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Lihaton lokakuu paattyy, joten taas saa massailla syntisella herkulla.
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Tuotanto

iperildinen Vesa Eronen on yksi Suo-

men suurimmista lihakarjan tuotta-

jista. Hin tyollista4 itsensi lisdksi vii-

si tyontekijii ja osa-aikaisesti muu-
taman.

Tilalla on noin 1400 nuorta sonnia, mi-
ka tarkoittaa satojatuhansia kiloja naudan-
lihaa joka vuosi. Suurin osa menee jauhe-
lihaksi.

—Naudan jauhelihaa sytddian Suomes-
sa paljon, ja sitid halutaankin syoda. Liha on
laadukasta, mutta sen hinta ei ole todella-
kaan terveelld tasolla, Eronen sanoo.

Hén toimii lihantuottajien osuuskunnan
LSO:n nautaryhmin puheenjohtajana ja
harmittelee halpuuttamisilmiota.

- Se, ettd kauppaketjut painavat hintaa
alaspiin, syo lihan arvostusta. Se taas pa-
kottaa myyméén laadukkaitakin ruhon-
osia, kuten kuvetta, jauhelihaksi. Tuotta-
jalle hintakehitys ei ole jarkevi. Jokaisella

Luonto

audanlihan ilmastovaikutus on
noin 15 kiloa hiilidioksidipadsto-
ji kiloa kohden. Samoilla pais-
toilla tuotetaan noin 15 kiloa soi-
jaa. Kuitenkin juusto tuottaa lihes yhta
paljon piistéji kuin naudanliha. Talvel-
la kotimaisen kasvihuonetomaatin hii-
lidioksidipaastot ovat kiloa kohden vii-
si kiloa: yhta suuret kuin sianlihalla tai
riisilla.
- Tulokset on laitettava aina johonkin
laajempaan yhteyteen. Jos emme osta ko-
timaisia vihanneksia, tulee tyottomyyt-
ti. Espanjalaisten tomaattien hiilidiok-
sidipaistot ovat pienemmat, mutta vil-
jelmilla kaytetdin pimeii siirtolaistyo-
voimaa. Sosiaaliset ulottuvuudetkin on
huomioitava, sanoo kestivian kehityk-
sen professori Kristina Lindstrom Hel-
singin yliopistosta.
Hin korostaa, etteivit kulutusvalin-
nat ole mustavalkoisia. Esimerkiksi kas-
vihuonetekniikkaa pitda vain kehittia il-
mastoa siadstivimmaiksi.
- Se, ettei ilmastosyisti sy0 punaista li-
haa, on vihin populistista. Se ei yksin rat-
kaise paidstoongelmia.

VALOKUVAT: TIMO MUSTALAMPI

kymmenell4 sentilld on vili4, silld ty6 vaa-
tii pitkdaikaisia investointeja.

Erosenkin tilaan on uponnut miljoonia
euroja. Enti jos punaisen lihan sydminen
vihentyisi Suomessa merkittavisti?

Hin huomauttaa, ettd nautaa tuodaan
jo nyt ulkomailta etenkin suurtalouskeit-
tividen tarpeisiin. Suomen tuotanto riit-
t44 vastaamaan vain runsasta 80 prosenttia
kulutuksesta.

- Lisiksi tiloja lakkaa koko ajan eldkoi-
tymisen myo6td. Kulutustottumusten muu-
tos kasvis- tai broileripainotteiseksi pitdi-
si olla valtakunnan tasolla merkittavia, et-
ta kdvisin miettimi4n tuotantosuuntausta-
ni uudelleen.

Sonnit tulevat Vesa Erosen tilalle puo-
len vuoden ikiising, ja hieman yli vuo-
den jilkeen ne lihtevit teuraaksi. Ne syovit
99-prosenttisesti kotimaista ruokaa: pai-
kallista sailorehunurmea ja viljaa sek ki-

Lindstromin mukaan riittaa, etta syo va-
hemmain ja laadukkaampaa lihaa ja kiin-
nittdd huomiota tuotantotapaan.

- Ekologisesti ajattelevat viljelijiat kaytti-
vit biologista typensidontaa teollisten lan-
noitteiden sijaan.

Biologinen typensidonta tarkoittaa, et-
ta laitumilla kasvatetaan typpei sito-
via kasveja, kuten apilaa. Kun méarehti-
jat eli lehmiit ja lampaat syovit niita kas-
veja, kasvien sisdltimaé typpi ja selluloosa
muuttuvat niiden ruoansulatuksessa pro-
teiiniksi.

