruoan kanssa yleensé
maustamatonta teeté, jolloin mi-
kddn vieras maku ei hiiritse ruo-
kailun harmoniaa.

- Poikkeuksia ovat kuiten-
kin Earl Gray -tee ja Lapsang
Souchong -savutee. Earl Gray so-
pii mainiosti kasvis- ja liharuokiin
sekd jilkiruokiin, Lapsang taas eri-
tyisesti grillattuihin liharuokiin,
Laakkonen sanoo.

Suomen teekauppojen lista loytyy
Hyvan teen seuran Facebook-si-
vuilta seka seuran kotisivuilta hy-
vanteenseura.net

Hameenlinnan teeseura kokoon-
tuu seuraavan kerran 27.5. kello
14 Taidekasarmin kahviossa, jol-
loin Jarkko Myllykangas jarjestaa
teemeditaation. limoittautumiset
25.5. mennesséa hyvatee@gmail.
com. Hinta 5 euroa, ota mukaan
omajumppa-alustaja tyyny.

Risto Laakkonen on Hameenlinnan teeseuran puheenjohtaja. Han
siirtyi kahvista teehen 35 vuotta sitten.

RISTO LAAKKOSEN VINKIT

Valkoinen tee

Maultaan niin hentoinen, etta
sille on vaikea I0ytaa ruokapa-
ria. Pullat ja maustamattomat
keksit voisivat sopia seuraksi.

Vihreatee

Sopivia ruokapareja esimerkik-
si kasvisruoka, kana, linnut, kala
seka uppopaistettu ruoka,
myos vihreat salaatit.

Japanilainen vihrea tee

Tuore, raikas, hiukan ruohoinen
Jjamerellinen tee sopii hyvin ka-
laruoan pariksi, samoin sushin
Jjamonien kasvisruokien.
Matcha-tee on hienoa jauhetta,
jokavispataan 80 asteisen ve-
teen. Se sopii todella makeille
kekseille, valkosuklaalle ja muil-
le makeille jalkiruuille.

Intian ja Ceylonin vihreatee

Maultaan hedelmaiset teet so-
pivat kanan, voileipien ja kasvis-
ten seuraksi.

Oolong-tee

Makumaailmaltaan rikas tee.
Vaaleimmat ovat vahan hape-
tettuja, Iahella vihreaa ja tum-
mimmat lahella mustaa teeta.
Vaaleat oolongit sopivat mieto-
Jjen kasvisruokien ja kevyen liha-
ruoan kera.

Voimakkaasti maustettujen kas-
visruokien pariksi sopivat paah-
detut, keskitummat oolongit.
Tummat ja raskaammat liha-
ruoat vaativat tumman oolongin.

Mustatee

Vahvan makumaailman tee so-
pii parhaiten liharuokiin. Grilla-
tun lihan seuraksi sopii mainios-
tisavutee Lapsang Souchong,
Jjotavoi kokeillamyos makeiden
Jasitruunaisten ruokien kanssa.
Tumman suklaan ja tummasuk-
laa-leivosten ja -kakkujen seu-
rana musta tee on hyva kump-
pani.

Jopa mammille |0ytyy sopiva
tee: Teemaan Ruby 18.
Intialainen Darjeeling sopii
kala- ja munaruokiin seka ker-
maisiin jalkiruokiin.

Assam-tee on vahvan makui-
nen, sen kanssa sopii maustei-
nen raskas ruoka, samoin sit-
ruunaiset maut. Assam toimii
myos vaniljajaatelon parina.

Puer-tee

Maultaan maanlaheinen puer
on sopiva pari jauhelihapihville,
paistetulle sipulille, sieniruuille.
Erityisesti raskaat ruoat sopi-
vat hyvin puerin kanssa, silla sen
maku neutraloi ruoan rasvaista
makua ja edesauttaa ruoan su-
lamista.

Earl Grey

Sopii moniin ruokiin, liharuoas-
ta kasviksiin ja makeisiin leivon-
naisiin. Erityisen hyvin se sopii
esimerkiksi sitruunapiirakkaan.
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Valitse tee, jossa on samoja ominaisuuksia
kuin ruuallesi suositellussa viiniss,
niin yleensi valinta onnistuu.

Risto Laakkonen

Kiinalaiset kutsuvat mus-
taa teeta varinsa mukai-
sesti punaiseksi. Kolmen
minuuttin ajan haudutet-
tu Chicken Farm Chick
-tee sopii pinaattipiirakan
pariksi. Raikkaan vihrea
japanilainen matcha-tee
maistuu puolestaan ma-
keiden keksien kera.



