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 A
zorien karjakoirana meillä parem-
min tunnettu Fila on kehittynyt me-
rimiesten mukana saarille tulleista 
koirista, joista on DNA-määrityk-
sellä pystytty jäljittämään merkkejä 

skandinaavisista, ilmeisesti hyljekoirien tyyppi-
sistä koirista. Lisäksi rodussa on jäänteitä erit-
täin vanhoista jo aikoja sitten hävinneistä roduis-
ta mm. molosseista. 

Rotu on virallisesti rekisteröity vasta vuonna 
1984, kun Portugalin kennelliitto hyväksyi sen 
kansallisen kennelliiton rekisteriin. Rodun säi-
lyttämisen puolesta on suurtyön tehnyt Anto-
nio Jose Amaral. Suomeen ensimmäisen Azo-
rien karjakoiran toi Auto De Fe -kennel vuonna 
1997.  Tähän mennessä koiria on myyty tai luo-
vutettu vain karjatiloille työkäyttöön. Kanta on 
noin 60 koiraa

Azorien karjakoira on säilyttänyt ominais-
piirteensä lähes muuttumattomana satoja vuo-
sia. Koiraa on kehitetty puhtaasti työkäyttöön, 
eikä niistä ole olemassa erikseen näyttelylinjan 
koiria. Rodun perimässä on hyvin syvälle kirjoi-
tettuna sen paimennus- ja vartiointiominaisuus. 
Pennut aloittavat vaistonvaraisen paimennuksen 
ilman koulutusta. 

Koirat ovat myös voimakasluonteisia ja ääret-
tömän uskollisia isännälleen. Tämä onkin Filan 
voima ja heikkous, sillä koira ei sovi ihmisille, 
jotka eivät osaa toimia niiden kanssa. Vartiointi 
on Filalle luonteenomaista toimintaa ja siinä on 
pentua koulutettaessa oltava tiukkana. Sille on 
tehtävä selväksi, että isännän hyväksymät vieraat 
on myös koiran hyväksyttävä. 

Fila on keskikokoinen. Uroksen säkäkorkeus 
on 50–60 cm ja nartun 48–58 cm ja paino 20–30 
kiloa. Väritys on ruskea- tai harmaajuovikas. Kar-
vapeite on lyhyt. Suomessa ei saa typistää hän-
tää eikä korvia. Korvat ovat roikkuvat ja häntä 
kiinnittynyt korkealle. Koiran runko on roteva 
ja lihaksikas neliömäinen, pää ja kirsu ovat isot, 
vahva saksipurenta on ominainen. Työssä fila 
toimii ajavana sekä keräävänä koirana. Se ei voi 
ymmärtää, jos laumasta poistutaan.  Ominai-
suus on syntynyt aikoinaan tarpeesta vartioida 
laumaa rosvoilta, sillä koossa olevaa laumaa on 
helpompi vartioida.

Älykäs ja tarvittaessa omatoiminen
Fila on alkukantainen koira, jolla on voimakas 
luonne, mutta siitä huolimatta sitä on helppo kou-
luttaa. Pennut ovat yleensä pienestä pitäen kar-
janhoitotöissä mukana ja oppivat hyvin läksyn-
sä. Poikkeuksetta karjatilalliset ovat tyytyväisiä 
koiriinsa ja erityisesti niiden ominaisuuteen tehdä 
myös omia ratkaisuja tilanteen mukaan. 

Filalla on rohkeutta ottaa tiukastikin yhteen 

Paimentavan koiran kanssa 
karjan käsittely on turvalli-
sempaa kuin ilman koiraa. 
Azorien karjakoira eli Sao 
Miguelin Fila on parhaim-
millaan nautojen kanssa.

Azorien saariryhmä on elänyt hyvin eristynyttä elämää keskellä 
Atlanttia. Saarien ainutlaatuisessa luonnossa kehittyi vuosisatojen 
saatossa erityisesti karjan paimennukseen kehitetty koirarotu, jolle 
on annettu nimeksi pääsaaren mukaan Sao Miguelin Fila. 

agressiivisesti käyttäytyvien paimennettavien 
kanssa. Erityisesti vasikoiden merkintäaikaan 
emolehmätiloilla se pitää vihaiset emot loitolla.

 Yleensä laumassa on yksi tai useampi yksilö, 
joka ei tahdo hyväksyä koiraa. Koira ottaa luulot 
pois nopeasti suureltakin sonnilta tai lehmältä. 
Fila lisää voimaa tarvittaessa, eikä anna periksi 
vähällä, mutta säilyttää kuitenkin suhteellisuu-

dentajun kun vastustaja antaa periksi. Eläinten 
käsittely helpottuu niiden ymmärtäessä, ettei 
koiralle pärjää. 