- Me ihmiset emme pysty siihen.

Typpi on tirkei kaikelle elimalle. Kas-
vit voivat sitoa sitd itseensi vain maaperian
yhdisteist4, ja eldimet saavat typpensi kas-
veista tai kasveja syovisti eldimisti. Keino-
lannoitteista luontoon péisee kuitenkin
typpioksiduulia, joka on hiilidioksidia pa-
hempi kasvihuonekaasu.

Lehmit passtavit ilmaan metaania, mut-
ta niin ne ovat tehneet aina. Kristina Lind-
stromin mukaan tehotuotannon takia leh-
mid on nyt vain liikaa. Liséksi tehotuote-
tuille sioille ja broilereille syotetiin Etela-
Amerikasta tuotua soijaa.

TEKSTI MIA ROUVINEN
KUVITUS ANNIINA LOUHIVUORI

venniisii. Eldiimet myos teurastetaan Poh-
jois-Karjalassa.

Naudanlihan hiilijalanjiljesta puhut-
taessa unohdetaan Erosen mukaan usein
se, ettd meilld on pohjavetta. Karjankasva-
tus ei siis uhkaa pohjavesivarantojamme,
kuten joillakin muilla alueilla.

- Pohjoismaiden ilmasto soveltuu hy-
vin nurmiviljelyyn, joten globaalisti olem-
me oikealla naudankasvatusalueella. Tinne
eldimid mahtuu. Etenkin rotukarja myos
laiduntaa paljon.

Erosen tilan sonnit eldvit vapaina ryh-
maéikarsinoissa, joissa niilld on hinen mu-
kaansa mahdollisuus lajinomaiseen kiy-
tokseen.

—-Suomessa kaikki naudanliha on lihili-
haa. Silti olisi hyvi, jos suuretkin jalostajat
ohjaisivat lihaa nykyistd enemmain myyn-
tiin kauppoihin sille alueelle, jolla liha on
tuotettu. @

-Se
on ilmas-
ton kannalta
huono asia. Soi-
jatuotannon tielta
raivataan sademet-
sid. Siten toimitaan epi-
ekologisesti ihmisii ja koko maa-
palloa ajattelen.

Ongelma on tunnistettu: WWF Suomi ja
nelja suomalaista maito- ja liha-alan yri-
tysti ovat tinid vuonna tehneet soijasitou-
muksen, joka velvoittaa mukana olevia
yrityksid kiyttimain tuotantoketjuissaan
vain vastuullisesti tuotettua soijaa vuoteen
2020 mennessa.

Lindstromin mukaan eettistd on syvdd mah-
dollisimman paikallisesti tuotettua ruokaa.

-Suomessa pitii tuottaa nautaa ja lam-
masta. Ne pystyvit tuottamaan ruokaa
meille nurmesta, jota meille ei tarvitse
tuoda muualta.

Professori kannustaa myos syomééian koti-
maisia palkoviljoja, kuten papuja ja herneiti.

- Jotta niita viljellddn, on oltava ky-
syntii, ja sen on oltava kannattavaa
viljelijallekin. @




Kulutus

anotaan, ettd jos muualla syotiisiin

yhti paljon punaista lihaa kuin Suo-

messa, silld olisi vakavia ekologisia

vaikutuksia. S6imme viime vuonna
ldhes 80 kiloa lihaa henkil64 kohden. Lu-
ku sisiltda kaiken mahdollisen riistasta si-
sdelimiin.

Punaista lihaa sy6tiin runsaat 57 kiloa,
josta 35 kiloa oli sikaa, hieman yli 19 ki-
loa nautaa ja loput lammasta, hevosta, po-
roa ja riistaa. Kulutus lasketaan luullise
na lihana: esimerkiksi naudanlihan maara
on todellisuudessa noin 30 prosenttia pie-
nempi, kun tilastoidusta luvusta vihenne-

tddn luut.

