PRO

ROBERT PAULIG
ROASTERY




Tamaon
Itainen Valimeri

Kun puhumme itaisen Valimeren keittiosta, tarkoitamme eloisaa ruoka-
kulttuurien aluetta, joka ulottuu Kreikan ja Turkin rannikolta Libanoniin, Is-
raeliin, Palestiinaan, Syyriaan ja Jordaniaan. Se jatkuu Egyptiin ja muualle
Pohjois-Afrikkaan. Toiset kutsuvat sita Lahi-idaksi, toiset taas Levantiksi.

Ja tassa alueen ruokakulttuuri pahkinankuoressa.

Itaisen Valimeren ruoka rakentuu monipuolisista raaka-aineista ja tunnistettavista
mauista. Alue on kulttuurien ja uskontojen sulatusuuni, jossa idan rohkeat ja mausteiset
vaikutteet yhdistyvat lannen raikkaisiin ja kirpeisiin savyihin.



Historialliset

vaikutteet

Vuosisatojen aikana syntynyt makujen perinto.

Muinaiset sivilisaatiot

Alueen ruokakulttuuri juontaa juuren-
sa muinaisiin sivilisaatioihin, kuten
roomalaisiin, kreikkalaisiin, egyptilai-
siin ja mesopotamialaisiin. Niiden
tuomat raaka-aineet, yhdistelmat ja
ruoanlaittotekniikat ovat yha Itaisen
Valimeren keittion perusta.

Kauppareitit

Sijaintinsa ansiosta Euroopan,
Aasian ja Afrikan valissa tama alue
on ollut historian saatossa tarkea
kaupan solmukohta. Sen kautta
itaisen Valimeren keittioon ovat
kulkeutuneet esimerkiksi mausteet
Intiasta ja Kiinasta.

Uskontojen vaikutus

[tainen Valimeri on uskontojen mo-
saiikki — islam, juutalaisuus ja kristi-
nusko. Jokainen kulttuuri on tuonut
mukanaan omat ruokaperinteensa
ja ruokasaantonsa, kuten halal- ja
kosher-saannat, jotka ovat osaltaan
muokanneet alueen ruokakulttuuria.

Hedelmallinen puolikuu
Alue sijaitsee niin kutsutun he-
delmallisen puolikuun lansiosissa ja
nauttii ilmastosta, joka on ihanteel-
linen maanviljelylle. Erilaiset yrtit,
hedelmat ja vihannekset kukoistavat
itaisella Valimerellg, ja tuoreista
raaka-aineista on tullut tdman ruoka-
kulttuurin tavaramerkki.

Siirtomaiden vaikutus

Eri aikoina siirtomaavallat — kuten
Ottomaanit, britit ja ranskalaiset —
hallitsivat osia Itaisesta Valimeresta.
Tama toi mukanaan uusia viljelyk-
asveja ja ruokailutottumuksia alueen
keittioihin. Esimerkiksi kahvi ja kebab
yleistyivat pitkalti Ottomaanien val-
takauden ansiosta..

Perusraaka-aineet

Keskeiset
maut

Yhteenveto
itdisen Valimeren
makumaailmasta

Lammin &
maanlaheinen

Juustokumina, korianteri,
kaneli ja maustepippuri
tuovat ruokaan lampada ja
syvyytta

Raikas &

kirpea

Sailotty sitruuna, sumakki
ja granaattiomena tuovat
annoksiin pirteda raikkautta.

Yrttinen &
aromaattinen
Persilja, minttu ja oregano
tuovat ruokaan raikkaita ja
aromaattisia vivahteita.

Makuja, joille itdisen Valimeren ruokakulttuuri rakentuu. Tulinen &
savuinen
Harissa, chilihiutaleet ja
Hedelmat Pahkinat Juustot savupaprika tuovat ruokaan
Granaattiomena, Manteli, pistaasi, Feta, akkawi, lampda ja voimakkuutta.
viikuna, taateli... saksanpahkina... labneh...
Vihannekset Siemenet Kastikkeet
Tomaatti, sipuli, Seesam), nigella, Tahini, harissa, .
munakoiso... korianteri... hummus... Taytela.l.nen &
pehmea
\Fcrm,l_ , \F:,',Ij?tb | IF'f'VTt h Tahini, jogurtti ja oliividljy tu-
ker§|Ja, mlnttu, 1IS1, buigur, ita, i\_’as ’ ovat annoksiin kermaisuutta
orianteri... COUSCOUS... manakish... ja tasapainottavat voimak-
Mausteet Palkokasvit Liha kaita makuja.

