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Possua havaijilaisittain


Lentokoneesta ulos päästyäni paikalliset toivottivat saapuvat turistit tervetulleiksi värikkäillä lei kukkaseppeleillä, joka symboloi mainiosti havaijilaista vieraanvaraisuutta. Honolulun kansainvälisellä lentoasemalla vallitsi rento ja mukava tunnelma, kenelläkään ei tuntunut olevan kiire mihinkään. Ohitseni käveli miehiä värikkäät havaijipaidat päällään. Paidat eivät näyttäneet polyesteri paidoilta mitä löytyy naamiaiskaupoista, vaan olivat laadukkaasta rayon viskoosista tai puuvillasta tehtyjä hyvin istuvia trooppisilla kuvioilla elävöitettyjä kauluspaitoja. Havaijipaidat heijastivat hyvin Oahun saaren rentoa elämäntyyliä.


Taksimatka lentokentältä Waikikiin oli täynnä nähtävää. Ikkunasta näkyi palmuja, värikkäitä kukkia ja uskomattoman kauniita maisemia. Diamond Head -tulivuori kohosi vaikuttavasti horisontissa lähestyessämme määränpäätä. Saavuttuamme turistialueelle alkoi näkyä hiekkarantoja ja kookospalmujen kevyttä huojuntaa. Hotellini sijaitsi sopivan matkan päässä maailmankuulusta Waikiki Beachin hiekkarannasta, joka oli näyttävä ja tupaten täynnä auringonpalvojia sekä surffaajia. Waikikin urbaanista ympäristöstä löytyy runsaasti ravintoloita ja kahviloita, joissa pystyy maistelemaan monipuolisesti eri maiden keittiöiden ruokia.


Ensimmäiset päiväni kuluivat hämmästellen värikästä ja elävää ympäristöä. Olin nyt ensimmäistä kertaa tropiikissa. Ihmiset olivat täällä enimmäkseen aasialaisen näköisiä, enemmistö näytti japanilaisilta ja filippiiniläisiltä. Tunnelma oli enemminkin aasialainen kuin amerikkalainen. Rakennusten arkkitehtuuri oli tylsyydessään silmiinpistävää, sillä enemmistö taloista näyttivät samanlaisilta valkoisilta elottomilta tornitaloilta. Saaren luonto oli sitä vastoin todella hienoa, palmupuita ja muita vehreitä trooppisia kasveja oli joka puolella. Lanikai-hiekkaranta saaren koillisosassa sävähdytti yksinkertaisella luonnonkauneudellaan ja sokerimaisella hiekallaan.
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Lanikai-hiekkaranta





Waikikin rannan tuntumassa sijaitsevassa Hawaiian Crown Plantation -kahvilassa pääsin maistamaan saaren tunnetuinta hedelmää ananasta, jotka olivat täällä väriltään oranssinkeltaisia ja todella makeita. Ne tuoksuivat trooppisen makelta. Hedelmät tuotiin kahvilaan suoraan maatilalta, mikä takasi niiden tuoreuden.


Tilaamani açai-smoothiekulho sisälsi açai-marjasmoothieta, granolaa, mansikoita, mustikoita, paikallista raakahunajaa, ananasta sekä banaania. Kulho näytti lumoavalta ollen täynnä kauniita tropiikin värejä.


Açai-marja toi annokseen syvän tummanmarjaisen maun sekä tummanvioletin värin. Brasiliassa kasvavaa marjaa pidetään terveysruokana sen sisältämän korkean antioksidanttipitoisuuden vuoksi.


Havaijilainen ananas pulppusi eksoottista makeutta. Kulhon päälle ripoteltu raakahunaja viimeisteli makuelämyksen kukkaisilla sävyillään. Viilentävä smoothiekulho sopi täydellisesti trooppiseen ilmastoon. Maistoin myös tuoretta ananasmehua, joka oli virkistävä ja makea. En ole missään muualla maailmassa maistanut näin hyvää ananasta.