Siipikarjan ja sianlihan kulutuskayrit
ovat olleet Suomessa voimakkaassa nou-
sussa 1970-luvulta ldhtien ja naudanlihan
puolestaan hienoisessa laskussa. Naudan-

lihan syonnissa olemme Euroopan unio-
nissa pahiksia: EU:ssa naudanlihan
kulutuksen keskiarvo on alle 11

Jalostus

ihajalosteista rakastetuimpia lienee
pekoni: rasvaa tirisevi, rapea ja suo-
lainen herkku. Monen mielest4 se
kuuluu hotelliaamiaiseen ja tekee ko-
tikeittiossi kaikesta maistuvampaa. Pekoni
valmistetaan useimmiten sian kyljesta.
Elintarvikeyhtio HKScanin arvion mu-
kaan pekonimarkkinan koko on tini
vuonna 3,6 miljoonaa kiloa eli kolmisen
pakettia pekonia per suomalainen. Kasvua
viime vuoteen on noin viisi prosenttia.
Maailmalla rakkaus pekoniin nikyy eri-
koisina aluevaltauksina. Tarjolla on esi-
merkiksi pekonijiitelod, pekoninmakuista
huulirasvaa ja pekonikuvioituja vaatteita.
Jo antiikin Roomassa syotiin "petasoa”
eli pekonia. Ruoan nykyjuuret ovat Whilt-
shiressd Englannissa, jonne avattiin ensim-
maiinen pekonitehdas 1770-luvulla.
Amerikkalaisten into syttyi 1920-luvul-
la, kun markkinoille tuli ensimmaéinen val-
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kiloa per asukas. Ylitimme sen yli kah-
deksalla kilolla.

Kansainvilisen Taloudellisen yhteis-
tyon ja kehityksen jarjeston OECD:n tilas-
tojen mukaan Yhdysvalloissa syotiin vii-
me vuonna asukasta kohden yli viisi ki-
loa enemméin nautaa kuin Suomessa, 14-
hes 25 kiloa. Suomessa on noin 5,5 mil-
joonaa asukasta, Yhdysvalloissa yli 350
miljoonaa.

Pihvimaa Argentiinassa, jossa asukkai-
ta on 42 miljoonaa, naudanlihaa sy6tiin
yli 40 kiloa asukasta kohden. Se on kak-
si kertaa enemmain kuin Suomessa. Eni-
ten nautaa syotiin Uruguayssa: yli 46 kiloa
per asukas.

OECD:n ennusteiden mukaan Euroop-
pa ja Yhdysvallat kuuluvat alueisiin, joissa
naudanlihan syonti vihenee hieman vuo-
teen 2024 mennessi. Kasvua sen sijaan on
odotettavissa muun muassa Turkissa, Ve-
nijilli ja Kiinassa.

miiksi viipaloitu kuluttajapakkaus. Kiin-
nostus kasvoi nopeasti: 1950-luvulla Yh-
dysvalloissa oli jo yli kolme miljoonaa pe-
konia valmistavaa yritysti.

Suomessa LSO aloitti vuonna 1930 pe-
konin viennin Turusta Englantiin. Seuraa-
vana vuonna Pellervo-seura jarjesti nimi-
kilpailun, jossa baconille haluttiin 16ytia
suomenkielinen nimi. Bacon oli omittu
englannin kieleen ranskasta, jossa se tar-
koittaa suolattua siansivua. Kilpailun voit-
ti pekoni.

Eri maiden pekonit eroavat toisistaan:
Suomessa syotivi on siivutettu ohuem-
maksi kuin perinteinen brittildinen. Kana-
dalaisessa ei ole rasvaa ollenkaan, ja saksa-
lainen on lahella ilmakuivattua kinkkua,
specki.

Aluksi pekonin valmistus oli késityota ja
vei useita piivid. Nykyinen teollinen pro-
sessi vie vain muutaman tunnin.
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Porsasta sypomme noin kaksi kiloa
enemmaén kuin EU:ssa keskimiirin. 8,5
miljoonan asukkaan Itdvallassa kulutus
on EU-maiden ja samalla maailman suu-
rinta, yli 56 kiloa vuodessa asukasta koh-
den, noin 20 kiloa enemmén kuin Suo-
messa. Saksassa sikaa syodidian 53 kiloa
asukasta kohden.

Yhdysvalloissa sikaa kulutetaan yllittien
vain vajaat 23 kiloa asukasta kohden vuodessa.

Siipikarjan kulutuksessa suomalaiset
jaavit alle EU:n keskiarvon, joka on vajaat
23 kiloa. Yhdysvalloissa kulutus on yli kak-
sinkertainen, yli 47 kiloa. Eniten siipikar-
jaa syodain OECD:n viime vuoden tilaston
mukaan Israelissa, jossa kulutus oli ldhes
58 kiloa per asukas.

