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Puhtaus, aitous ja paikalliset erityispiirteet tekevit suomalaisesta
hunajasta halutun herkun. Riittavalla tutkimusrahoituksella siita voitaisiin

Eeva Pitkala

Mehilidistarhauksen suosio kasvaa Suo-
messa jatkuvasti. Suomen Mehiliishoi-
tajain Liitolla (SML) on jo yli 2 500 ja-
sentd. Heistd noin sadalle mehildista-
lous tuo merkittivin osan ansioista.

“Minulle tarhaus on syddmen asia jo
neljannessd sukupolvessa’, kertoo liiton
tuore toiminnanjohtaja Stanislav Jas,
joka aloitti harrastuksen parikymmen-
td vuotta sitten.

Entisessd TSekkoslovakiassa synty-
nyt maa- ja metsitaloustieteilija paatyi
Brysselin kautta pohjolan perukoille
avioliiton my6ta.

”Ensin en oikein halunnut tinne Eu-
roopan nurkkaan, jossa ilmastokin on
vahintddn haasteellinen. Vaimo kuiten-
kin toi mukanaan’, Ja§ hymyilee.

Sittemmin miehen asenne on muut-
tunut kokonaan. Tarhausharrastukses-
ta on tullut uudessa kotimaassa tyo ja
tarhaajasta suomalaisen luonnon suuri
ihailija.

Pohjoisen lajihunajat - eli pddosin
yhdesté kasvilajista kerdttyyn meteen
perustuvat hunajat — ovat Jain mukaan
“tulevaisuuden hunajia”. Niilld on mo-
nia hyvid ominaisuuksia, ne maistuvat
mainioilta, eikd niissi ole torjunta-ai-
neita eiké haitallisia alkaloideja.

”Lajihunajien tuottaminen onnistuu
kylla koko maanosassa, myos taalld’,
vakuuttaa mehildistarhaajien keula-
mies, jonka oma suosikki on lehmus-
hunaja.

”Se on todella herkullista, maistuu
hiukan mentolilta. Isoisd linkosi sitd
kerran vuodessa”, Ja§ muistelee.

Suomessa lehmushunajaa saa maan
eteldisimmastd osasta, tdtd nykyéd jo
sdannollisesti.

”Stadin tarhaajat esittelivit jokin aika
sitten 1dhes 200 eri hunajalaatua ympa-

kehittaa oikea vientivaltti.

ri Helsinkis, ja kaikissa niissd maistui
lehmus!”

Maukkaita ovat Jagin mukaan muut-
kin laadut. Tattarista kerdtty suoma-
laishunaja on tummaa ja maltaista.
My®6s kanervahunaja on tummanpu-
huvaa ja rakenteeltaan hyytelomaista.

Puolukkahunaja on punertavaa ja
maistuu hiukan karamellilta. Makea
horsmahunaja juoksee kuulaan kirk-
kaana. Voikukkahunaja on mehevin
keltaista ja hillasuon hunaja limpiméan
kullanruskeaa.

Suomessa on yhteensd noin 50 000
mehildispesad. Yhdessd pesdssd syntyy
keskimadrin 40 kiloa hunajaa, joskin
viime vuosina on jdity keskitasoa pie-
nempiin lukemiin.

Vaikka hunaja on tarhaajien péituo-
te, pesistd saadaan myos muita hyddyk-
keitd, kuten toukkien ravinnoksi kerét-
tya siitep6lyd, jota ihmiset voivat hyo-
dynta lisiravinteena.

Propolista eli kittivahaa, jolla me-
hildiset tilkitsevdt ja desinfioivat pe-
sddnsd, voi kéyttdd haavojen hoitoon.
Perga eli mehildisleipd on maitohap-
pokdynyttd siitepolyd, jolla uskotaan
olevan terveyttd edistavid vaikutuksia.
Mehildisvahaa hy6dynnetdin muun
muassa kosmetiikassa.

My6s polytyspalvelun kaupallistami-
nen etenee Jasin mukaan hyvai vauh-
tia.

“Onnistunut mehildispolytys lisdd
monien kasvien satoa ja parantaa sa-
don laatua. Yhdysvalloissa jo noin 80
prosenttia mehildistalouden liikevaih-
dosta tulee polytyspalveluista”

Mehildiset hyodyttavit esimerkik-
si vadelma-, mansikka-, omena-, ryp-
si-, pensasmustikka- ja hérkdpapu-
viljelmid. Muun muassa kainuulaiset

viljelijat ovat huomanneet marjojen-
sa kasvavan entistd muhkeammiksi ja
makeammiksi pélyttivien hyonteisten
my6td. HyoOnteiset ansaitsisivat siksi
mahdollisimman hyvit elinolot.

”Suomessa on kuulemma kaynyt kis-
ky, ettd yli kolmemetriset pajupensaat
pitdd hakata pois. Paju on kuitenkin
tirked mehildisten kevdin ensimmai-
seni ravintona’, Ja§ huomauttaa.

Hén perid sekd maatalouspolitiikalta
ettd kaupunkisuunnittelulta lisad mo-
nimuotoisuutta. "Mehildiset ja kaikki
muutkin voivat hyvin monimuotoises-
sa luonnossa.”