Rotu on vuosisatojen saatossa jalostettu toimi-
maan erityisesti nautojen kanssa. Omistajasta on 
paljon kiinni, saako koirasta täyden hyödyn. Kar-
jamäärän kasvaessa kannattaa harkita useamman 
koiran hankintaa. Filat toimivat hyvin yhdessä 
keskenään ja muiden rotujen kanssa

Väärin käsiteltynä Azorien karjakoirasta ei 
ole omistajalleen hyötyä. Työkäyttöön hankit-
tu koira on pidettävä poissa lasten leikeistä, mi-
kä pätee periaatteessa kaikkiin paimenkoiriin. 
Voimakkaan paimennusvietin omaava koira voi 
alkaa paimentaa lapsia, mikä voi aiheuttaa vää-
rinkäsityksiä. 

Azorien karjakoira 
on kehitetty työkäyttöön

n Seppo Nykänen

Azorien karjakoira Muska. Omistaja on Satu 
Huusko Sotkamosta.

NIMITYKSET

 Alkupuheessaan opetusneuvos, keit-
tiömestari Jaakko Kolmonen kan-
taa huolta nuorison terveydestä. 
Hänen mukaansa Suomessa on nyt 
enemmän lihavia, allergisia ja sai-

raita nuoria kuin koskaan aikaisemmin maamme 
historiassa.  Kolmonen huomauttaa, että syömis- 
ja ruokailutavat opitaan pitkälti kotona. Vanhem-
pien vääristyneet ruokailutottumukset välittyvät 
lapselle, joka oppii välttämään niitä ruokia, joita 
vanhemmatkin vieroksuvat. Aikuisten pitäisikin 
puhua ruuasta aina hyvää, jolloin jälkikasvu op-
pii pitämään kaikesta. 

Nuorison ruokaympyrä on muutamassa vuo-
sikymmenessä pyörähtänyt häränpyllyä. Kir-
jassa puututaankin pitkälti vääriin ruokailu- 
ja nauttimistottumuksiin. Vuonna 1950 suo-
malainen söi keskimäärin 15 kiloa sokeria 
vuodessa. Viime vuonna se oli jo 40 kiloa. 
Ruokakoriin tarttuu liikaa keskiolutta, tu-
pakkaa, makeisia ja virvoitusjuomia.

Silti meillä on yllin kyllin puhdasta vettä ja il-
maa. Kolmonen vetoaakin, että vaalisimme ympä-
ristöä pitämällä luonnon puhtaana ja nauttimalla 
lähiruokaa, jonka tuotanto ei kuluta niin paljon 
luonnonvaroja kuin kaukaa tuotettu ruoka.

Kolmonen pitää terveyden reseptinä monipuo-
lista kotimaista ruokaa. Syö lihaa, kalaa, juustoja 
ja munia, runsaasti kasviksia, marjoja ja hedel-
miä sekä kuitupitoista leipää ja puuroa. Syö sen 
verran kuin kulutat, hän opettaa.

Aamu käyntiin puurolla
Kirjan reseptit alkavat luonnollisesti aamupuu-
rolla. Mikä olisikaan parempi tapa aloittaa uusi 
päivä kuin syömällä kunnon hiutalepuuro, jon-
ka päällä on flavonoideja siltäviä mustaherukoi-
ta ja mansikoita? 

Jaakko Kolmonen kehottaa olemaan kriitti-
nen katsottaessa ruokamainontaa. Hän ryttää 
kaupunkitarinoina kuullun väitteen, että oluessa 
on runsaasti B-vitamiinia. ”Jos nautit lautaselli-
sen ruispuuroa, saat 30 prosenttia päivän B1-vi-
tamiini- ja rautatarpeesta. Olutta pitäisi juoda 50 
pulloa, jotta se vastaa samaa.”

Leipä, kananmunat ja munakkaat sekä koti-
mainen kylmäpuristettu rypsiöljy saavat kirjassa 
paljon huomiota osakseen. Välipala ja jälkiruuat 
on esitelty maukkaasti. Energiajuomiin kirjassa 
ei puututa – olisikin ollut hyvä kertoa, miten ko-
timaisista marjoista saa kunnon energiapommin, 
jolla jaksaa pitkissäkin kokeissa.

Erityisen hyvin on myös huomioitu liha ja 
lihankäsittely aina kalvojen leik-

kaamisesta oikeaoppi-
seen lihan kypsentä-
miseen. Karjalanpais-

tin resepti ilahduttaa 
mukanaolollaan, mut-

ta monikohan innostuu 
tekemään maksapastei-

jaa naudan maksasta? Eh-
kä vanhemmat voisivat in-

nostaa. Broileri ja kalkkuna 
ovat myös hyvin esillä.

Mitä tarjota nuorten omis-
sa juhlissa ja illanistujaisissa? 

