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MAASEUDUN TULEVAISUUS

Perjantaina 16. maaliskuuta 2007

VIIKONVAIHDE

SANA SUNNUNTAIKSI

Simon Pietarin veli Andreas, sanoi Jeesukselle: ”Tddlld on
poika, jolla on viisi ohraleipdd ja kaksi kalaa. Mutta miten ne
riittdisivdt noin suurelle joukolle?”

Jeesus sanoi: ”"Kdskekdd kaikkien asettua istumaan.” Rin-
teelld kasvoi rehevd nurmi, ja ihmiset istuutuivat maahan.
Paikalla oli noin viisituhatta miestd. Jeesus otti leivdt, kiit-
ti Jumalaa ja jakoi leivdt sydomddn asettuneille. Samoin hdn
jakoi kalat, ja kaikki saivat niin paljon kuin halusivat. Kun
kaikki olivat kylldisid, Jeesus sanoi opetuslapsilleen: ”Kert-
kdd tdhteeksi jddneet palaset, ettei mitddn menisi hukkaan.”
He tekivit niin, ja viidestd ohraleivdstd kertyi vield kaksi-
toista tdyttd korillista palasia, jotka olivat jddneet syomdttd.

Joh. 6:8-13

Elaman leipa

illeen kerran oli paljon ihmisii kuuntelemassa Jee-
susta. Jeesus puhui ja opetti kauan. Pdivi vaihtui illak-
si, ja ihmisille tuli ndlka. Mutta heill4 ei ollut ruokaa
mukanaan. Silloin Jeesus sanoi opetuslapsilleen:

- Antakaa ihmisille syotavaa.

- Meill4 ei ole kuin viisi leipd4 ja kaksi kalaa. Thmisid on

monta tuhatta, opetuslapset vastasivat.

Jeesus otti leivit ja kalat,siunasi ne ja sanoi opetuslapsil-
leen:

-Kylld ndmaA riittévit.

Ja tapahtui ihme! Sy6tévaa riitti, ja kaikki tulivat kyll&i-
siksi.

Jeesus, sind niit edessési nilkdisen kansanjoukon, jolla ei
ollut mitéin syotivii. Sind siunasit pienen pojan viisi ohra-
leipdd ja kaksi kalaa, ja niin ruokaa riitti tuhansille ihmisille.
Jeesus, tinikin pdivind me tarvitsemme sinun leip4&si.
Siunaa Jeesus ruokamme.

Jokapaiiviistd leipdd jaetaan tasaisesti, niin ettd kaikki tu-
levat ravituiksi.

Jokaisen ihmisen perusoikeuksia
ikéén ja yhteiskunta-asemaan katso-
matta on saada turvallinen eldm4 ja
myos mahdollisemman hyvi kuole-
ma. Vanhusta ei viime metreilld saa
siirreti tutusta vanhainkodista, tutus-
ta ympéristOsti ja tuttujen hoitajien
keskeltd ja vieraaseen paikkaan vain
sen vuoksi, ettei vanhainkodissa ole
resurssia kohdata kuolevaa. Varmasti
16ytyvit oikeat ratkaisut hyvéén saat-
tohoitoon, kun vain tahtoa on.

Kun viikonlopun vaalien jdlkeen lupauksista siirrytdin
tekoihin jajokapéivéistd leipédd kdytdnnossé aletaan jakaa
niin toteutukoon jako mahdollisemman oikeudenmukai-
sesti, niin ettd jokainen apua tarvitseva ihminen saisi yk-
silollisen, kunnioittavan, inhimillisen ja ammattitaitoisen
hoidon. Miten tim# unelma toteutuu, hyvisti vai pahasti
- aika sen néyttia.

Leena Luokkamaki

Rukous

Herra Jeesus,

me tarvitsemme ruokaa,
ettd jaksamme.

Kiitos ruuasta.

Herra, me tarvitsemme
myos sinun rakkauttasi.

Ole meité ldhella.

Ole pitdméssd meistd huolta.

Jumalan sana ja ehtoollinen
vahvistavat uskoamme.
Kiitos tisti elimin leivista.