Maailmalla tunnetuin havaijilainen ruokalaji poke-kulho sisältää pieneksi kuutioiksi viipaloitua raakaa kalaa, kasviksia sekä riisiä. Kala on yleensä sashimi-laatua eli erityisen tuoretta ja laadukasta. Poke-kulhot oli minulle entuudestaan hyvin tuttu havaijilainen ruoka.


Terveellisen ruokavalion ja eksoottisten makujen suosion myötä 2010-luvulla länsimaihin rantautuneet poke-kulhot ovat nykyään terveellisenä pidettyä pikaruokaa. Kulhon maku muistuttaa sushia samojen raaka-aineiden johdosta, mutta tarjoaa rennomman ja kevyemmän makuelämyksen.


Havaijilla ruokakauppojen tuoretiskiltä sai ostettua tuoretta tonnikalaa sisältäviä erinomaisia poke-annoksia, joihin kuului tulinen majoneesi kastikkeena antamaan tasapainoa annoksen muuten miedolle makumaailmalle.


Maguro Spot -ravintolan maguro tonnikalakulho oli vakuuttava. Kulhossa oli sushi-riisiä, avokadoa, edamame-papuja sekä raakaa tonnikalaa. Kulhon pääaines tonnikala maistui makealta ja merelliseltä. Sen tekstuuri oli pehmeä ja sileä. Muut kulhon ainekset täydensivät erinomaisesti sen makua tuoden esiin kalan parhaat puolet.


Tutustuin saarella nuoreen Havaijin yliopistolla työskentelevään ympäristöalan professoriin. Hän vei minut kodikkaaseen People’s Cafe -ravintolaan tutustumaan perinteiseen havaijilaiseen ruokaan. Ravintola tarjosi sekä perinteistä havaijilaista että filippiiniläistä ruokaa.


Havaijilainen ruokakulttuuri on saanut vahvoja vaikutteita filippiiniläisestä ruokakulttuurista saarelle tulleiden maahanmuuttajien myötä. Ruoka Havaijilla on sekoitus saaren alkuperäisasukkaiden ja Aasiasta tulleiden maahanmuuttajien ruokakulttuureita.


Tilasimme molemmille lähinnä erilaisia possuruokia sisältävän havaijilaisen lautasannoksen. Ensimmäiseltä lautaselta löytyi revittyä porsaanlihaa. Tämä oli perinteistä possun lavasta valmistettua havaijilaista kalua-possua. Lihan maustamiseen käytetään havaijilaista punaista alae-suolaa sekä mausteita, kuten inkivääriä ja valkosipulia. Perinteisesti liha valmistetaan hauduttamalla maan alla kuumassa kivigrillissä banaaninlehtiin käärittynä, mikä antaa lihalle ainutlaatuisen savuisen ja mehevän maun. Kalua-possu oli mureaa ja suussa sulavaa.


Toiselta lautaselta löytyi taaro kasvin lehteen käärittyä lau-lau-possua. Käärön sisältä paljastui mehukasta höyrytettyä porsaankyljestä valmistettua rasvaista porsaanlihaa. Taaro kasvilla on keskeinen osa Tyynenmeren alueiden ruokakulttuureissa. Sen mukulasta valmistettua violetinruskean väristä poi-pyreetä tarjottiin lisukkeena. Ensimmäisellä lusikallisella kohtasin pehmeän, tahmean ja hieman pähkinäisen rakenteen. Maku oli mieto ja kevyen kirpeä. Pidin poin tarjoamasta eksoottisesta makumaailmasta, mikä sai professorin yllättyneen iloiseksi. Turistit eivät hänen mukaansa monesti pitäneet sen erikoisesta mausta.
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Perinteisiä havaijilaisia ruokia





Jälkiruokana tarjottiin havaijilaista kookosvanukasta haupiaa, joka suli suussa kookoksiseksi makuorgasmiksi. Rakenteeltaan hyytelö oli pehmeää ja samettista. Maku oli makean raikas ja sopivan kermainen.