Juustokumina, Kikherneet, linssit, Lammas, kana,
sumakki, kaneli... harkapavut... nauta...



Sisaltéa superfoodeja
kuten sumakkia seka
fermentoituja herkku

ja, kuten jogurttia ja

torshia!

j
Jja, kut )
linsseja ja papuja!

1. Rohkeat maut

Sumakki, za'atar, tahini, granaat-
tiomenasiirappi ja labneh tuovat
Syvyytta ja sapinaa modernille
ruokalistalle.

3. Hyvinvointia edistava

Tuoreet vihannekset, palkokasuvit,
vaharasvaiset proteiinit, oliividljy ja
yrtit tekevat ruoasta seka maukasta
ettd sydanystavallista.

5. Matkustaminen

Yha useammat matkustavat Itaisen
Valimeren kohteisiin ja palaavat mu-
kanaan rakkaus alueen ruokaan.

7. Vegaanisuus

Monet perinteiset ruoat, kuten hum-
mus, tabbouleh, linssikeitot ja paah-
dettu munakoiso, ovat luontaisesti
kasvipohjaisia.

2. Tuoreet raaka-aineet

Annokset, jotka ovat taynna varik-
kaita ja monipuolisia raaka-aineita,
houkuttelevat ruoan ystavia ja
jaavat mieleen — myos somessa.

4. Jaettavaksi sopiva

Meze-tyylinen ruokailu kannustaa
annosten jakamiseen ja yhteisolliseen
syomiseen — ja siita on tullut suosittu
ilmid ravintoloissa.

6. Katuruoan buumi

Katuruoat kuten shawarma, kebab
ja falafel ovat nyt laajasti saatavil-
la, tarjoten edullisia ja herkullisia
vaihtoehtoja.

8. Kestavyys

Tama ruokakulttuuri painottaa
paikallisia, sesonginmukaisia ja
yksinkertaisia raaka-aineita, ja istuu
siten kestavyyden trendiin.
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ltaisen Valimeren makumaailmaa uudella twistilla.
Saatavilla tukustasi.
Sopii kaytettavaksi monin eri tavoin ja lukuisissa eri annoksissa.

Taydellinen kaikille taitotasoille ja eri tyyppisiin ravintoloihin.

Kehitetty ja raataloity ammattikeittididen tarpeisiin.



EASTERN MEDITERRANEAN

Shawarma Seasoning

Suola, juustokumina (11 %), paprika (11 %), korianterinsiemen, sipuli, mustapippuri, kurkuma, inkivaari, oregano,

neilikka, kaneli, chilipippuri, luonnollinen sitrusaromi, paakkuuntumisenestoaine (E551, E536), savupaprika, sitruunan-
kuori (1 %).

SHAWARMA
SEASONING

R ALLTHE RICH, WARM AND EARTHY
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HAPOT

Punaisen, ruskean ja keltaisen savyinen jauhemainen seos..

Tayteldinen yhdistelma paprikan lampod, juustokuminan maanlahe-
isyytta ja raikasta sitruunankuorta, vivahteina korianteria, kanelia ja
chilia.

Hienoksi jauhetut mausteet, jotka levittyvat tasaisesti, tuntuvat
miellyttavilta suussa.

Mausteseos, jossa on kaikki tarvittavat vivahteet taydellisen

shawarman valmistamiseen.




EASTERN MEDITERRANEAN

Zaatar Seasoning

Seesaminsiemen (36 %), suola, sumakki (15 %), valkosipuli, punainen paprika, korianterinlehti, oregano (4 %), timjami,

rapsidljy, juustokumina, chilipippuri, paakkuuntumisenestoaine (E551), korianterinlehtiuute.

ZAATAR
SEASONING

‘CLASSIC BLEND WITH A PUNCH OF
FLAVOURAND ATOUCH OF ELEGANCE
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MAKEUS

Varikas sekoitus vihreita yrtteja, mausteita ja seesaminsiemenia.

Voimakas ja samalla elegantti — maanlaheiset ja yrttiset vivahteet yh-
distyvat seesamin pahkindisyyteen ja sumakin sitruksiseen raikkauteen.

Karkeahko ja rouhea koostumus seesaminsiementen ja kuivattujen
yrttien ansiosta.

