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K un Jukka Tyykiluoto luki 
ensimmäisen kerran ihai-
lemansa marsalkka Man-
nerheimin suosimasta 
ruoasta vorschmackista 

Gloria-lehdestä keväällä vuonna 2004, 
hän päätti kokeilla ohjetta. Siitä sai al-
kunsa oman yrityksen perustaminen, 
jonka ensimmäinen tuote on purki-
tettu vorschmack.

”Mannerheim oli ihastunut vorsch-
mackin makuun varsovalaisella up-
seerikerholla. Tarinan mukaan Man-
nerheim tarjosi reseptiä hotelli Käm-
pin ravintolaan, mutta siellä ruoasta 
ei innostuttu. Hän vei sitten ideansa 
ravintola Savoyhin, jonka suosikkian-
noksiin vorschmack kuuluu vielä tä-
näkin päivänä”, Tyykiluoto kertoo.

Vorschmackin tarkkaa syntyhistori-
aa tai kotimaata ei tiedetä, mutta sa-
mantyyppistä ruokalajia on valmis-
tettu ainakin Venäjällä, Puolassa, Itä-
vallassa ja Saksassa. Nimensä vorsch-
mackin arvellaan saaneen saksan kie-
len eturuokaa tarkoittavasta sanasta. 
Vorschmackin pääraaka-aineena käy-
tetään lampaan- ja naudanlihaa sekä 
mausteena silliä. 

Annokseen kuuluvat lihamuhen-
noksen lisäksi uuniperuna tai peru-
namuhennos, suolakurkku, puna-
juuri ja smetana. Kyytipoikana mais-
tuu Marskin ryyppy.

”En minä Savoyn version kanssa kil-
paile, mutta olen sitä mieltä, että on 
käytettävä kunnon raaka-aineita”, 
Tyykiluoto vakuuttaa.

Hän ehti kokeilla 30 erilaista ver-
siota ennen kuin oli tyytyväinen. ”Os-
tin myös purkituslaitteet kokeillakse-
ni itse, että rakenteesta tulee helposti 
lusikalla muotoiltavaa.”

Tyykiluoto kävi myös yrittäjäkurs-
sin, etsi työskentelytiloja Kuusamos-
ta onnistumatta ja valitsi lopulta Ja-
lostajan tuotteelleen valmistajaksi. 
Hän antoi täyssäilykkeelle nimeksi 
Marskin vorschmack. 

”Monikaan ei tiedä, että Manner-
heim on jättänyt pysyvän jäljen suo-
malaiseen ruokakulttuuriin ja saat-
toi puuttua jopa kattaukseen”, Tyyki-
luoto jatkaa.

Suomen marsalkan kutsuilla nouda-
tettiin myös tarkasti protokollaa. Il-
lalliset aloitettiin usein venäläistyyp-
pisellä keitolla. Keittoa seurasivat ka-
laruoka, liharuoka, kasvisruoka, jäl-
kiruoka ja kahvi. 

”Perheet saisivat panostaa enem-
mänkin siihen, että kokoonnuttai-

siin edes kerran viikossa kauniisti 
katetun pöydän ääreen yhdessä syö-
mään. Ruokailun ei pitäisi olla pel-
kästään mahan täyttämistä”, Tyyki-
luoto toteaa.

Marskin vorschmackista syntyy 
kymmenen minuutin versio käyttä-
mällä mikrovalmista perunamuhen-
nosta ja valmiiksi kuutioituja suola-
kurkkuja ja punajuuria. 

”Mutta vorschmack pitää lämmit-
tää kuitenkin kattilassa, silloin siihen 
tulee oikeanlainen pehmeä maku.”

Itsenäisyyspäivän kunniaksi Tyy-
kiluoto tarjoaa juhla-aterian Man-
nerheimin tapaan. Alkuruokana on 
Marskin seljanka, pääruoaksi tieten-
kin vorschmackia ja jälkiruokana 
maistuu suklaakakku.