Vanukas valmistetaan perinteisesti tuoreesta kookoslihasta puristetusta kookosmaidosta ja arrowjuurijauhosta. Nykyään näiden sijaan käytetään useimmiten purkitettua kookosmaitoa, suolaa, sokeria ja maissitärkellystä. Kookosvanukas kruunasi perinteisen havaijilaisen makuelämyksen.


Trooppisen vyöhykkeen kookospalmuissa kasvava kookospähkinä on tropiikin ruokakulttuurien keskeinen hedelmä. Kookospalmun alkuperä on Etelä- ja Kaakkois-Aasiassa, jossa se on ollut olennainen osa alueiden kulttuureja ja elinkeinoja jo tuhansien vuosien ajan. Eurooppalaiset levittivät kookospalmun siirtomaavalloituksien kautta eri puolille maailmaa. Kookospalmu levisi myös tätä ennen mereen pudonneiden kookospähkinöiden ajellettua merivirtojen mukana esim. Karibian saarille.


Tropiikissa kookospalmua kutsutaan elämänpuuksi johtuen sen monipuolisista käyttötarkoituksista. Sillä on keskeinen merkitys myös monissa kulttuureissa kuten Intiassa hindujen traditioissa. Kookospähkinän sisällä olevaa valkoista lihaa ja kirkasta kookosvettä käytetään monipuolisesti eri käyttötarkoituksiin. Kookoksen mausta löytyy vivahteita hedelmällisyydestä, maidosta ja pähkinäisyyttä.


Viimeisenä iltana Havaijilla tapasin joukon muita nuoria reissaajia International Market Place -ostoskeskuksen hämyisessä meksikolaisessa ravintolassa. Juomaksi valitsemani Blue Hawaiian -drinkin maistaminen osoittautui käänteentekeväksi tapahtumaksi koko elämässäni.


Drinkki sisälsi ananasmehua, vaaleaa rommia, Blue Curaçao -likööriä sekä kookoskermaa. Juoma oli variaatio klassisesta Piña Colada -drinkistä.


Blue Curaçao -likööri antoi juomalle lumoavan sinisen värin. Tekstuuriltaan juoma oli paksua, jäistä ja täyteläistä. Drinkki yhdisti monia trooppisia ainesosia luoden moniulotteisen makuelämyksen. Maku oli mielenkiintoinen yhdistelmä ananaksen makeutta, Blue Curaçao -liköörin appelsiinia ja kookoskerman kookoksisuutta.


Juoma pisti alitajuntaani pakonomaisen kiinnostuksen troop pisia makuja kohtaan.


En ollut aiemmin maistanut trooppisia cocktaileja. Asenteeni alkoholijuomia kohtaan muuttui. Tulin tietoiseksi siitä, että myös alkoholijuomat voivat tarjota mieleenpainuvia makuelämyksiä. Sattumalta tämä tapahtui samassa paikassa, johon myös tiki-juomakulttuurin isänä pidetty Donn Beach perusti oman Don The Beachcomber -ravintolansa 1950-luvulla.


Yhdysvaltalainen seikkailija Ernest Raymond Gantt eli Donn Beach matkusti nuorena miehenä ympäri maailmaa mm. Karibialla ja Polynesiassa. Palattuaan Yhdysvaltoihin hän perusti Kalifornian Beverly Hillsiin ensimmäisen tiki-drinkkejä tarjoilevan polynesialaisen ravintolan. Siellä tarjottiin hänen itse luomia trooppisia drinkkejä, joita alettiin myöhemmin kutsumaan tiki-cocktaileiksi. Cocktaileissa käytettiin eri tyyppisiä rommeja sekoitettuna keskenään luomaan monimutkaisia kerroksittaisia makuelämyksiä. Myöhemmin Donn muutti Havaijille asumaan, jossa hän avasi useita ravintoloita sekä kyseisen International Market Place -ostoskeskuksen.


