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pitaa sadon

syoma

Jarmo Wallenius

Syksy on sadonkorjuun aikaa Suomen
pelloilla, metsissd ja puutarhoissa,
joista tdnd vuonna saadaan runsaas-
ti muun muassa marjoja ja hedelmi.
Talld viikolla, 16. lokakuuta, vietetddn
my0s YK:n elintarvike- ja maatalous-
jarjeston FAO:n vuotuista Maailman
ruokapéivéa.

Ruoan séiléminen eli sdilonté ei ole
vield koskaan ollut vuodesta 1981 vie-
tetyn péivan teemana, vaikka ajhetta
olisi: maapallon hedelméatuotannosta
kolmannes ja kaikesta ruoasta puolet
pilaantuu. Vuosittain jitteeksi paityy
1,3 miljardia tonnia ruokaa. Sen val-
mistukseen on kiytetty vettd Euroo-
pan runsasvetisimmén joen Volgan
virtaaman verran.

Entisind aikoina ruoan sdilominen
on ollut teollistuneissakin yhteisois-
sd joka kodin valttaméton, kannatet-
tu ja kannustettu hyve. Vield ennen
sotia Karhula-Iittalan lasipurkkimai-
noksen viesti kuului: “Kdyttikdd osa
jokaisesta pdivistd sdilykevarastonne
kartuttamiseen”.

Nykyisessd, yhd urbaanimmaksi
kdyvissd maailmassa sdilomme luon-
non antimia ldhinné vain, jos haluam-
me ja osaamme tai piddmme sailontaa
mukavana harrastuksena.

Sdilominen on silti lapéissyt kaikki
kulttuurit kaikkina aikoina. Luonnon
hyodyntdminen ja sen antimien sii-
lyttiminen syomékelpoisina on ollut
selviytymisen ja eloonjddmisen pe-
rusta.

Arkeologien mukaan ruoan tietoi-
nen sdilominen alkoi 14 000 vuotta
sitten. Silloin maapallon ldmpimilla

lonta

alueilla, kuten Lahi-iddssd, ryhdyt-
tiin kuivaamaan viljaa ja hedelmia.
Kun aurinko ja tuuli olivat tehneet
tehtdvinsé, ruoka sailyi pidempéan.
Kuivaamista saatettiin myohemmin
edistdd lammitykselld ja ennakoivalla
esiliottamisella tai kiehauttamisella.

Kun jiagkauden viimeinen jaatik-
ko hiljalleen vetéytyi, pohjoisia alu-
eita asuttaneet ihmiset panivat muun
muassa hylkeen lihaa talteen lumeen
ja jadhdn. Myds luola- ja maajaahdyt-
tdminen kuuluvat vanhimpiin ruoan
sdilytyskeinoihin.

Kuivaaminen, jadhdyttdminen ja
sittemmin monet muutkin sdilonta-
ja kypsennysmenetelmit keksittiin
alun perin sattumalta. Todenndkoi-
sesti jo Homo erectus havaitsi nuo-
tionsa ddrelld, ettd lihan kypsentiami-
nen helpotti sen syontid ja ettd savu
teki saaliista maukkaampaa. Myds
oluen kdymisen alku lienee sateeseen
vahingossa jddneissd ohranjyvissa.

Olutta pidettiin
jumalten lahjana
ihmiselle.

Oluenpanosta syntyi
sadilontamenetelma

Ihmiskunnan historian valtava askel
oli muuttumisemme vaeltavasta ke-
rdilijastd ja metsdstdjasta paikalleen
asettuneeksi viljelijaksi. Joidenkin
antropologien mukaan syyna elinta-

kelpoisena

van muutokseen oli juuri olut, jota
saatiin viljakasveista.

Olut oli ravinteikas juoma, ja alko-
holia pidettiin pyhdnd aineena, jumal-
ten lahjana ihmiselle. Yhté arvokas oli
oluenpanon kidymis- eli fermentoin-
timenetelmd, joka levisi kaikkialle
myds ruoan valmistus- ja sdilytysme-
netelmana.