Kysyntaa riittaisi

Tyypillinen suomalainen sekakukka-
hunaja on peréisin monista eri kasveis-
ta. Arvokkaimpia ovat kuitenkin laji-
hunajat, joista jokaisella on oma, hieno
erityismakunsa.

”Suomessa lajihunajien kerddminen
on vaikeaa, koska kasvit kukkivat ly-
hyen kesdn takia péillekkdin’, toteaa
tutkija Anneli Salonen Iti-Suomen
yliopistosta.

“Meilldkin on silti omat lajihuna-
jamme, joissa on aivan samanlaista
potentiaalia kuin esimerkiksi kalliissa
uusiseelantilaisessa manukahunajassa.
Manukalla on tutkitusti ldakinnallisid
ominaisuuksia.”

Mahdollisuuksia olisi Salosen mu-
kaan vaikkapa tattarihunajassa ja ka-
nervahunajassa, joista ehkd myos olisi
ldakehunajiksi.

“Pubhtailla, eksoottisilla lajihunajil-
lamme olisi kovasti vientid, jos vain
niistd olisi tarjota virallista tutkimus-
tietoa tuoteselostetta varten. Esimer-
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kiksi Kiinassa ollaan hyvin kiinnostu-
neita suomalaisesta hunajasta.”

Kiinalaisille eivit kuitenkaan riitd
tutkimustulokset puhtaasta tuotanto-
ympéristostd, vaan he haluavat todis-
tukset my6s muun muassa hunajan si-
sdltimistd jadmista.

Salonen on paneutunut erityises-
ti suomalaisten lajikukkahunajien ke-
mialliseen koostumukseen. Hén aloitti
aiheeseen perehtymisen viitoskirjas-
saan, ja tyd jatkuu - jos vain rahoitusta
loytyy.

“Tutkimusta todella tarvittaisiin,
mutta rahoituksen saaminen on kiven
takana”

Hunajan syntyprosessi kiynnistyy jo
mehildisen keruulennon aikana. Me-
den sakkaroosi alkaa muuntua huna-
jaksi hyonteisen rauhasten tuottamien
entsyymien diastaasin ja invertaasin
avulla. Kun hunaja kypsyy mebhiliis-
pesissd, entsyymit katalysoivat soke-
rien lopullisen muuntumisen fruktoo-
siksi ja glukoosiksi.

Pesissd hunaja myos kuivuu. Inver-
toitumisreaktio sitoo vesimolekyyleji,
ja lisdksi mehildiset tuulettavat hunaja-
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kakkua. Kun hunajan vesipitoisuus las-
kee alle 20 prosentin, kaikki bakteerit
kuolevat osmoottisessa paineessa.

Prosessin lopputuloksena on seos,
jonka koostumuksesta noin 70 pro-
senttia on monosakkarideja - eli glu-
koosia ja fruktoosia - ja 10-15 prosent-
tia disakkarideja. Lisdksi hunajassa on
useiden sokerimolekyylien muodosta-
mia oligosakkarideja.

Sakkaroosia valmiissa hunajassa on
vain vdhidn. EU:n hunajadirektiivin
mukaan sen maird ei saa ylittdd viittd
prosenttia.

Glukoosin suuri mairi ja sen yhteis-
vaikutus veden kanssa saa aikaan sen,
ettd suurin osa suomalaisesta hunajas-
ta kiteytyy nopeasti. Horsmahunajaan
tdmad ei pade, silld siind on muita lajeja
enemmin fruktoosia.

“Fruktoosi on sokereista se, jonka ih-
minen maistaa hyvin makeana. Huna-
jassa fruktoosin hyvi puoli on, ettd se
nostaa verensokeria.”

Australialaiset tutkijat ovat havain-
neet, ettd oligosakkaridit edistévit hyo-
dyllisten bifido- ja maitohappobaktee-
rien toimintaa suolistossa. Haitallisia
bakteereja ne hillitsevit.

”Vaikka hunaja makeutusaineena on
sokerin kaltainen, voidaan ajatella, ettd
oligosakkaridit tekevit siitd terveelli-
sempdd.”

Hunaja siséltdd myos vahdisia maa-
rid proteiineja, orgaanisia happoja, aro-
maattisia 6ljyjd, mineraalisuoloja ja fe-
nolisia yhdisteitd sekd vetyperoksidia.

Osa hunajan proteiineista on yhdis-
tyneend muihin aineisiin. Monet niistd
vaikuttavat osaltaan hunajan antibak-
teerisuuteen.

“Hunajaa voidaan kiyttad haavan-
hoidossa, silld glukoosioksidaasient-
syymin tuottama vetyperoksidi estdi
tehokkaasti bakteerien toimintaa haa-
vassa.”

Jokaisella lajihunajalla on my6s omat
vitamiininsa ja aromiaineensa - eli
tuoksunsa ja makunsa -, joilla on vi-
hintddnkin kulinaristista arvoa.

Vadrentidjien suosikki

Eri proteiinien ja yhdisteiden maarit
voivat auttaa tunnistamaan mahdolli-
sen hunajavadrennoksen.