Havaijilla sain palavan innostuksen rommeja ja trooppisia makuja kohtaan. Matkan jälkeen aloin opiskelemaan cocktail-juomien valmistamista ja niiden taustoja kirjoista sekä videoista. Isännöin kotonani uudenvuodenjuhlia noin kymmennelle ihmiselle, jossa tarjosin juuri Havaijilla maistamaani Blue Hawaiian -drinkkiä. Vierailta saamani kannustava palaute oli hyvin rohkaisevaa ja innostavaa, vaikka olin vasta aloittanut oman cocktail-harrastukseni. Seuraavien vuosien aikana pääsin syvemmälle drinkkien ja rommien maailmaan.


Rommi säilyttää tropiikin makuja vuosikausia ilman pilaantumista sen korkean alkoholipitoisuuden ansiosta. Se valmistetaan sokerin valmistuksessa sivutuotteena syntyvistä melasseis ta tai suoraan sokeriruokomehusta. Rommia alettiin valmistaa Karibian saarilla viime vuosituhannen puolissa välissä, sen alkuperäiset juuret ovat kuitenkin Aasiassa.


Valmistusmenetelmistä ja käytetyistä raaka-aineista riippuen saadaan erityyppisiä rommeja. Espanjalaistyyppisiä rommeja valmistetaan Espanjan vanhoissa siirtomaissa kuten Kuubassa ja Puerto Ricossa. Espanjalaistyyppiset rommit ovat yleisesti tunnetuimpia ja näistä myös omat rommiseikkailuni alkoivat.


Havaijilla koetut makuelämykset muuttivat minua, herättäen intohimon makumatkailuun ja cocktaileihin. Valitsin jatkossa matkakohteet makuelämyksiä enemmän silmälläpitäen. En halunnut enää matkustaa paikkoihin, jossa ei olisi tarjolla mielenkiintoisia ravintoloita tai makuelämyksiä. Tulin uteliaaksi ruoan valmistustapoja, raaka-aineita ja taustoja kohtaan. Kiinnostuin trooppisista makumatkoista.









Rommia Puerto Ricossa


Karibia oli kiehtonut minua jo pitkään. Aurinko, turkoosi meri, palmupuut ja rento ilmapiiri kuvastivat Karibianmeren aluetta päässäni. Karibia on tämän lisäksi paljon muutakin. Se on afrikkalaisten, eurooppalaisten, intiaanien ja aasialaisten kulttuurien sulatusuuni, jota pidetään myös länsimaalaisen rommin synnyinseutuna. Lähdin Yhdysvalloille kuuluvalle Puerto Ricon saarelle Hunter S. Thompsonin Rommipäiväkirja-teoksen innoittamana tutustumaan saaren kiehtovaan ruoka- ja juomakulttuuriin.


Ensimmäinen ateria Puerto Ricon pääkaupungin San Juanin vanhasta kaupungista löytyi Los Yeyos -ravintolasta, joka sijaitsi vilkkaalla San Fransisco -kadulla hotellini lähistöllä. Paikka oli amerikkalaisten risteilyturistien suosiossa, heitä tuli vastaan ravintolan sisäänkäynnillä iso joukko mekkaloiden hilpeään amerikkalaiseen tapaan humalassa. Ravintolan seinät oli koristeltu täyteen seteleillä, joihin asiakkaat olivat jättäneet jälkensä kirjoittamalla seteleihin nimensä.


Saatuani rauhallisemmassa huoneessa olevan pöydän tilasin paikallista erikoisuutta Mofongoa possulla. Juomaksi valikoitui Puerto Ricon kansallisjuoma Piña Colada, joka syntyi täällä 1950-luvun puolivälissä. Drinkki sisälsi mehukkaan sekoituk sen vaaleaa espanjalaistyyppistä rommia, ananasmehua sekä makeutettua kookoskermaa. Kyseessä on yksi maailman tunnetuimmista ja myös vihatuimmista rommipohjaisista cocktaileista. Monet eivät pidä juomasta sen liiallisen makeuden takia.