Sekoitus maanlaheisia mausteita, aromaattisia yrtteja ja

kirpeita sumakkimarjoja.




EASTERN MEDITERRANEAN

Tahini Sauce

Vesi, seesaminsiemenet (22 %), valkosipulipyree, paahdettu valkosipulipyree (2,8 %), tiivistetty sitruunamehu (1,9 %), suola, sokeri,
valkosipulijauhe, happamuudenséaétoaine (sitruunahappo), muunnettu maissitarkkelys, seesamiaromi (0,2 %), aromi, mustapippuri,
sakeuttamisaine (ksantaanikumi), sipulijauhe.
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ROASTED GARLIC

MAKEUS

Kermainen, valkea ja silea kastike.

Pahkindinen, maanlaheinen ja seesamin taytelainen maku, jossa
hienoinen katkeruus ja sitruunan raikkaus.

Silkkinen, melko paksu mutta kuitenkin juokseva ja helposti
kaadettava koostumus.

Seesamipohjainen kastike ja avainainesosa

itaisen Valimeren keittiossa.




EASTERN MEDITERRANEAN

Harrisa Sauce

Vesi, rapsioljy, sriracha-chili (13 %) (séilotty chili, sokeri, vesi, muunnettu maissitarkkelys, happamuudensaatoaine (E260), sakeuttamisaine
(E415)), punainen paprika (13 %), sokeri, tomaattipyree (4,7 %), punainen chilipyree, harissa-mausteseos (sokeri, mausteet (mm. juustoku-
i 1 %)), punainen paprika, tomaatti, maltodekstriini, suola, kuivattu valkosipuli, valkosipuli, paakkuuntumisenestoaine (E551)), suola,
ripyree, valkoviinietikka, happamuudenséétoaine (E260, E330), muunnettu maissitérkkelys, valkosipuli, korianteri, juustokumina (0,5

, maustepippuri, jauhettu neilikka, aromi.

HARISSA
SAUCE

NORTH AFRICAN ESSENTIAL THAT BRINGS
‘SAVOURY DEPTHAND PLEASANT HEAT

220 P

TOMATO
CHILI
CUMIN

‘ LAMPO

MAKEUS

HAPOT

Syvan punainen kastike.

Tulinen ja savuinen makuprofiili, jossa erottuvat chilin lampo, ripaus
makeutta ja raikkaat sitrusvivahteet tasapainottamassa kokonaisuutta.

Silea, pienilla mausterouheilla. Toisin kuin monet muut harissat, tama
on kastikemainen eika tahnamainen.

Pohjois-afrikkalainen chilikastike, joka tuo runsaasti lampoa
ja syvyytta annoksiin.




EASTERN MEDITERRANEAN

Perserved Lemon Paste

Sitruunapyree (76 %), vesi, happo (vakiviinaetikka), suola, muunnettu maissitarkkelys, tiivistetty sitruunamehu.
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EASTERN MEDITERRANEAN
“ |PRESERVED
@ LEMON PASTE

SUNNY AND ZESTY LEMONS SIMPLY : MAKEUS

PICKLED, CRUSHED AND BOTTLED _

G

HAPOT

Siled, vaaleankeltainen tahna.

Voimakas sitruunan maku, jossa kuoren aromaattisuus ja hedelmalihan
seka mehun hapokkuus yhdistyvat. Kaikki tasapainossa ripauksella
suolaa.

Silkkisen pehmea, paksu mutta kaadettava koostumus.

Sailottyjen sitruunoiden aurinkoinen maku

katevana tahnana.




EASTERN MEDITERRANEAN

Chermoula Pesto

Auringonkukkadljy, korianteri (25 %), persilja (23 %), chilipippuri, perunahiutale, viinietikka, suola, perunatarkkelys,
happamuudenséatoaine (E330, E270), valkosipuli (0,6 %), aromi, juustokumina.
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Kirkkaanvihrea tahna, jossa nakyy yrttien ja mausteiden hippusia.

Rikas ja yrttinen — runsaasti korianteria ja persiljaa, lisaksi etikan kirpea
potku ja hienoinen chilin ja valkosipulin lampo.

Silea mutta hieman rouhea, muistuttaa argentiinalaista chimichurria tai
italialaista pestokastiketta.

Oljyinen pesto, jossa runsaasti tuoreita yrtteja
taytelaisen maun luomiseksi.
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Paulig Pro auttaa yrityksia luomaan maukasta, vastuullista ja kannattavaa liiketoimintaa.
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