Kiitos, Jeesus,

kaikista lahjoistasi.
Aamen.
VIIKON LUONTOAANI

Koskikara
(Cinclus cinclus)

Entisajan mylldrit ilmoittivat: "Nyt tulee pysyvéinen talvi,
koskiharakka kivi jo kosken kivelld istumassa.” Myll4rit oli-
vat oikeassa, silld ensimmiiset koskikarat tulevat Suomeen
talvehtimaan loka-marraskuussa. Talven ajan koskikarat su-
keltelevat hyisissi virroissa etsien vesiperhosen toukkia ja
muuta apetta. Keviin tullen ne palaavat pesimialueilleen
Ruotsin ja Norjan tunturiylidngoéille. Suomen Lapissa pesivét
koskikarat muuttavat talveksi p4éasiassa Venéjille.

Vanhan tarinan mukaan koskikara ja véstirikki olivat ai-
koinaan tukkilaisina. Kara tuuppasi véstérékin jokeen ja ti-
mé oli viihilld hukkua. Siitd paivisti lintujen vilill4 on vallin-
nut viha. Sen vuoksi koskikara ei uskalla syksylla saapua Suo-
meen ennen kuin véstiriakki on lihtenyt. Vastaavasti kevaalla
kara korjaa luunsa hyvissi ajoin ennen vistirékin tuloa.

Virossa mustavalkeaa koskikaraa kutsutaan vesipapik-
si. Suomessa lintua on nimitetty koskiharakan lisiksi muun
muassa morkoiseksi, koskikirhiseksi ja koskiparooniksi.
Koskikara eli fossekalle on Norjan kansallislintu. Lukuisien
muiden nimien ohella lintu on saanut Norjassa nimen peik-
kolintu, silld sen uskottiin olevan yhteyksissi maahisiin.

Maassamme on varsin yleisesti tunnettu uskomus, jon-
ka mukaan hevosen karva saa terveen kiillon, jos siti sivelee
koskikaran nahalla. Kyse ei vilttiméttd ollut pelkésté usko-
muksesta, silld sukelteluun sopeutuneen koskikaran hoy-
henpeite on erittdin rasvainen. My0s aseita rasvattiin men-
neini aikoina koskikaran rasvalla.

TOPI LINJAMA

linjama@gmail.com

Vitkon luontodant esitellaén Radio Suomessa sunnuntaisin klo

12.40-12.45. MT:n Vikon luontodant -sarjassa maaliskuusta syys-
kuuhun taustoitetaan radion seuraavan viikon luontodant.

Huomisen linaa
Kasvatetaan la

Osa maailman lihan tuotannosta siirtyy
maatiloilta laboratorioihin, jos biotekniikan
tutkijoihin on uskomista. Suomessa on syy-
td avata keskustelua lihan kulutuksen tule-
vaisuudesta, tutkija Markus Vinnari Tule-
vaisuuden tutkimuskeskuksesta sanoo.

Laboratorioliha on nostettu poy-
dille tutkimushankkeessa, jos-
sa kartoitetaan kotimaisen ku-
lutuksen tulevaisuutta ja sitéd oh-
jaavia muutostekij6iti. Mitd ruu-
aksi huomenna -hanke kurkistaa
laajan asiantuntijajoukon voimin
vuoteen 2030.

Keinolihalla h6ystetty pitsa tai
makkara kuulostaa ehké utopial-
ta. Useissa Hollannin ja Yhdys-
valtain yliopistoissa mahdolli-
suus otetaan vakavasti.

Tutkija Markus Vinnari pala-
si muutama viikko sitten Hollan-
nin Wageningenin yliopistosta.
Elintarviketuotannon huippu-
yliopisto kuuluu titi nyky4 solu-
lihan kehitt#jiin. Wageningenis-
sa on paneuduttu myos lihaa kor-
vaaviin proteiinituotteisiin.

”Lihateollisuuden edustajat
Hollannissa tuntuivat pitdvén
keinolihan tuloa jossain vaihees-
sa markkinoille ihan selvini jut-
tuna. Kysymys kuuluu jo, miten
se tuodaan ruokapéytiin.”

