I INNAN

IHAN TAVALLINEN PAIVA BALILLA

Kukko kiekuu! On aamu, ulkona on vield himirai, mutta keittiostd kuuluu jo astioiden kilinaa.

Auringon ensimmiiset sdteet virjadvit maiseman punertavaksi, kunnes koko piha kylpee

aamuauringon keltaisessa loisteessa. Tdmi on piivin paras hetki.

yon aamiaista bambupoy-

diin diressi omalla terassil-

la ja seuraan teini-ikdisen

tyton joka-aamuista ritu-

aalia. Tytto asettelee pihan
pieneen alttariin uhrilahjan, sytytead
pistivin tuoksuisen suitsukkeen ja
pirskottelee ympirille vettd. Minikin
saan huoneeni ovelle pienen korillisen
keitettyi riisid, kukkia ja suitsukkeita.
Onneksi uhrilahjat kuuluvat huoneen
hintaan, eiki minun tarvitse uhrata
muruakaan maukkaasta aamiaisesta-
ni. Uhrilahjat on tarkoitettu hengille
ja paikallisille Jumalille, mutta pienet
muurahaiset ovat nopeampia ja kiyvit
riisin kimppuun ensimmdising.

Minun aamiaiseni koostuu pais-
tetusta riisistd, vihanneksista ja tuo-
reista hedelmisti. Savikannussa mu-
hii vahvaa ja paksua paikallista kah-
via, lasikannussa on vaniljalla ja hu-
najalla maustettua jidteeti. Balilaisen
kahvin, kopi Balin hienoksi jauhetut,
kahvin seassa juotavaksi tarkoitetut
porot tuoksahtavat suklaalle. Aurin-
gon mehevdittimit mangot, banaa-
nit ja ananakset on poimittu omalta
pihalta. Tuorehedelmisalaatti on ma-
keaa kuin kinuskikastike.

Majataloni sijaitsee Balin Ubudissa
riisipeltojen keskelld. T#illd paikallis-
ten maanviljelijdiden arki kulkee ki-
si kidessi turistibisneksen kanssa. Ui-
ma-altaan piity on kiinni kirkkaan
vihreissd riisipellossa ja oman huo-
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neeni ikkunoistakin nikyy tuulessa
aaltoilevia peltoja. Riisipengerryksis-
ti on muodostunut Ubudin tavara-
merkki, turistit ovat valmiita maksa-
maan riisipeltonikdalasta. Vilkkaas-
ta yoelimisti kiinnostuneet matkai-
lijat ymmirtivit jittdd maalaismai-
sen kaupungin suosiolla viliin, Ubud
tunnetaan taiteilijoiden ja kulinaris-

tien Mekkana.

ivelen torille Monkey
forest roadin, Apina-

metsidtien, kautta.
Metsi on nimensi
ukaisesti  villiapi-

noiden koti. Kesyt apinat ovat Balin
sademetsissi yhti yleisid kuin oravat
meilli Suomessa. Limpétila lihente-
lee jo kolmeakymmenti, vaikka on
vasta aamu. Piitin pitdd mehutauon
puutarharavintolassa ja kiipein met-
rin korkuiselle lavalle bambukatoksen
alle. Kysyn tarjoilijalta, mitd mehua
hin juuri tinddn suosittelee.

— Pieni hetki, vastaa tarjoilija ja l4-
hettdd apupojan puuhun. Poika kiy
avokado- ja mangopuissa, tunnuste-
lee hedelmii ja huutaa:

— Mango! Tilaan siis lasillisen man-
gomehua.

Tori kuhisee elimii aamutuimaan.
Kuuma ilma tuntuu seisovan paikal-
laan, chilin ja mausteiden tuoksulla
on melkein huumaava vaikutus. Tin-
gin kauppiaan kanssa pitkdin ja jat-

kan matkaa muutaman tunnin ku-
luttua valtavan maustepussin ja kivi-
sen morttelin onnellisena omistajana.
Ostan ystivilleni tuliaiseksi muskot-
tipdhkinoitd ja 15 sentin pituisia ka-
nelitankoja. Alyin vasta myshemmin
murtaa ensimmiisen pihkininkuo-
ren ja koputella kanelitankoja. Pie-
net tuholaiset ymmireivit myds hy-
vin paille; muskottipahkingisti 16y-
tyy vikkelid kuoriaisia, kanelitangois-
sa asustavat puolestaan pienen pienet
muurahaiset ja niiden valkoiset mu-
nat. Se niistd tuliaisista, kaikki lentii
saman tien roskiin.