Piña Colada -drinkissä käytetään monasti Bacardin vaaleaa rommia sen neutraalin maun vuoksi. Ananasmehu valmistetaan tuoreesta ananaksesta tai käytetään purkitettua ananasta halutusta makuprofiilista riippuen. Kookoskerma tarkoittaa kookoslihan ensimmäisestä puristuskerrasta saatavaa n. 35 %:ia rasvaa sisältävää nestettä. Ruokakaupoissa myytävä kookoskerma nimellä myytävä tuote on oikeasti aina kookosmaitoa, sillä se sisältää huomattavasti vähemmän rasvaa. Kookosmaito on saatu yhdistämällä kookoslihan toisen puristuskerran neste lämpimään veteen.


Puerto Ricossa kehitettiin 1950-luvulla Coco Lopez niminen kookoskermatuote helpottamaan kookoksen käsittelyä ruoanlaitossa. Alkuperäisessä Piña Colada -drinkkissä käytettiin juuri tätä kookoskermaa antamaan pehmeän ja täyteläisen kookoksen maun. Nykyään monet baarit käyttävät drinkissä omatekoista kookoskermaa välttääkseen teollisia lisäaineita juomassa.


Piña Colada -drinkki on itsessään aina makea, minkä vuoksi se käy parhaiten jälkiruokajuomaksi tai hotellin uima-altaalle. Juoma valmistetaan tehosekoittimella sopivan jäisen koostumuksen saamiseksi.


Siemaisu jääkylmää Piña Coladaa sai suuni makeaksi. Juoman korkea sokeripitoisuus kätki vaalean rommin polttavan maun ja sai sen menemään kovalla vauhdilla päähän. Rommin lämpö ja kookoskerma pehmensivät ananaksen raikkautta. Juoma heijastaa hyvin karibialaista rentoa, aurinkoista ja iloista elämänasennetta. Pääsin juoman kautta kiinni karibialaiseen huolettomuuteen ja tunnelmaan.
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Mofongoa sianlihalla Piña Coladan kera





Hetken juomaa nautittuani tarjoilija kiidätti sihisevän Mofongo possuannoksen suoraan valurautapannusta tarjoiltuna pöytään. Mofongo on perinteinen puertoricolainen keittobanaanista valmistettava väriltään vihertävänkeltainen muussi. Sen juuret on Afrikassa, mistä Karibian saarten nykyinen väestö on suurelta osin lähtöisin.


Karibialaisessa keittiössä usein raaka-aineena käytettävä keittobanaani valmistetaan keittämällä tai paistamalla raakana. Maultaan se muistuttaa hieman jauhomaista banaania. Mofongossa käytettävä uppopaistettu keittobanaani murskataan paistamisen jälkeen morttelissa muussiksi.


Annoksen lisukkeena tarjoiltiin keittobanaanista tehtyjä rapeita sipsejä ja habanero-chilistä tehtyä tulista kastiketta. Tälläistä juuri karibialainen ruoka parhaimmillaan on: mausteista, hedelmäistä ja rentoa.


Mofongon houkutteleva tuoksu herätti ruokahaluni. Ensim mäinen haukkaus paljasti sen moniulotteisen rakenteen. Siinä oli ainutlaatuinen tekstuuri, muussin ulkopuoli oli rapeaa ja sisällä odotti pehmeä kermainen täyte. Suikaleiksi revitty possu oli syntisen mureaa ja mehevää. Annoksessa yhdistyi loistavasti banaanin makeus possun suolaisuuteen. Piña Colada tarjosi suuhuni toivottua helpotusta tulisen chilikastikkeen poltteeseen.


Mofongo oli valloittava ruoka. Tämän parempaa aloitusta trooppiselle makumatkalle en olisi voinut toivoa.


San Juanin vanhankaupungin mukulakivisillä kaduilla kävellessäni huomio kiinnittyi kaupungin värikkääseen arkkitehtuuriin. Vanhat rakennukset olivat perua Espanjan siirtomaa-ajalta. Talojen pastellisävyt heijastuivat kirkkaasti tropiikin auringonvalossa.