Makkararesepti

menossa uusiksi

Yritykset seuraavat suurella mie-
lenkiinnolla Utrechtin yliopiston
tutkimusta, jossa possun kanta-
solusta kasvatetaan bioreaktoris-
sa jauhelihan tyyppisti lihamas-
saa. Siitid odotetaan makkaran,
hampurilaisten ja kastikkeiden
raaka-ainetta.

”Lihamassaa osataan jo kas-
vattaa, mutta ilmeisesti globaali
ongelma on tilld hetkelld saada
aikaan lihalle ominainen pure-
misrakenne”, Vinnari toteaa.

Laboratoriolihasta etsitdidn
keinoa helpottaa Hollannin li-
hantuotannon vakavia ympé-
ristbongelmia. Keinoliha saat-
taa Vinnarin mukaan kiinnostaa
esimerkiksi eldinten oikeuksista
huolestunutta kuluttajaa. Yhtéin
eldint ei tarvitse liharuuan takia
tappaa.

Lihaa tuottavat bioreaktorit
ovat 20-30 vuoden kuluttua ar-
kip#ivii, ennakoivat kehitystyo-
hon vihkiytyneet tutkijat eri puo-
lilla maailmaa.

Globaalia kehitysta
ennakoidaan

Keinoliha on vain yksi monista
globaaleista trendeist, joita Suo-
messa on Vinnarin mielestd syyti
tutkailla. Asiantuntijat ovat nos-
taneet esille Mitd ruuaksi huo-
menna -hankkeessa kymmenii
kotimaiseen kulutukseen vaikut-
tavia muutostekij6itd kulutuksen
pirstaloitumisestailmaston muu-
tokseen. Tuloksia on odotettavis-
sa ensi vuoden kuluessa.

”Suomessa on pystytty tihin
asti aika pitkélle itse méérittele-
méin, mitd meilld sy6déin, mut-
ta mielenkiintoinen kysymys on,
pystytddnké tulevaisuudessa”,
Vinnari korostaa.

On odotettavissa, etté lihan ku-
lutuksen globaali kasvu vaikuttaa
tulevaisuudessa lihan hinnoitte-
luun Suomessa.

”Jos Kiinan ja Intian kasvava
keskiluokka on valmis maksa-
maan lihasta paljon, hinta nou-
see meilldkin jossain vaihees-
sa. Thmiset ovat linsimaissa to-
dennikoisesti valmiita korvaa-
maan lihaa muilla tuotteilla,
mikili maailmanmarkkinahin-
ta alkaa kovasti nousta”, Vinna-
ri arvioi.

Kiinalaiset

arvostavat lihaa

Vinnarin mielesti on selvii, ett-
eivit maapallon laitumet ja ve-
sivarat riiti tarjoamaan aasialai-
sille Euroopan kaltaista yltikyl-
laisyytté. ”Kylld puhdas vesi lop-
puu ennen kuin jokaiselle intia-
laiselle ja kiinalaiselle riittd4 pih-
vilihaa samassa méérin kuin Eu-
roopassa.”

Lihan kulutus on jo kasva-
nut Kiinassa rdjahdysmaiisesti.
Kun vield viime vuosikymmenen
alussa kulutus oli FAO:n tilaston
mukaan viitisentoista kiloa asu-
kasta kohti, nyt ylletdén reilusti
yli 50 kiloon. Suomalaiset ylsi-
vit vastaavaan tasoon 1970-lu-
vun alussa.

Tasokas lihalajitelma on suun-
nilleen parasta, mité kiinalaiseen
kotiin voi viedi tuliaisena.