Lammasta syomme alle kilon vuodessa.
EU-maiden keskiarvo on alle kaksi kiloa,
kun taas Australiassa mennéén jo yli seit-
semén kilon. Eniten lammasta, yli 10 kiloa,
syoddan Sudanissa. @

Suomalainen pekoni valmistetaan kyl-
jestd, joka suolataan, savustetaan ja sit-
ten kypsytetadn puolikypsiksi, alle 50
asteeseen. Sitten se jidhdytetdin,
prissitiin muotoonsa, viipaloi-
daan ja paketoidaan.

Suomalaisista sioista tehti-

vi pekoni valmistetaan Puo-
lassa. Samalla tehtaalla teh-
ddidn myos ruotsalainen
pekoni.

- Valmistusprosessi on
erityislaatuinen. Koska li-
haa ei kypsenneti koko-
naan kypsiksi, se vaatii ko-
konaan omat tilat ja linjas-
tonsa. Siksi pekonia ei val-
misteta Suomessa, HKSca-
nin lihavalmisteiden tuote-
kehityspaillikko Mikko Pa-
jari kertoo. @

=
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Kulinarismi

yvin valmistettu maukas liha on
monelle tirked osa ravintolaeli-
mystd.

-Haluan kayttii tyossini mah-
dollisimman hyvilaatuista lihaa. Se ei tar-
koita sitd, ettd lihaa pitaisi maarillisesti
olla paljon. Se tarkoittaa sit4, ettd panos-
tetaan lihan laatuun ja alkuperiin, sanoo
helsinkil4disen ravintola Groteskin keittio-
mestari Ville Kivimiki.

Grotesk on huomioitu myos Michelin-
oppaissa. Laadukas naudanliha on tirkei
osa ravintolan liike-ideaa.

Kiviméen suosikkiliha tulee vanhasta
lypsylehméista.

-Se on mureaa ja pehmeié, pihvilihana
erinomaista. Liha on rasvoittunut hyvin,
koska eldin ei ole kiyttanyt lihaksiaan pal-
jon. Lisiksi siini on eettisesti jarkeva ket-
ju: ensin eliin on tuottanut maitoa ja sit-
ten se péityy lihaksi.

Keittiomestari huomauttaa, etti toi-
sin kuin Suomessa, maailmalla lihassa ar-
vostetaan rasvaa, miki otetaan huomi-
oon myos karjankasvatuksessa: lihasyi-

Evoluutio

illoin ihmisesti tuli sekasy6ja?
Kysymys saa evoluutiopaleonto-
logian professori Mikael Forte-
liuksen hiamilleen.

-Kaikki kddelliset syovit muutakin kuin
kasvisravintoa. Jopa mirehtijit syovit mie-
lelldén lihaa, jos sitd on saatavilla, Helsin-
gin yliopistossa tyoskentelevi Fortelius sa-
noo.

Taipumus lihan syontiin on vanhempi
kuin ihminen. Pystykévelevistd alkuihmi-
sisti toiset ovat syoneet kasvispainoittei-
sempaa ruokaa kuin toiset: timén voi pai-
telld leuan muodosta ja hampaista. Oman
sukumme ensimmadisten edustajien ruoka-

valiossa lihalla oli tirkei rooli.
- Tamai alkaa nikya jo varsinkin kaksi
miljoonaa vuotta sitten aivojen isom-
massa koossa, Fortelius kertoo.
Héanen mukaansa meilld on hedel-
minsyodjin hampaat, mutta syy sii-
hen on yksinkertainen: hampaiston

den siséssi oleva rasva tekee lihasta me-
hukkaan.

Groteskissa kiytetiin paljon tanskalais-
ta lehmii. Kivimden mukaan syyni on se,
ettd suomalaisen lypsylehmin saatavuus
on ldhes olematonta.

Elintarvikeyhti6 Atrialta kerrotaan, et-
ta suuri osa suomalaisesta lypsykarjasta
menee myyntiin jauhelihana. Kokolihana
otetaan yleensi vain takapién paistit ja fi-
leet. Vientiin menee ajoittain esimerkik-
si paisteja.

- Emme voi toimittaa pienii erikoiserii
kannattavuuden takia, mutta Suomes-
sa on pienempii liha-alan toimijoita, jot-
ka sithen pystyvit. Meilla leikkuussa vali-
taan erikseen muun muassa kaikki hyvin
marmoroituneet eli rasvoittuneet lehman
ulkofileet. Ne ovat hyvin kysyttyjd, Atrian
lihan viennin ja teollisen kaupan myynti-
johtaja Esa Miki sanoo.