”Proliini on hunajan vallitseva ami-
nohappo. Jos sen midrd hunajassa jaia

Keski-Euroopasta
muuttanut Stanislav
Jas arvostaa suo-
malaisen hunajan
korkealle.
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Ystavamme
polyttajat

Mettd kerdidvi ja hunajaa valmista-
va tarhamehildinen (Apis mellifera)
karvainen oranssi-mustaraidallinen
hyonteinen. Suomessa se eldé suuri-
na parvina mehilidistarhaajien tarjoa-
missa pesissd ja paikoin myos villind
esimerkiksi ontoissa puissa.

Tarhamehildisten tirkein tehtdva
on tuottaa hunajaa. Kasvien polyt-
tdmisestd huolehtivat ensisijaises-
ti luonnonvaraiset lajit, mutta myos
kesymehildisten merkitys polyttdjind
kasvaa koko ajan.

Tarhamehildiset lisddvdt muun
muassa metsien mustikkasatoa sil-
loin, kun luonnonpélytys ei ole te-
hokasta. Ne tehostavat my6s oljy-
kasvien, tattarien ja monien muiden
kasvien polytysta.

Téarkeimpid luontaisia polyttd-
jidamme on mehildistd suurempi por-
rokarvainen kimalainen.

Kasvien polyttdjat ovat ihmisel-
le elintirkeitd. Yli kolme neljis-
osaa maapallon tirkeimmistd ruo-
kakasveista on osittain riippuvaisia
elainpolytyksestd. Ilman polyttdjid
ruokavaliostamme puuttuisivat esi-
merkiksi marjat, hedelmit, monet
vihannekset, pahkindt, kahvi ja kaa-
kao.

Nadin autat polyttdjia

Pid4 huoli, ettd pajut ja voikukat saa-
vat kasvaa. Ne ovat usein kevddn en-
simmdinen energianlihde talvesta
selvinneille mehiliisille ja kimalai-
sille.

Rakenna 6tokkédhotelli. Liian siisti
puutarha ei ole pélyttdjien toivekoti,
vaan ne tarvitsevat asumuksikseen
hyvia koloja seka lehti- ja risukasoja.

Istuta monipuolinen kukkaketo ja
kukkivia lehtipuita. Kaikki polyttajat
tarvitsevat mettd ja siitepolyd myos
omaksi ravinnokseen.

alle 200 milligrammaan kilossa, on
syytd epdilld vdarenndstd’, Salonen ker-
too esimerkin.

Epiilyt osoittautuvat turhankin usein
oikeiksi, silld hunaja kuuluu maailman
vadrennetyimpiin tuotteisiin. Yhdys-
valloissa suurennuslasin alla on eten-

Itse rakennettu 6tokkahotelli on polyttdjille mieluisa “tyosuhdeasunto”.

kin Aasiasta vyoryvd halpa hunaja,
joka on vallannut liki puolet jattimaan
markkinoista.

Manukahunajaa kaupataan maail-
malla enemmin kuin sitd tuotetaan.
Vidrennetyn hunajan alkuperd pyri-
tdan usein peittdmaan kierrattimalla
se kolmannen maan kautta. Tietyissid
maissa hunajan siitepoly saatetaan kor-
vata eurooppalaisen kasvin siitep6lylla.

Vakavat vadrennokset muodostavat
hunajan siséltdmien antibioottien, ras-
kasmetallien ja torjunta-aineiden takia
jopa terveysuhan.

Yksinkertaisin tapa vddrentdd huna-
jaa on sokerin lisidminen. Myos esi-
merkiksi fruktoosin tai teollisen glu-
koosin lisdys voi muuttaa monosakka-
ridien suhdetta.

Epdsuora huijaus tehdddn ruokki-
malla mehil4isid siirapilla tdrkeimméan
mesivirtauksen aikana. Tiéllainen vi-
lunki on hyvin vaikea havaita, mutta

sithenkin l6ytyy keinonsa.

Avainasemassa vadrenndsten paljas-
tamisessa on kemiallinen osaaminen.
Vaidrennoksid tutkitaan kromatografia-
menetelmilld, jotka tosin ovat tyol4ita.
Ne edellyttdvdt monimutkaista nayt-
teenvalmistusta ja vievit aikaa. Kiytos-
sd on myos spektroskopiaan perustuvia
tekniikoita. Erityisesti ydinmagneet-
tista resonanssia (NMR) on ehdotettu
seulontamenetelmaksi.

Viidrennosten metsastijille on avuksi
myJs kasvifysiologian tuntemus. Yhte-
né tehokkaimmista analyyttisistd me-
netelmistd pidetddn isotooppisuhde-
massaspektrometria (IRMS). Erikois-
tunut tekniikka mahdollistaa tarkat
mittaukset ja kertoo hiilen stabiilien
isotooppien midrit. Analyysi perus-
tuu kasvien fotosynteesissd kdyttimiin
biokemiallisiin reitteihin. 0

Kirjoittaja on vapaa tiedetoimittaja.
e.pitkala@gmail.com
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