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Viimeinen atsteekkihallitsija Montezuma lahjoitti 1500-luvulla Vanilla
planifolian kuivattuja papuja espanjalaisille, ja namd veivat niitd
maapallon toiselle puolelle Intian valtameren saarille. Niistd tuli
Tuottoisa hyodyke. Vanil jauute on nykyddnkin tdrked mauste
modernissa keittiossd, ja sitd kdytetddn esimerkiksi jddtelossa.

Kuva 1 Ulkondko pettaa. Vanilla planifolia on ainoa kimmekka, jota viljelldan ruokien maustamista varten. Kuivatut ja
fermentoituneet vaniljatangot maistuvat epailyttavasta ulkonadstdaan huolimatta mielyttavan makeilta.

PITKA SATO

Turistit kuljeksivat torilla tai nousevat portaita, jotka johtavat
Madagaskarin pddkaupungin Antananarivon puutarhoihin. Joka
puolella heitd ahdistelevat naiset ja lapset, jotka ojentelevat
kuivettuneen ndkaisid oksia sisdltdvid muovipusseja. Hinta on jopa
turisteille epdtavallisen korkea. Vaniljatangot kuuluvat maailman
kalleimpiin mausteisiin siksi, ettd niiden tuottamiseen kuluu pitkd
aika.



Kun tieto aseistettujen miesten saapumisesta Kiiri Montezuman
korviin vuonna 1519, mahtava asteekkihallitsija ja hdnen
neuvonantajansa pitivat sitd merkkind jumalansa paluusta.
Montezuma oli hallinnut valtakuntaansa 17 vuotta padkaupungistaan
Tenochtitla'nista (se oli viisi kertaa Lontoon kokoinen) ja pitdanyt
tunnollisesti huolta kddrmejumala Quetzalcoatlin lepyttelemisestd
sddnnéllisilla ihmisuhreilla suuressa porrastemppelissd.

Montezuma kdski kerdtd kaupungin arvokkaimpia lahjoja vaaleaihoisia
jumalia varten ja tarjosi ndiden johtajalle Herndn Cortésille maansa
herkullisinta juomaa chocolatlia. (Vieraat murhasivat hdnet pian
tdman jdlkeen.) Juoma oli suurimmaksi osaksi jauhettua kaakaota,
mutta siind oli mystisid makuja, jotka oli eurooppalaisille aivan
tuntemattomista eksoottisista kasveista, kuten annatton siemenistd’,
chilistd ja erittdin harvinaisesta vanil jasta.

Suosikkimaku on vanilja, joskin Uudessa-Seelannissa hokey pokey eli
vaniljan ja toffeen yhdistelmd on hyva kakkonen. Thmisten on vaikea
erottaa aito vanilja keinotekoisesta erdissd ruoissa, mutta testien

Vanilja sisdltdd yli 250 vaikuttavaa ainesosaa, muun muassa vanilliinia,
joka saa aikaan tutun, vastustamattoman maun. Vanilja on niin
kallista, ettei sitd voi kayttdd ylettomasti, mutta toisaalta silld on
hiin funnusomainen maku, ettd sitd 16ytdd suklaasta,

vanil jakastikkeesta ja jopa parfyymeista ja hammastahnoista. Sitd on
kdytetty aromaterapiassa, ja vaniljatuoksuisilla kangastilkuilla

! https://fi.wikipedia.org/wiki/Annatto



tehdyt kokeet osoittavat, ettd vanilja voi jopa vahentda
suklaanhimoa.

Miksi vanilja on niin kallista? Vastaus loytyy viljelystd. Eteld-
Amerikassa vaniljatanko (tai palko) muodostuu sen jdlkeen, kun
mehildiset tai kolibrit ovat pélyttdneet kammekkd Vanilla planifolian
kukat. Montezuman ennenaikainen kuoleman jalkeen espanjalaiset
suklaantuotannon. He kdyttivdt niitd perinteisten churrojen
maustamiseen - ndmd uppopaistetut leivonnaiset kastettiin usein
paksuun kaakaoon.

1800-luvun alussa vanilja oli levinnyt Mauritiukselle ja sieltd
Indonesiaan, Bourbon-saarille, Tahitille ja Madagaskarille.

Sitten siemenpalot saivat kypsyd koynnoksessa 6-9 kuukautta ennen
kuin ne korjattiin, aseteltiin aurinkoon kuivamaan ja lopuksi
nopeuttamiseksi. Seuraavien kuukausien aikana palot saivat kypsyad
ilmatiiviissd metallilaatikossa.

Vaniljan hinta ja sadonkorjuun vaikeudet panivat vauhtia sopivan
korvikkeen etsimiselle. Tehtdvd osoittautui vaikeaksi, silld
maailmassa kulutettiin suunnilleen 5,5 miljoonaa tonnia vanil jaa joka
esimerkiksi neilikkadljystd®, ligniinistd® (puussa esiintyvdstd
yhdistelmdstd) ja maabakteerista, jonka uskotaan muuttavan
kemikaalit vanilliiniksi. Katukaupustelu Madagaskarilla voi loppua
piankin.

? https://fi.wikipedia.org/wiki/Neilikka%C3%B6ljy
> https://fi.wikipedia.org/wiki/Ligniini
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JAINEN VANILJA

Jddtelod nautittiin Englannin kuninkaallisessa hovissa jo 1600-
luvulla. Sitd alettiin maustaa vaniljalla 1780-luvulla, jolloin
Thomas Jefferson kehitti oman reseptinsd. Nancy Johnson keksi
kdsikdyttdisen jddtelokoneen 1840-luvulla, ja jddtelomarkkinat
kasvoivat moninkertaisiksi 1800-luvun loppuun mennessd.
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Makeaa. makeaa on tdamd ihmiselo.
WILLIAM JOHNSON CORY*, “MIMNERMUS IN CHURCH",

1858

* https://en.wikipedia.org/wiki/William_Johnson_Cory