Kapeilla kujilla sataman lähistöllä tallusteli epäilyttävän näköisiä tyyppejä. Törmäsin satamassa iäkkääseen amerikkalaisturistiin, joka kertoi joutuneensa pahoinpidellyksi ja varoitteli satama-alueella liikkumisesta. Annoin hänelle muutaman dollarin, jotta hän pääsi poliisiasemalle rikosilmoitusta tekemään.


Puerto Ricon saarelta löytyi toinen toistaan upeampia hiekkarantoja. Luonnonläheinen Escondida-hiekkaranta oli kuin suoraan elokuvasta. Rannalle pääsi lyhyellä vaelluksella tiheän viidakon läpi, jossa odotti hieno sokeriruokomainen hiekka. Rantaa ympäröi upea rehevä trooppinen vehreys. Kookospalmupuut heiluivat lempeässä merituulessa. Rannan vesi oli lumoavan turkoosia. Tämä oli sen tyyppinen paratiisiranta, jonne monet ihmiset uneksivat joskus pääsevänsä.


Sain ensikosketukseni tuoreeseen kookokseen saaren pohjoisosassa Guajatacan vanhan junatunnellin lähistöllä, jota käytettiin aikoinaan sokeriruo’on kuljettamiseen. Ostin Guajatacan hiekkarannalla kookospähkinöiden myyjältä kokonaisen koo kospähkinän. Nautiskelin ensin kookospähkinän vedestä, joka maistui makealta ja erittäin virkistävältä. Nesteytyksen jälkeen myyjä leikkasi machete-veitsellään kookospähkinän halki.


Menin nauttimaan kookoksen sisuksia viereiselle penkille. Kookosliha oli vielä hyytelömäisen pehmeää, sillä kookos ei ollut vielä täysin kypsä. Maku oli miedon makeaa ja hieman pähkinäistä. Tuoreen kookoslihan lusikoiminen kookospähkinästä oli herkullinen kokemus.


San Juanin vanhastakaupungista löytyi Karibian ehkä paras cocktailbaari La Factoria. Astuin baariin sisälle iloiseen ja eloisaan ilmapiiriin. Tunnelma oli täynnä odotusta, seikkailua ja hienostunutta rentoutumista. Hämärä valaistus loi tunnelmallisen ympäristön nautintoihin. Baaritiskin värikkäät pullot korostuivat hämärässä ja baarimikot loihtivat taianomaisia juomia. Ilmassa leijui erilaisten cocktailien houkuttelevia tuoksuja. Havaitsin makeutta, tuoretta minttua ja raikasta sitrushedelmää baarin ilmassa.


Cocktailbaarin juomalista oli yllättävän suppea, listalta löytyvät juomat vaikuttivat tarkkaan harkituilta ja laadukkailta. Tilasin yksinkertaiselta kuulostavan Champeta-cocktailin, joka sisälsi puertoricolaista Don Q Añejo -rommia, ananasmehua sekä fermentoitua inkivääriä. Drinkki tarjoiltiin coupe-lasista kuivatulla ananaslohkolla koristeltuna.


Katselin hetken juomaa ja ympäristöä baaritiskin takana olevasta isosta peilistä. Juoma maistui tasapainoiselta ja moniulotteiselta. Siinä oli trooppista makua, mausteisuutta, makeutta ja hienostunutta lämpöä. Tammitynnyreissä kypsynyt rommi toi juomaan vaniljan, kaakaon ja tammen vivahteita. Ananasmehusta juoma sai raikkauden ja makeuden. Mausteisuutta tuli fermentoidusta inkivääristä, jonka luontainen terävyys toi kont rastia makeudelle.