Ville Kivimden mukaan Suomessa liha
on totuttu leikkaamaan eri tavalla kuin
muualla. Tiettyjd maukkaita mutta vi-
hemmaén arvostettuja ruhonosia, kuten

ei ole tarvinnut muuttua, silla tuli ja ty6-
kalut ovat mahdollistaneet ihmiselle ruoan
kisittelyn suun ulkopuolella.

Enti jos ihminen olisi hylinnyt lihan
syomisen jostakin syysta?

—Maailma olisi ihan erilainen. Esimer-
kiksi ihmisasutus sijoittuisi lihelle piivin-
tasaajaa.

Pohjoisessa asutusta ei olisi, koska tal-
vella ruokaa ei olisi tarjolla moniin kuu-
kausiin. Fortelius ei lihde pitkille ajatus-
leikkiin, silld lihan syonti on ollut ihmisel-
le perusedellytys. Aivojen rakentuminen
vaati lihaa ja kykyi varastoida sita.

-Thminen ei olisi ihminen ilman lihaa.
Tamai perustuu siihen, etti aivot ovat kal-
lista luksusta. Ne kuluttavat 20 prosenttia
aineenvaihdunnastamme teimmepi mi-
ti tahansa.

-Thmisen evoluutiohistoriassa aivot seké
soivit energiaa etti toivat lisdi energiaa te-
kemélld ihmisesti yha taitavamman ravin-

kuvetta tai poskia, ei ole juurikaan lei-
kattu erikseen myyntiin. Nyt tilanne on
muuttumassa, ja Kivimiki on siiti iloi-
nen.

- Ei ole mitdén jarked, ettd marketissa
on kylméaltaassa ja palvelutiskissi tarjolla
samat lihat. Jos kaupan lihamestari neu-
voisi eri ruhonosien kiyttod, se toisi lisi-
arvoa ja voisi muuttaa kulutustottumuk-
sia. Toki se vaatii my®os siti, ettd ruokaa
suunnitellaan etukiteen ja ollaan valmiita
kokeilemaan, Kiviméiki sanoo.

Suunnittelua tarvitaan, silla toisin kuin
jauheliha, monet ruhonosat vaativat pit-
kai kypsytysaikaa.

Kivimaielle on tirkeai, etti tuotanto-
eldin saa elii eettisesti hyvissi olosuhteis-
sa - se saa riittavésti liitkkumatilaa, laadu-
kasta ravintoa ja hyvii kohtelua - ja et-
ti tuottaja saa tyostddn kunnollisen kor-
vauksen.

-Liha on minulle aina spesiaalia.
Haluan panostaa siihen, enki pida si-
ti kotonakaan arkisena juttuna. Kun teen
kotona liharuokaa, teen usein pataa. @

nonhankkijan. Timén itseddn ruokkivan
kierteen yksi seuraus oli todennikoisesti
lisaantynyt lihansyonti.

Punainen liha ei ole ihmiselle vilttiméa-
tonti, sanoo Itd-Suomen yliopiston ravit-
semusterapian professori Ursula Schwab.

Se ei kuitenkaan tarkoita siti, etteiko li-
haa voisi syod4 osana terveellistd ruokava-
liota.

-Mika tahansa, miti syo liikaa, on on-
gelma. Kannattaa noudattaa suosituksia eli
pitidd punaisen lihan kulutus alle puolessa
kilossa viikossa.

Tutkimusten mukaan paljon punais-
ta lihaa syovit polttavat muita useammin
tupakkaa, liitkkuvat muita vihemmaén ja
kayttaviat muita enemmén alkoholia.

Huonot eliméntavat altistavat monen-
laisille terveyshaitoille. Siti, johtuvat-
ko terveyshaitat lihansyonnisti vai jostain
muusta, ei voida sanoa, silli kyseessid on
kokonaisuus. @




PS

ansainvilistyvissi maailmassa voi-

si luulla, ettd ruokaan liittyvit ta-

but olisivat lieventyneet, mutta

etenkin uskonnolliset kiellot eli-
vit vahvasti.

Juutalaisuus, islam ja hindulaisuus
kieltavit tiettyjen eldinten syomisen.
Kaikki tabut eivit perustu selvisanaiseen
kieltoon mutta niakyvit valinnoissa, ker-
too ruokakulttuurin professori Johanna
Mikela Helsingin yliopistosta.