Marskin seljanka

(4 annosta)
2 isoa sipulia
3 porkkanaa
pala selleriä
1 rkl voita
1 rkl vehnäjauhoja
7 dl vettä
1 tlk herkkusieniä
1 laakerinlehti
1 tl suolaa
2 valkosipulinkynttä
5 maustepippuria
400 g lohta
2–3 rkl tomaattisosetta/-pyreetä
3 tl sitruunamehua
1 suolakurkku
1–2 rkl kapriksia
oliiviviipaleita
tilliä

Hienonna sipulit ja suikaloi pork-
kanat sekä selleri.

Sulata voi ison kattilan pohjalla. Li-
sää kasvikset ja kuullota hetkinen, ri-
pottele pintaan vehnäjauhot. Lisää 
vesi ja sekoita. Viipaloi herkkusienet 
ja kaada joukkoon.

Lisää mausteet: laakerinlehti, suo-
la, puristetut valkosipulinkynnet se-
kä maustepippurit.

Anna kiehua miedolla lämmöllä 
noin 10 minuuttia.

Viipaloi lohi ja lisää keittoon. Anna 
kiehua edelleen 10 minuuttia.

Sekoita varovaisesti joukkoon to-
maattisose, sitruunamehu ja suika-
loitu maustekurkku. Ripottele pin-
nalle kaprikset ja oliiviviipaleet.

Tarkista keiton maku, lisää pinnal-
le hienonnettua tilliä ja tarjoile kuu-
mana ruisleipäviipaleen kera.

Lisätietoja vorschmakista löytyy valmis-
tajan internet-sivuilta www.nordicdeli.
fi . Sieltä löytyy myös linkkejä marsalkka 
Mannerheimiin elämään.

Marsalkka Mannerheim suosikkiruokiin 
kuului muun muassa vorschmack ja sen 
kyytipoikana piripintainen ryyppy, jonka 
koostumuksesta on paljon kiistelty.

Itsenäisyyspäivän pöytä on katettu marsalkka Mannerheimin syntymän 140-vuotisjuhlan kunniaksi. Pääruoaksi nauti-
taan vorschmackia ja taustalla soi Sibeliuksen Finlandia.

Päivällinen 
Marskin 
tapaan

Jukka Tyykiluoto halusi valmistaa Mannerheimin suosimasta vorschmakista 
kotonakin helposti valmistettavan tuotteen.

Vorschmack syntyy helposti säilykkeestä, jos ei halua tehdä sitä pidemmän 
kaavan mukaan.

Vorschmack sopii cocktail-paloihin.Perinteitä kunnioittaen sikari ja konjakki nauttitaan herrainhuoneessa.

Kotona vorschmackia voi tehdä hie-
man yksinkertaistetun ohjeen mu-
kaan. Mitä kauemmin muhennosta 
jaksaa hauduttaa, sitä pehmeämpi 
siitä tulee.

Naudan- ja lampaanlihan suhtees-
ta on useita versioita. Joskus vorsch-
mackiin käytetään pelkästään jom-
paa kumpaa.

Alkuperäinen Savoyn vorschmack 
saa makunsa islantilaisesta rasvasil-
listä ja haudutusaika on pari vuoro-
kautta.

Vorschmack

1,5 kg jauhettua lammasta
1 kg jauhettua naudan paistia

voita ruskistamiseen
4 isoa sipulia silputtuna 
6 sillifi leitä pilkottuna 
3–5 kokonaista valkosipulia ohuina vii-
paleina
2 prk tomaattipyrettä
mustapippuria
1 l vettä tai suolatonta lihalientä

Ruskista liha ja sipuli padassa. Lisää 
silli, valkosipuliviipaleet, tomaattipy-
ree sekä vesi vähitellen. 

Hauduta hiljaisella lämmöllä viisi 
kuusi tuntia ja lisää tarvittaessa vet-
tä. 

Tarjoa vorschmack smetanan, suo-
lakurkun, etikkapunajuurien ja kei-
tetyn kuoriperunan kera.

Salaisuus on pitkä hauduttaminen

Ruokamatkalla maailmalla

Vivi-Ann Sjögren, Vivi-Annin keittiössä, 
2007, Schildts.

Kirjassa on yli 700 ruokaohjetta, 
pikkuruokia, keittoja ja salaatteja, 
villiä ja kesyä vihreää, kalaa, lintuja 
ja lihaa, leipää, kakkuja ja monenlai-
sia säilykkeitä. Kirjan ruoilla on help-
po reissata mielikuvissaan maailman 
eri kolkissa.