Ehdin maistella maukasta juomaa jonkin aikaa ennen Eduardon saapumista. Parikymppinen Puerto Ricossa syntynyt insinööri tilasi varman oloisena viskin kookosvedellä, missä viskin monimutkaisuus ja lämpö tasapainottuivat kookosveden raikkauden sekä makeuden kanssa. Kookosvesi parantaa viskin monipuolisia makuja tehden siitä suositun juomayhdistelmän Karibialla.


Jatkoimme baarikierrosta kadun toisella puolella sijaitsevaan El Cafetin -mojitobaariin. Pienessä tyhjässä baarissa oli tarjolla eri trooppisten hedelmien makuisia mojitoja. Tilasimme molemmille raikkaat kookosmojitot.


Perinteinen kuubalainen mojito sisältää vaaleaa kuubalaista rommia, limettimehua, sokerisiirappia, raikkaita mintunlehtiä sekä soodavettä. Makupaletiltaan juoma on hapokas ja raikas.


Kookosmojitossa käytettiin vaalean rommin sijaan kookosrommia, mikä toi juomaan makeutta ja kookoksen makua. Soodaveden korvaava kookosvesi antoi juomalle eksoottista makeutta ja silkkistä rakennetta. Kookosmojito maistui perinteistä mojitoa täyteläisemmältä ja eksoottisemmalta. Juoman maun lisäksi sen täyteläinen koostumus jäi erityisesti mieleen.


Kävelimme kookosmojitot käsissä läheiseen huonomaineeseen La Perla -naapurustoon. Jäisen kookosmojiton maku vain parani edetessämme pimeän slummin läpi. Slummista jäi mieleen etenkin sen hiljaisuus, joka loi yhdessä pimeyden kanssa jännittävän tunnelman. Kävimme syömässä empanadat eli suolaiset pasteijat meren rannalla sijaitsevasta baarista. Naudanlihalla täytetyt pasteijat olivat herkullisia.


Jatkoimme kohti Condado-naapuruston La Plaçita -aukiota. Aukiolle saapuessamme paikalla oli meneillään kunnon latinopirskeet, ihmiset tanssivat suurella tunteella paikallisen reggae ton-musiikin tahtiin.
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La Perla naapurustossa





Otimme heti Bacardi Carta Blanca -rommishotit ensimmäisessä vastaantulleessa baarissa.


Bacardi on alunperin Kuubassa perustettu rommin valmistamiseen keskittynyt perheomisteinen yhtiö, jonka toiminta siirtyi Kuuban vallankumouksen myötä Puerto Ricoon. Yhtiön kehittämä vaalea Carta Blanca -rommi oli aikanaan poikkeuksellinen juoma sen miedon makuprofiilin vuoksi. Polttava alkoholin maku laimenee sekoittaessaan rommin drinkkiin. Carta Blancasta on tullut yksi suosituimpia juomasekoituksissa käytettyjä rommeja.


Aistin Carta Blanca -shotissa trooppisten hedelmien vivahteita sekä sokeriruokoisuutta. Jatkoimme kierrosta Tulum nimiseen klubiin, jossa maistoin ensi kertaa puertoricolaista sulavan pehmeää Rum Del Barrilito Three stars -rommia jäiden kera.  Aistin maussa savuisuutta, karamellisuutta, tammea sekä vaniljaa. Illan päätteeksi menimme vielä maistelemaan tacoja läheiseen HP Tavern -ravintolaan. Tilaamani Ropa Vieja -tacot sisälsi kuubalaistyyppistä revittyä haudutettua naudanlihaa, ja ne maistuivat erinomaisilta baarikierroksen päätteeksi.


Ilta päättyi läheiselle Condado-hiekkarannalle, jossa yön pimeydessä Karibianmeri kimalteli ja aallot liplattelivat rantaan. Taivaalla näkyi suuri määrä kirkkaita tähtiä, näky oli henkeäsalpaavan kaunis. Tähtien kirkas valo heijastui lempeästi meren pinnasta. Rauhoittava yöllinen rannalla loikoilu antoi hienon lopetuksen rommin täyteiselle illalle.
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