Fermentoinnissa hiilihydraatteja
muutetaan hapettomissa olosuhteissa
mikrobien avulla joko alkoholiksi tai
orgaanisiksi hapoiksi. Kemiallisesti
on kyse hapetus-pelkistysreaktioista.

Kéymisen avulla ei ainoastaan pro-
sessoida ja valmisteta olutta, leipd,
hapankaalia ja muuta syotivad vaan
my0s parannetaan ruoan ravintoar-
voa ja muutetaan sen sisdltod, esimer-
kiksi maito juustoksi tai jogurtiksi.
Mikrobit tuottavat kdymisen yhtey-
dessd myo6s vitamiineja vaikkapa mai-
totuotteisiin.

Etikkasdilonndssa kiytettavaa etik-
kahappoa on valmistettu etanolista,
joka on synnytetty kdymisen avulla
hapettamalla alkoholia etikkahappo-
bakteereilla. Etikkaséilonnan alkupe-
rand on ruoan varastoiminen viinei-
hin ja olueen.

Kummankin pH on alhainen, joten
ne estdvit tehokkaasti ruoan pilaan-
tumista. Koska etikkahapon osuus
sailontiliuoksessa on 5-10 painopro-
senttia, sdilontdimuotoon soveltuvat
metallipurkkeja paremmin kivi- ja
lasiastiat. Etikkaliemessd kiytetadn
usein myos suolaa ja sokeria.
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Jo antiikin roomalaiset havaitsi-
vat, ettd kéytetystd etikkaliemestd oli
moneen tarkoitukseen, muun muas-
sa kalakastikkeeseen. Myds ketsup-
pi oli alkujaan Kaukoidéssd kaytetty
tomaatti- ja etikkapohjainen kalojen
sdilytysliemi ja kastike.

Eurooppaan ketsupin toivat — mo-
nien muiden mausteiden ohella -
1500-luvun hollantilaiset kauppiaat.
Myo6hemmin ketsuppiin liséttiin myos
sokeria.

Etikkaliemiin kokeiltiin muitakin
mausteita. Néin syntyivat relissit, pik-
kelssit ja nykyisen kaltainen sinappi.

Kalat suolaan,
hedelmaét hunajaan

Ikivanhoihin séilontédkeinoihin kuu-
luu myo6s suolaus. Nykyisen Bulgarian
alueella sijainnut Solnitsatan kaupun-
ki oli suolan valmistuksen keskus jo
6 000 vuotta sitten.

Vieldkidn ei silti aivan tarkkaan tie-
detd suolan suojaavan mekanismin
yksityiskohtia. Ainakin suola sitoo
ruoan vesimolekyyleji ja siis kuivat-
taa muun muassa kalaa ja lihaa.

Parisataa vuotta sitten havaittiin,
ettd suola antaa liha- ja kalaruoille
myos ruokahalua kiihottavan punai-
sen varin harmaan sijaan. Téllaisessa
suolasekoituksessa oli mukana salpie-
taria. Suolatun kalan makua korostaa
kylmésavustus.

My6s hunajan ja sokerin kaytolla
sailontdmenetelmédnd on pitkit pe-
rinteet. Menetelmid osasivat hyodyn-
tdd jo kaikkein vanhimmat kulttuurit,
jotka sdiloivat hunajaan hedelmia.

Antiikin kreikkalaiset kastoivat
hunajaan hyoétykasvejaan, kuivasi-
vat sitten niitd hieman ja panivat ne
sen jalkeen ruukkuihin s&ilo6n. Myo-
hemmin roomalaiset paransivat sdily-
misti esikeittdmilld kasvien ja huna-
jan seosta ennen purkitusta.

