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Parasta ennen

Eksoottisten maiden toreilla suomalaisia usein hirvittaa se, etta siella myydaan syotaviksi
tarkoitettuja elaimié elavina. Se ei kovin hygieeniselta ndytd, mutta silloin ainakin liha tai kala on
tuoretta.

Toisin on ta4lla meilla sisésiistissa Suomessa. Elaimet edesmenetetddn asianmukaisesti ennen
syomistd ja niiden hygieniasta pidetd&dn muutenkin tarkasti huolta. Tarvittaessa niit4d marinoidaan
arhakoissa liemissd, jotka tappavat kaikki bakteerit, tai vaikkapa hinkataan hankausjauheella limat
pois. Jokainen vahankin elamaé nahnyt tietdd, kuinka virkistavéa tuollainen kasittely on. Jos
ihmiseenkin laitetaan marinadia tarpeeksi, pianpa alkavat niin silmat kuin nenékin tuoreesti
punoittaa, ja ankara hinkkaaminen juuriharjalla tuottaa saman tuloksen my®s muihin ruumiinosiin.
Totta kai sama tepsii kaikkiin lihatuotteisiin.

Luulisi tamén jo kelpaavan nirsoimmallekin siisteysintoilijalle. Vaan eipé vain. Kauhea haloo on
noussut siitd, kun lihakauppojen syvét kurkut ovat nimettdminé kertoneet, mill& tavoin reipastettua
lihaa ja kalaa myydéén vield parasta ennen -pdivien jalkeenkin. Ei oteta ollenkaan huomioon sit4,
ettd jos haiskahtamaan alkanut lihankimpale pyoraytetddn marinadissa, siitdhan tulee kokonaan uusi
tuote ja tietysti se saa myds uuden parasta ennen -merkinnéan. Kylla sellaisen voi panna uudelleen
tarjolle.

Kannattaa my6s huomata, mita ”’parasta ennen” todella tarkoittaa. Sitdhan se tarkoittaa, mité
sanookin, siis ettéd tuote on parhaimmillaan ennen jotakin pdivamaaraa. Tama on hyvin
epamaéraisesti sanottu. Jos paivdmaara merkitadn vaikka viiden vuoden paahan, on aivan
umpivarmaa, ettd jauheliha on parasta ennen sitd. Useimmat tuotteet ovat sitd maukkaampia mité
tuoreempia ne ovat, joten tarkkaan ottaen ne ovat parasta” vain yhtend ainoana, ensimmaisena,
myyntipaivanad, mutta silti joka ikinen paiva parempia kuin seuraavana paivana.

Jos kuluttaja kaikesta tastd huolimatta haluaa takuulla tuoretta, riippumatonta lihaa, mista han
sellaisen tunnistaa? Muutamat peukalosaannot ovat tunnettuja. Jos esimerkiksi filee vield ammuu,
se on lahes varmasti tuoretta lehmaa, joskin lihatiskissa siita kaytetaan nimitysta raavas harka.
Miké&li ammunnassa tuntuu olevan loppusointuja, kysymyksessé on riimiharka. Vanhentuneen kalan
tuntee parhaiten harmaiksi kayneista silmista ja pehmenneesta lihasta. Jos kalassa ei ole paata eika
hé&nta4 ollenkaan, eika asiakas péése sité tokkimaan, lahes yhtad varma merkki pilaantumisesta on se,
ettd kauppias puhuu pehmeita kirkkain silmin.

Mikali kaikista varotoimista huolimatta tuntuu silté, ettei kaupasta saa tuoretta lihaa, ei ole paljon
muuta keinoa kuin kasvattaa se itse. Lehma varttuu parvekkeella entrecoteksi arviolta viidessa
vuodessa, mutta kannattaa varautua siihen, ettd kulutusta on siihen aikaan tarpeeksi, koska lehmaésta
ei saa tuoreeltaan yksittéisia pihveja, vaan se on nautittava saman tien kokonaan. Tai sitten
laitettava loput marinadiin.
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