- Esimerkiksi hevosen sytmiseen suh-
taudutaan ristiriitaisesti. Moni kokee ka-
verin syomisen viiriksi. Sama on koiran
kanssa, hin sanoo.

Hevosta syodédin esimerkiksi Belgias-
sa, Islannissa ja Keski-Aasiassa. Koiraa syo-

dain Koreassa ja Kiinassa, marsuja Perussa.

Miten syomisesta

yomisestd puhutaan enemmain
kuin koskaan - eikd ongelmana
ole ravinnon puute. Ruoka on ot-
sikoissa joka viikko: timai altistaa
syoville, tuo on kasvatettu kyseenalai-
sesti ja tima lihottaa. Ottipa ostosko-
riinsa mit4 tahansa, joku on kohta sano-
massa, etti vadrin valittu.
Joillekin ruoka tuntuu olevan
kuin uskonto, toisille pelkkai
polttoainetta. Minulle on tir-
keda, ettd se maistuu hyvalta
ja on kohtuullisen terveellista.
Kaytin tarvittaessa voita, soke-
ria ja kermaa ja kierridn kaukaa ke

vyttuotteet.

Syon yli suositusten punaista lihaa ja
juustoja mutta liian vihan esimerkik-
si kalaa ja marjoja. Vajeet korvaan pur-
kista.

Kéytin paljon italialaista tomaatti-
murskaa, koska se on hyvii ja nopeut-
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- Eri maissa luokitellaan eldimii eri ta-
valla syotiviin ja ei-syotiviin. Esimerkiksi
saduista tuttuja hahmoja, kuten poroa tai
kengurua, ei haluta valttimatta syoda.

Mikeldn mukaan tiettyjen ruhonosien
karsastaminen voi johtua siiti, ettd ne
muistuttavat, ettd lautasella oleva on jos-
kus ollut elivi olento.

- Yksi selked esimerkki on kieli. Suo-
malaisessa ruokaperinteessi tillaiset osat
on usein laitettu makkaraan.

Nykyisin kotiruoan perusta ovat usein
helpot ja nopeat, valmiiksi suikaloidut fi-
leet ja jauhetut lihat. Vakuumituotteiden
suosiossa kyse ei professorin mukaan
ole niinkain siit4, ettd nykyihminen olisi
vieraantunut ruoantuotannosta.

- Ei kotipossujen teurastuskaan ollut

tuli nain vaikeaa?

taa ruoanlaittoa. Metallipurkista mah-
dollisesti liukenevat yhdisteet ovat mie-
lestdni pienempi paha kuin talven maut-
tomat kotimaiset tomaatit. Yritdn tu-
kea suomalaista tyoti ostamalla tuorei-
ta yrtteja.

Syon usein myos kotimaista broileria.
Kuvittelen, ett4 se on tehotuotettuna-
kin saanut paremman elimédn Suomessa
kuin thaimaalainen toverinsa.

Vililld ostan kaupan paistopisteesti
makoisan vaalean leivin, vaikka vat-
sani ei pida vehnésti ja leipa on to-
dennikoisesti tehty muualla kuin Suo-
messa.

Syon sitd ulkomaalaisten juustojen
kanssa ja huuhdon alas viinill4, joka on
rahdattu jostain kaukaa. Koetan suosia
luomua ja reilua kahvissani ja viinissa-
ni. Ndiden valintojeni kanssa voin elai -
jasyodi. @

MIA ROUVINEN

aikoinaan luultavasti helppoa.

Kestiavin kehityksen mukainen paasti
héintiin -periaate on lisddntyméissi suo-
malaisessakin ruokakulttuurissa.

- Se on vanha periaate: eliimesti kiy-
tetdan koko ruho hyviksi, olipa ky-
seessi kana tai hirvi. Tiettyjen pitkdin
haudutettavien ruhonosien arvo on nou-
semassa, ja hitaus voi olla uusi arvostuk-
sen kohde.

Johanna Mikeldn mukaan on hyvi, et-
td ruoka keskusteluttaa. Han uskoo li-
han sydomisen tulevaisuudessa vihenevin
mutta ei loppuvan.

- Terveellisyys-, eettisyys-, kestavyys-
tai eldinoikeusnidkokulmasta kootut an-
nokset voivat olla lautasella aivan saman-
laisia tai hyvin erilaisia. @
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