Pestonteon
MM-kisoissa
arvioidaan muun
Muassa ainesten
hienojakoisuutta ja
raaka-aineiden
suhteita.

Johanna Tikkanen HS

MILLAISTA on aito italialainen
pesto? Riippuu, keneltd kysy-
tddn. Pestosta on lukemattomia
variaatioita sekd Italiassa ettd
sen ulkopuolella.

Useimmat meistd viittaavat
pesto-sanalla pohjoisitalialai-
seen pesto genoveseen. Kastike
on nimetty Ligurian maakunnan
pddkaupungin Genovan mu-
kaan.

Varhaisin genovalaista pestoa
muistuttava resepti 10ytyy italia-
laisesta keittokirjasta La Cucinie-
ra Genovesesta vuodelta 1863:
”Ota yksi valkosipulinkynsi, ba-
silikaa - tai jos sitd ei ole, meira-
mia tai persiljaa — raastettua hol-
lantilaista juustoa ja parmesaa-
nia, sekoita ne pinjansiementen
kanssa ja murskaa morttelissa
voinokareen kanssa tahnaksi.
Notkista lisdidmalld hyvai oliivi-
Oljya.”

Hollantilainen juusto viittaa
goudaan, joka noihin aikoihin
muistutti kypsyydeltddn parme-
saania. Goudan kiyttod selittdd
se, ettd Genovalla oli tiiviit kaup-
pasuhteet Hollantiin.

GENOVALAISEN pestonteon MM-
kisoissa hollantilaisesta juustos-
ta ei kuitenkaan ole tietoakaan.
Vuosittain Genovassa jdrjestetta-
vissd kisoissa sata kilpailijaa saa
kiyttoonsd tismalleen samat raa-
ka-aineet: valkosipulia, basili-
kaa, pinjansiemenid, parmesaa-

ni- ja pecorinojuustoa, oliividljya
ja merisuolaa.

Pesto tehddin perinteisesti
marmorimorttelilla ja puusurvi-
mella. Tehosekoitinta ei sallita,
koska sen terien katsotaan vai-
kuttavan basilikan makuun.

Aikaa on 40 minuuttia. 30-
henkinen jury arvioi kilpailijan
kisityoskentelyd, kastikkeen vi-
rid, ainesten hienojakoisuutta,
peston tekstuuria ja makujen ta-
sapainoa. Kymmenen parasta
piisee toiselle kierrokselle.

Mikd sitten erottaa voittajan
varmimmin muista?

“"Pesto on
demokraattinen
kastike. Jos haluat
lisdta siihen jotain,
voit sen tehda.”

”Makujen tasapaino. Kaikkien
raaka-aineiden tulee maistua,
mutta mikddn niistd ei saa peit-
tdd alleen muiden raaka-ainei-
den makua”, kertoo MM-kisojen
perustajiin  kuuluva genovalai-
nen Sara di Paolo.

Tahdn kompastui my6s moni
HS:n testin valmispesto. Joissa-
kin oli liikaa suolaa, toisissa val-
kosipulia.

MM-TASOLLA raaka-aineet vali-
koidaan tarkoin.

Basilika on genovalaista laji-
ketta, jossa ei ole voimakasta
minttuista makua kuten erdissi
muissa basilikoissa.

Valkosipuli tuodaan Vessali-
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—HyVassa pestossa
Maut ovat tasapalinossa

con kylasti, koska lajikkeessa on
pestoon sopiva hienostunut, ei
liilan voimakas maku.

Oljyksi kelpaa vain paras ligu-
rialainen extra vergine -oliiviol-
jy, joka ei ole maultaan karvas
eiki liilan hedelméinen.

Suola ja pinjansiemenet ovat
niin ikdan italialaisia.

”Esimerkiksi kiinalaiset pin-
jansiemenet ovat pestoon liian
0Oljyisid”, di Paolo sanoo.

Suomen oloissa huomio on
syytd kiinnittdd kahteen asiaan:
oliivi6ljyn laatu ja basilikan leh-
tien kunto vaikuttavat ratkaise-
vasti lopputulokseen. Nuutunut
yrttipuska on syytd unohtaa. Ja
jos basilika ei ole ndhnyt kasva-
essaan auringonvaloa, siind tus-
kin on makuakaan.

HS:n testissd yksi maistajista
ei erottanut itse tehdystd pestos-
ta lainkaan basilikan makua.
Kastikkeeseen oli kiytetty Jarvi-
kylan kasvihuonebasilikaa.

Tamd vahvistaa, ettd paras
pesto syntyy kesilld kasvaneesta
yrtista.

ITALIALAISKODEISSA pestoa teh-
diin luovalla asenteella. Jotkut
lisddvit joukkoon pdhkingitd,
toiset ricotta-juustoa.

”Pesto on demokraattinen
kastike. Jos haluat lisitd siihen
jotain, voit sen tehdd. Ennen
vanhaan ihmiset kdyttivat sitd,
mitd oli saatavilla”, di Paolo sa-
noo hyviksyvisti.

Pesto oli tapana antaa kodeis-
sa lasten tehtadviksi, koska siind
ei tarvittu tulta tai terdvii esinei-
td, di Paolo kertoo.

My6s MM-kisat ovat avoinna
kenelle tahansa. Lapsille on oma
kisa, ja siind voittavat kaikki.

» Haluatko olla ensimmainen
suomalainen pestonteon MM-
kisaaja? Tayta ilmoittautumisloma-
ke pian osoitteessa www.pesto-
championship.it. Kisat jarjestetdan
Genovassa 29.3.