Itse olisin kaivannut ohjeistus-
ta, miten korvata sipsit ja limpparit itse tehdyillä 
naposteltavilla ja raikkailla mehuilla. Olisi ollut 
hyvä opastaa, miten tehdä 20–30 hengen nuori-
sojuhliin tukeva salaatti, esimerkiksi maukas ka-
nasalaatti, ja miten valmistaa vaikkapa grillatta-
vaa kunnon kesäjuhliin. 

Jälkiruuat ovat kirjassa todella hyvin esillä, ja 
ne sopivat hyvin myös nuorison omiin illanistu-
jaisiin tai juhlavampiinkin kekkereihin. Servet-
tien taitto-ohjeet ovat hauskat, mutta entäpä hy-
vät tavat? Lyhyt kertaus pöytäetikettiin tuntuisi 
olevan paikallaan myös monille aikuisille.

Kirjan kuvitus ei yllä tietopuolisen aineiston 
tasolle. Useimmat kuvat ovat kehnolaatuisia, vää-
rän värisiä ja epätarkkoja, mikä latistaa kirjan 
ulkoasua. 

Tartu pannuun -kirjan kustantaja on helsinki-
läinen Patakolmonen Ky. Kirjan tarjoushinta on 
29  euroa ja sitä voi tilata tarjoushintaan suoraan 
kustantajalta. Yhteystiedot ja tilauslista löytyvät 
verkkosivuilta www.kokkikolmonen.com. n

Jaakko Kolmosen uusi keittokirja Tartu pannuun iskee sopivasti 
suomalaisten nuorten makuhermoon. Kirjassa opetetaan kädestä 
pitäen kuinka peruselintarvikkeista; lihasta, kalasta ja kanasta ja 
kananmunista tehdään kunnon ruokaa.

Nuoret, tarttukaa pannuun !
Järvi-Suomen Portti
Järvi-Suomen Portin hallitus on nimit-
tänyt 1.10.2007 alkaen uudeksi kau-
palliseksi johtajaksi ja johtoryhmän jä-
seneksi diplomiekonomi Uolevi Num-
melan, 55. Nummela on työskennel-
lyt myynnin ja markkinoinnin tehtävissä 
niin kotimaassa kuin Ruotsissa ja Bal-
tiassa. Viimeksi hän on toiminut Ra-
vintoraisio Oy:n myyntijohtajana aluei-
naan Suomi, Ruotsi ja Baltia.  

Samalla täsmennettiin Portin johto-
ryhmän kokoonpanoa ja tehtävien ja-
koa. Johtoryhmän jäseninä toimivat 
Nummelan lisäksi talous- ja hallinto-
johtaja Hannu Harju sekä liha- ja val-
misteliiketoiminnan johtaja Pekka Hir-
vonen. Puheenjohtaja toimii toimitus-
johtaja Kari Tillanen. Johtoryhmässä 
henkilöstön edustajana jatkaa Leena 
Hänninen.

Hirvosen vastuulla ovat toiminnan 
kokonaisohjaus eli lihanohjauksen, 
tuotannon suunnittelun sekä kysynnän 
määräennusteen. Lisäksi hän vastaa 
tuotannosta, logistiikasta, ostoista se-
kä toiminnan laadusta. Aiemmin joh-
toryhmän jäsenenä työskennellyt Jan-
ne Rantala siirtyy kaupalliseen orga-
nisaatioon ja vastaa tuotteiston hallin-
nasta sekä lihan ostosta ja myynnistä.

HK ruokatalo
HK Ruokatalo Oy:n valmisteliiketoimin-
nan johtajaksi on 1.11.2007 alkaen ni-
mitetty KTM Samuli Eskola. Esko-
la vastaa yhtiön kotimaan lihavalmis-
te- ja valmisruokateollisuudesta sekä 
on johtoryhmän jäsen. Eskola tulee HK 
Ruokataloon Lännen Tehtaiden palve-
luksesta. Tehtävää tähän asti hoitanut 
johtaja Pekka Kaikkonen on siirty-
nyt 19.9.2007 alkaen projektitehtäviin, 
joista ajankohtaisimmat liittyvät Van-
taan tuotantolaitoksen laajennukseen.

eLintarviketeollisuusliitto
Elintarviketeollisuusliiton työmarkkina-
politiikan prosessissa työskentelevä 
asiamies Leila Slotte-Palmula on ni-
mitetty toimialapäälliköksi. Elintarvike-
teollisuusliiton viestintäpäällikkö Sirpa 
Rinne on nimitetty viestintäjohtajaksi. 
Sihteeri Marja-Liisa Santalan tehtä-
vänimike on muutettu viestintäassis-
tentiksi. 

LSO Foods 
LSO Foods Oy:n markkinointipääl-
liköksi on 3.9.2007 alkaen nimitetty 
MMM Sari Järvinen ja hankintatoimi-
henkilöksi Eija Vuorema. 
 
  
 
 