Ylellisyytta
vai arkiruokaa?
Suomi on tulevaisuudessa entisti
alttiimpi ulkomaisille vaikutteil-
le. Perinne- ja etnoruuat ottavat
mittaa toisistaan. Lopputulok-
seen vaikuttaa Vinnarin mielesti
suomalaisten kyky arvostaa omaa
ruokaa. ”Puhtaus ei ole valtti, jos
ruoka ei muuten ole hyvii.”
”Kannattaa pohtia, kasvaako
lihan kéytto meilld edelleen jo-
kapiiviisend kulutushy6dykkee-
ni vai saako liha jonkinlaisen uu-
den aseman herkutteluun tarkoi-
tettunaylellissyystuotteena. Mo-
lemmat portit ovat auki. ”
Vinnari arvioi, ettd Suomesta
voi tulla merkittévé laatulihan
vieji. T4dll4 on edellytyksid luo-
da kova bréndi, johon yhdistyy
mielikuva tuotanto-olosuhteista.
Puhtaasta vedesti jalaitumista ei

ole téissd maassa pulaa.

Tulevaisuuttaan suunnittele-
van maanviljelijin on Vinnarin
mukaan hyvi pitdd mieless, et-
tei halpa tuontiliha hevin katoa
kaupan hyllylta.

Kuluttajasta
tulossa kuningas
Tutkimushankkeen asiantuntija-
arviot viittaavat siihen, etti lihan
kulutuksen kasvu hidastuu Suo-
messa. Kasvun kirjessi on broi-
leri ja kakkosena tulee possunli-
ha. Naudanlihan kulutus saattaa
jopa vithentyd, ellei kiytt64d hel-
poteta tuoteinnovaatioilla.
Ylldtykset ovat mahdollisia.
Kuluttajasta on Vinnarin mu-
kaan vasta tulossa ruokamark-
kinoiden kuningas, jonka mieli-
haluista kannattaa olla kiinnos-
tunut.

MARKKU VUORIKARI
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”Kylla puh-
das vesi lop-
puu ennen
kuin jokaisel-
le intialaisel-
le ja kiinalai-
selleriittaa
pihvilihaa
samassa
maarin kuin
Euroopassa.”

Aito laatuliha pitaa pintansa, arvioivat tutkija Markus Vinnari ja yrittaja Pirjo Passinen. Reinin Liha
on perinteikas lihakauppa Helsingin Hakaniemen hallissa.

Suomessa el tule pulaa protelinista

Lihatieteen ja -teknologian pro-
fessori Eero Puolanne Helsin-
gin yliopistosta arvioi, etteivit
suomalaistutkijat vield seuraa
aktiivisesti laboratoriolihan ke-
hittely4. Proteiinista ei tule Suo-
messa puutetta, Puolanne ko-
rostaa.

Globaali lihan kulutus huo-
lestuttaa silti Puolannetta. Ku-
lutuksen kasvu ei voi jatkua vii-
me vuosikymmenien tahtiin.

”Se on mahdotonta. Tdmi
asia tiytyy hoitaa tavalla tai toi-
sella hallitusti tai jirjestelmi
romahtaa. Maapallon koko vi-
estolle tuskin voidaan tarjota

samaa lihaméérié kuin nyt lin-
simaissa. Panokset tilld pallolla
eivit riitd.”

Puolanne muistuttaa, ettd
peltojen ja laitumien mé&&ra vi-
henee jatkuvasti, kun maatalo-
usmaata otetaan muuhun kéyt-
t66n. Samaan aikaan viestén
kasvu jatkuu. Puhtaasta vedesti
ja proteiinista tulee entisté ko-
vempi pula.

Lihan tuotanto Euroopassa
vaatii maailmanlaajuisia rehu-
ja lannoitevirtoja, joista Suomi-
kin on t#td nykyé osin riippu-
vainen. Téllaiset yksisuuntai-
set megavirrat alkavat Puolan-

teen mukaan vaikuttaa jossain
vaiheessa maailman lihan kulu-
tukseen.

Ympiéristoasiat, turvallisuus
ja etiikka saattavat painaa kulu-
tusta alaspéin.