Kärpät on rautaa!

Janne Pekkala ja Timo Nykyri, Kärppi-
en pöydässä - hyvässä seurassa, 2007, 
Hands Up.

Jos on kärppäfani tai tykkää Jan-
ne Pekkalan leppoisesta tyylistä, tä-
mä kirja pitää hankkia. Eivätkä ruo-
kaohjeetkaan ole huonoja, päinvas-
toin.

Seuraava ruokatrendi

Visa Nurmi, Antti Vahtera, Skandimania. 
Antti ja Visa villeinä pohjolaan, 2007, 
WSOY.

Muutama vuosi sitten ryhdyttiin 
puhumaan Skandinaviasta yhtenä 
maailman tulevista ruokatrendeistä. 
Visa Nurmi ja Antti Vahtera riensivät 
toteuttamaan, mitä se voisi olla. Mie-
het perustelevat mahdollista trendiä 

sillä, että myös pohjoismaissa on ryh-
dytty perustamaan skandinavisia ra-
vintoloita.

Uusia virikkeitä

Hannu Sarenström, Talven juhlat, 2007, 
Sitruuna.

Kirjan ohjeet kattavan vuoden pi-
meimmän ja samalla valoisimman 
ajan pöydät pyhäinmiestenpäiväs-
tä nuutinpäivään. Perinteiset ja uu-
det uokaohjeet ovat hyväksi havait-
tuja niin ruotsalaisessa kotipöydäs-
sä kuin ravintolassakin.

Englanninkielisille ja 
muillekin

Anna-Maija Tanttu, Northern Flavours. 
Food from Finland, 2007, Otava.

Tämän kirjan kehtaa lähettää lah-
jaksi ulkomaille. Kotikokkaajalla se 
kiertää pöydässä ulkomaista vieras-
ta kestittäessä. Ruoille ja asioille löy-
tyy siitä helposti oikeat englanninkie-
liset nimitykset, siitä kiitokset Mal-
colm Hicksille.

Pastaa rakastavalle

Saku Tuominen, Tuukka Koski ja Kimmo 
Kivilahti, Aglio  olio, 2007, Tammi.

Kirjan takakansi sen sanoo: Yli 200 
yksinkertaista pastaohjetta. Ei turhaa 
hienostelua. Ei turhanpäiväistä kik-
kailua.

Matkataan Japaniin

Miika Pölkki, Heikki Valkama, Umami. 
Japanilainen ruokakulttuuri, 2007, Teos.

Kirja paljastaa japanilaisen ruo-
kakulttuurin salat, olipa sitten ky-
seessä riisin historia, saken laadut 
tai pöytätavat. Reseptejä puolet elä-
mästään Japanissa asuneet tekijät 
ovat laatineet sekä vasta-alkajille et-
tä kokeneemmille.

Purkkiruokakin kelpaa

David Joachim, Pastakastike Gourmet, 
2007, Gummerus.

Kirja lupaa gourmet-aterian val-
mistuvan jopa 15 minuutissa. Lähtö-
kohtana on neljästä kastikepohjasta 
syntyneet 160 reseptiä. Kokkaajaa ke-
hotetaan käyttämään surutta korkea-
laatuisia esivalmisteltuja raaka-ainei-
ta.

Vihreän teen ystävälle

Pirjo Suvilehto, Vihreä tee - terveyttä ja 
hyvinvointia, 2007, Atena.

Vihreän teen suosio kasvaa ja nyt se 

on saanut oman suomenkielisen kir-
jan.

Makeaa mahan täydeltä

Kari Koivulehto, Hunajakirja, 2007, Hu-
najainen Sam.

Kirjan tekijä on varsinainen huna-
jamies, jonka harrastus on kasvanut 
yritykseksi. Hunajainen Sam on vie-
nyt tänä vuonna ensimmäiset erät 
suomalaista hunajaa maailmalle, pe-
räti 44 000 kg. Koivulehto opettaa li-
säksi Helsingin yliopistossa mehi-
läishoitoa. Hunajaisia reseptejä on 
varmasti joka makuun.
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