Tailla Pohjolassa, missd auringon-
valoa ei ole ollut riittavésti saatavilla
kuivaamista varten, hedelmit ja mar-
jat on kuumennettu hilloiksi, soseeksi
ja mehuiksi sokerin kanssa.

Myds palvaus saattaa olla suoma-
laiselle savusaunakansalle hyvin-
kin vanha siilontakeino. Keskiajalla
my06s muualla Euroopassa tunnettiin
niin sanotut “hiljaiset talot”, joissa
marjoja, hedelmid ja kasviksia kui-
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Sailonta torppaa
mikrobitoiminnan

Sdilonnalla tarkoitetaan ruoan pi-
laantumisen estamista ja hidasta-
mista ruoan késittelyn avulla.

Mikrobien vaikutus ja entsyymien
toiminta alkavat heti, kun sato on
saatu keratyksi pellosta tai metsas-
ta. Sama tapahtuu myos kaadetul-
le ja pyydetylle riistalle, teuraille ja
kalansaaliille.

Ruokaa pilaavat pieneliot, bak-
teerien kasvu, sienet (hiivat) ja
home. Entsyymit taas kdyvat ruoan
kimppuun autolyyttisesti eli itse-
tuhoavasti.

Mikro-organismien ja entsyymien
toimintaan ja uudistumiseen vaikut-
tavat lampdtila ja aika. Niiden lisaksi

merkittavid tekijoita ovat itse ruoka-
ja elintarvikeaines, kosteus, happi
(vakuumi) ja pH eli happamuus.

Esimerkiksi helposti pilaantuva
kala saadaan sdilymdan paremmin,
kun sen pH-arvoa muutetaan suo-
laamalla. Tuoresuolattu graavilohi
ja kapakalasta alkalisessa liemessa
liottamalla valmistettu lipedkala,
jonka pH on 10-11, sailyvat pakat-
tuina hyvin.

Saildnta voidaan jakaa vanhoihin
ja uusiin menetelmiin. Kuivatuksen,
jaadyttamisen ja savustuksen ohel-
la kdyminen, suolaus ja makeutta-
minen ulottuvat vuosituhansien
taakse.
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Palvaus on ollut
suomalaisen
savusaunakansan
luonnollinen
sailontakeino.

vattiin limmoén avulla.

Kiytossd on ollut myds jddtaloja,
joissa “pakastamisen” mahdollista-
vaa jditd on kyetty taltioimaan ym-
pari vuoden. Muun muassa Kiinassa
luonnollinen pakastaminen on tun-
nettu jo liki 4 000 vuotta.

Pikajaadyttamisesta
sateilytykseen

Mekaaninen jadhdyttiminen ja pa-
kastaminen ovat sen sijaan paljon
myohempéi eli 1800- ja 1900-luku-
jen perua.

Amerikkalainen innovaattori
Clarence Birdseye tutustui New-
foundlandin inuiittien ruoansiily-
tyskeinoihin ja keksi niiden pohjalta
pikajdadytyksen 1920-luvulla. Samal-
la sai alkunsa sittemmin jattimaiseksi
paisunut pakasteruokateollisuus.

Lasipurkkiin umpioimalla s&il6tyl-
14 ruoalla on ikdd hieman enemmén
eli reilut 200 vuotta. Ranskalainen so-
kerileipuri Nicolas Appert kehitteli
ideaa vuodesta 1795 lahtien. Hinen
innoittajanaan toimi Ranskan armei-

jan julistama kilpailu, jossa etsittiin
keinoja parantaa muonan sdilymista.

Umpioinnin isdksi nimetty soke-
rileipuri sai keksinndstddn 12 000
frangin palkinnon. Jo vuonna 1806
Ranskan laivasto kaytti keksintod li-
han, vihannesten, hedelmien ja jopa
maidon séilyttdmiseen.

Nelji vuotta mydhemmin englanti-
lainen kauppias Peter Durand sovelsi
samaa menetelmad ruoan sailyttami-
seen tinaisissa sailykepurkeissa.