Sy6n piivillistd paikallisten tavoin
kadulla, ostan kulhollisen Bakso Ay-
amia, nuudeli-kanapullakeittoa. Bak-
soa voisi kutsua indonesialaiseksi kan-
sallisruoaksi. Siind missi suomalainen
haaveilee koti-ikivissiin ruisleivisti,
koti-ikdvdd potevan indonesialaisen
haaveet tdyttyvit Baksosta. Baksoa
myydiin pyorien piille rakennetuis-
ta virikkiistd kojuista. Baksokauppias
kiertdd pdivittdin saman reitin, ndin
asiakkaat osaavat saapua oikeaan ai-
kaan oikeaan paikkaan.

ierasmaalaiset vaikut-
teet ovat muokan-
neet indonesialaises-
ta ruokakulttuurista
virikkdin makupale-
tin. Kiinan lahjat Indonesialle olivat
riisi, nuudelit ja soijapavut. Kauppa-

kumppanuus intialaisten kanssa toi
maahan hindulaisuuden, liikekump-
panuus kiinalaisten kanssa puolestaan
buddhalaisuuden. Kun arabikauppi-
aat levittivit lisiksi islaminuskoa, oli
Indonesian kulttuurisoppa valmis.
Portugalilaiset kauppiaat saapuivat
Indonesiaan maustekaupan innoit-
tamina, espanjalaiset ja hollantilaiset
seurasivat perissi. Indonesialaiset ra-
kastuivat suin pdin Espanjan tuliai-
siin; chilipaprikaan, maapihkiniin,
tomaattiin ja maissiin. Hollantilais-
ten mukana Indonesiaan kulkeutu-
neet peruna, sokeri, olut ja porkkana
tulivat jiddakseen.

Palaan illansuussa majatalolle ihas-
telemaan auringonlaskua omalta te-
rassilta. Riisipengerrysten taakse pu-
toava aurinko on upea niky, sen kau-
neus lumoaa joka ilta. Korkkaan toril-
ta ostamani pullon Anggur Kolesom
-nimisti juomaa. Paikalliset kutsu-
vat Anggur Kolesomia punaviiniksi,
vaikka se onkin todellisuudessa tah-
meaa mustaa juomaa. Se sisiltid rau-
taa, kalsiumia, ginsengjuurta ja 14,7
% alkoholia. Pullon etiketissi komei-
lee vanha parrakas ja kalju mies, kiyt-
toohjeessa lukee "Untuk laki laki”,
juoma on tarkoitettu ainoastaan mie-
hille. Rikon ohjeita ja maistan. Juoma
maistuu ja haiseekin yskinliikkeelle,
naisviki ei ole siis jadnyt mistdin pait-
si. Anggur Kolesom pysykdon mies-
ten yksinoikeutena.



1. Riisisté, kukista ja suitsukkeista
valmistetaan uhrilahjoja paikallisille
Jumalille ja hengille.

2 ja 3. Maistuisiko lasillinen
mangomehua bambukatoksen varjossa?

4. Riisiterassit edustavat Balilaista
maalaismaisemaa kauneimmillaan.

5. Ubudin keskustorilla kdydaan
kauppaa joka paiva.

6. Bakso Ayam, nuudeli-
kanalihapullakeitto.

Kun aurinko katoaa riisipellon
taakse, aloittavat sammakot oman
kuoroesityksensi. Himirissi pelloil-
le saapuvat myds belut-ankeriaiden
kalastajat. Valopilkut risteilevit pel-
lolla, ankeriasjahti on kaunista katsel-
tavaa pimeissi ydssi. Rauhallinen ryt-
mi tarttuu turistiinkin nopeasti. Kiyn
nukkumaan gekkojen tasaisen naksu-
tuksen ja sammakoiden kurnutuksen
sdestykselld. Onnistunkohan enii ko-
tona saamaan unen pédstd kiinni il-
man titi balilaista kehtolaulua?

BAKSO AYAM

NUUDELI-KANAPULLA-

KEITTO

2 annosta

1 dl korianterinlehtia

2 valkosipulinkyntta

pala inkivaaria

250 g broilerinjauhelihaa

1-2 dl sweet chili -kastiketta

2 rkl rypsioljya

1 kanaliemikuutio

7 dl kiehuvaa vetta

250 g pikanuudelia

Silppua  korianterin lehdet.

Kuori ja murskaa valkosipulin-

kynnet. Kuori inkiviiri ja raasta

hienoksi. Sekoita jauheliha, ko-

rianteri, valkosipuli, inkiviiri ja

1 rkl sweet chili -kastiketta.
Kuumenna rypsiéljy pannul-

la, muotoile kahdella ruokalu-

sikalla jauhelihaseoksesta pallu-

koita, ruskista ne 6ljyssd. Kdin-

tele ja paista kanapullia, kunnes

pinta on kauttaaltaan kuparin-

ruskea ja pullat tidysin kypsii.
Liuota liemikuutio kiehu-

vaan veteen ja keitd siinid nuu-

delit, noin 2 minuuttia, tarkista

keittoaika pakkauksesta. Nos-

ta kanajauhelihapullat nuude-

lin piille, kaada sekaan loput

sweet chili -kastikkeesta ja tar-

joa saman tien. W
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