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PAAKIRJOITUS

10. maaliskuuta 2015

Hyvaa makua elamaan

MENNEIDEN vuosikymmenten
scifi-tuotannoissa eli sitked kuvi-
telma tulevaisuudesta aikana, jol-
loin ihmiskunta popsii polttoai-
neensa tehokkaasti pillereina, ei
enaa aterioina.

Ruokapillerit odottavat edel-
leen tuloaan. Kysyntaa ei ole. Ava-
ruuslentdjatkin saavat tata nykya
nauttia omien makutottumustensa
mukaisista lounaista, kosmonautit
borssikeitosta ja taikonautit kung
po -kanasta.

Hyva ruoka on paljon muutakin
kuin kokoelma ravintoaineita; se
on eldamyksid, muistoja ja aistien
juhlaa. Aidin karjalanpiirakat ovat parhaita.

ELINTARVIKKEIDEN terveysvaikutuksia tutkitaan valtavasti, niin pal-
jon ettd ruoka nautintona on jaanyt toisarvoiseen asemaan.

Terveysnakokulman ylikorostaminen ei kuitenkaan valttamatta johda
toivottuihin tuloksiin. Valistuksen mallimaassa Yhdysvalloissa ylipaino
on paljon yleisempda kuin kulina-
rismin kehdossa Ranskassa, jossa
ateriointi on olennainen osa kult-
tuuria, ei terveyssuoritus.

Tieto voi lisata syyllisyytta,
mutta se ei yksinddn johda tapojen muutokseen. Onnistuisiko parem-
min, jos ruuasta nautittaisiin enemman ja nalkutettaisiin vdhemman?

MAUKKAIMMILLAAN hyva ateria on silloin, kun sen saa syoda
hyvassa seurassa. Kuten ystavani lapsi sen kiteytti: “Parasta ravintolassa
on se vaihe, kun ollaan jo tilattu ruoka ja odotellaan ja kerrotaan vitseja.”

Ruuan valmistus porukalla on sekin arjen juhlaa, kuten Marleena Vil-
mingon ja Anna Jaskarin reportaasi Pdijat-Hameen kemistikerholaisten
kokkausillasta osoittaa. Kotitalous oli koulussa lempiaineitani, mutta
aikuisten kdksantunneilla taitaa olla viela hauskempaa.

Suomalaisen keittiokemian pioneeri, professori Anu Hopia vetaa keit-
tiomestari Tatu Lehtovaaran kanssa molekyyligastronomian avoimia
klubi-iltoja, joissa padosassa on maistuva ruoka.

Jalkipelit kdyddan Hopian blogissa www.molekyyligastronomia.fi.
Miten on mahdollista, ettd jadkaappikylmana paistettu liha oli mehe-
vampaa kuin hyvissa ajoin huoneenlampdon otettu?

M,WA—

P.S. Elintarvikkeita tutkitaan my0s vaarenndsten paljastamiseksi. Uudet
dna-menetelmat osoittavat, onko tuotteessa sitd mita seloste lupaa.
Tasta ja paljosta muusta kerrotaan Kemian Paivilla, jotka jarjestetdan
osana ChemBio Finland 2015 -tapahtumaa 18.—19. maaliskuuta. Poimi
parhaat palat lehden messuoppaasta ja ilmoittaudu mukaan osoit-
teessa www.chembiofinland fi.
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Onnistuisiko paremmin, jos
ruuasta nautittaisiin enemman
ja nalkutettaisiin vahemman?
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