Tuolloin ei vield tdysin ymmarret-
ty ruoan pilaantumisen syitd. Kun
vuonna 1851 patentoitiin ruoan yli
100 celsiusasteeseen kuumentava me-
kaaninen tolkityskone, ajateltiin, ettd
tyhjion ja alipaineen aikaansaami-
nen riittavat pitdiméan tolkin sisillon
moitteettomana.

Vasta ranskalainen mikrobiologi ja
kemisti Louis Pasteur osoitti vuonna
1864, ettd ruokaa pilaavat mikrobit
tuhoaa lampokdsittely. Pasteur oli jo
aiemmin havainnut pienelididen héi-
ritsevan my0s viinien kdymistd. Ha-
nen uudesta l6yddstédédn saivat alkunsa
sekd viinien ettd maidon pastorointi
eli tuotteen nopea kuumentaminen.

Uutta aikaa edustavat toisen maa-
ilmansodan (1939-1945) jilkeen
markkinoille tulleet elintarvikkeiden
sdilontdaineet ja 1960-luvulla keksit-
ty ruoka-aineiden, erityisesti maus-
teiden, sdteilyttdéminen. O

Kirjoittaja on vapaa tiedetoimittaja.
jarmowallenius@hotmail.com
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Syotava silkkikelmu
suojaa herkkia hedelmia

Saattaa olla, ettd ruoan hévikki vahintdankin puo-
littuu jo lahitulevaisuudessa. Silloin kodin hedelmi-
kulhossa ei ndy hometta eikd mustuvia banaaneja.
Hedelmiitiskien tarjonnan siilyvyytta huoneenldm-
mossd pidennetddn tuolloin ultrachuella silkkiselld
biokalvolla.

Silkkikuidusta valmistettavaa ohutta, syotavaa
kalvoa helposti pilaantuvien ruokien suojaksi kehit-
tavat yhdysvaltalaisen Tufts-yliopiston biolddketie-
teen tekniikan osaston tutkijat professori Fiorenzo
G. Omenetton johdolla.

Nature-tiedelehden Scientific Reports -osiossa jul-
kaistussa tutkimuksessaan he kertovat, ettd mansikat
ja banaanit sailyttavét kalvon ansiosta tuoreutensa
yli viikon ilman jaahdytysta.

Silkki on kuiturakenteensa ansiosta luonnon vah-
vimpia aineita. Sen fibroiini-proteiini stabiloi ja suo-
jaa muitakin materiaaleja. Samalla se on taydellisen
bioyhteensopiva ja hajoava aine.

Amerikkalaistutkijat dippasivat mansikat ja ba-

naanit silkkiliuoksessa ja vield jalkikdsittelivdt ne
vesihdyryssd. Silkkikalvon paksuus vaihteli 27 ja 35
mikrometrin valill3, eli se oli ohuimmillaan vain nel-
janneksen ihmisen hiuksen paksuudesta.

Testit osoittivat, ettd silkkinen kelmu piti tuotteet
tuoreina pidempéin ja hidasti mansikoiden pehme-
nemistd. Hiilidioksidi ja happi tunkeutuivat huonos-
ti mansikan sisélle.

Sama koski myds banaaneja, joiden lisakypsymi-
nen pysahtyi. Hajuttomalla silkkikalvolla ei ollut
vaikutusta marjojen ja hedelmien sisdiseen raken-
teeseen.

Jatkossa silkkikalvoon voidaan liuosvaiheessa li-
sdtd myos terveysvaikutteisia ainesosia ilman mo-
nimutkaistavaa kemiaa.

Professori Omenetton mukaan keksinnolld voi-
daan tulevaisuudessa jopa taltuttaa naldnhatid.
Ennen muuta silkkisen suojakelmun kéytto6notto
vahentdisi muovijétteen synty4.
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