”Hollannissa syntyy satoja
miljoonia kiloja lihaa vientiin,
mutta tuontiravinteet ja#dvit
lannan muodossa maahan. Té-
mai on se kuvio, joka ei voi m#i-
rittémiin kasvaa. ”

Lihan hinnan nousu maail-
man markkinoilla ndyttd4 vaa-
jaddmiattoméltd. ”Tuotantokus-
tannukset eivdt vélttdmaitti
meilld nouse olennaisesti ja té-

mi saattaa lyhyelld aikavililla
parantaa suomalaisten lihan-
tuottajien mahdollisuuksia. ”
Suomi on lihan jalostuksessa
edennyt pitkille. ”Suomalainen
lihateollisuus on mielettdmén
vahvassa iskussa. Meilldhén on
koko Itdmeri hallussa.
Suomessa tutkitaan nyt aktii-
visesti eldinten kasvun tehostu-
misen vaikutuksialihan laatuun.
Tutkimuksella pyritdén varmis-
tamaan, ettd hyvélaatuista lihaa
riittdd myos tulevaisuudessa.

TARJAHALLA

Horatorioissa

Erityyppiset ruokavaliot pirs-
taloivat kuluttajajoukkoa kaupal-
le ja teollisuudelle haasteellisiksi
pienryhmiksi. Pienryhmiit vaih-
tavat entistd enemmin tietoja hy-
vistd ja huonoista tuotteista netin
keskustelupalstojen kautta.

Elintarvikeketjun vaalima sa-
nonta pellolta poytddn ei ehki
istukaan en#d tulevaisuuteen.
Ilmaisu kuvaa Vinnarin mieles-
td tuotantoldht6istd ajattelua.
Kuluttajan ndkoékulmasta ketju
avautuisi haarukan varresta vai-
niolle.

Lihan kulutus

meilld maltillista
Suomalaiset kuluttavatlihaa mo-
niin muihin EU-maihin verrattu-
namaltillisesti. EU-maiden kulu-
tus oli vuonna 2004 keskiméérin
89,9 kiloa ja suomalaisten 72,8 ki-

=)

loa asukasta kohti vuodessa.

Vuonna 1900 suomalainen s6i
lihaa 32,2 kiloa vuodessa. Tasan
puoli vuosisataa my6hemmin,
kun raskaat sotavuodet vieli hi-
dastivat vaurastumista, kéytto oli
vain 28,8 kiloa.

Kulutus ldhti tasaiseen kas-
vuun 1950-luvulla. Broilerin li-
ha alkoi saada kasvavaa suosiota
ruokapdydissd 1970-luvun alusta
ldhtien.

Miti ruuaksi huomenna eli
Mirhami-hanke on pifosin maa-
ja metsidtalousministerion ra-
hoittama. Tutkimusta tekevit
Tulevaisuuden tutkimuskeskus,
Maa- ja elintarviketalouden tut-
kimuskeskus, Kuluttajatutki-
muskeskus ja Finpro.

TARJAHALLA

Lihan kulutus Suomessa 1900-2003
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Lihan kulutus alkoi kasvaa Suomessa tasaisesti 1950-luvulta
lahtien. Kulutus on yha maltillista verrattuna moniin muihin
EU-maihin. Espanja yltda jo yli 130 kiloon asukasta kohti vuo-

dessa.

Elintarvikemenojen osuus
yksityisesta kulutuksesta 1900-2001
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Ruuan hinta ei enda hallitse keskivertoperheen kulutusmeno-
ja toisin kuin sata vuotta sitten.

FAKTAT

Lihan kulutus kasvaa YK:n
maatalousjérjeston FAO:n ar-
vion mukaan teollistuneissa
maissa vuoteen 2030 mennes-
sd sataan kiloon henkilda kohti
vuodessa. Nykykulutus on noin
80 kiloa.

FAO suosittelee, ettd hiilidi-
oksidipaastoista huolestuneet
kansalaiset vahentaisivat lihan
syontia.

Lihan tuotanto on maailmas-
sa yli viisinkertaistunut vuo-

desta 1950 ja yli kaksinkertais-
tunut 1970-luvulta. Vuonna
2004 maailmassa tuotettiin
258 miljoonaa tonnia lihaa.
Kulutus kasvaa selvimmin ke-
hitysmaissa. Kulutus on tahan
mennessa kivunnut l&hes 30 ki-
loon vuodessa.

Maailman vakiluvun on en-
nakoitu kasvavan 6,5 miljardis-
ta 8,2 miljardiin vuoteen 2030
mennessa.



