Edessdsi on Luomuvegaaniverkoston jdrjestdmien villivihannesten hapatuskurssien tausta-
aineiston yhteenveto, joka on edellisen kerran pdivitetty kesélld 2006 ja se on perdisin
osoitteesta http://elonmerkki.net/von-fi

VILLIVIHANNEKSET JA ELOLLISEN MONIMUOTOISUUDEN HOITO

Villikasvit ovat aikojen saatossa sopeutuneet kasvamaan keskenaan tehokkaasti
monimuotoisissa sekakasvustoissa ja tulemaan toimeen niukoillakin resursseilla siten, etta eri
kasvit kayttdavat hieman eri suhteessa erilaisia ravinteita ja hivenaineita. Esimerkiksi
maitohorsma, nokkonen, voikukka ja sarjakukkaiset “putkikasvit” kykeneviat muodostamaan
tiheitd ja runsaasti satoa tuottavia kasvustoja, joiden kanssa ei satotasossa viljelemalla pysty
kilpailemaan. Villikasveilla, joita ei vaurioiteta esim. maan kaantamisella on usein pitkalle
kehittynyt juuristo sienirihmastoineen, jotka auttavat kasveja rapauttamaan syvaltdkin
kallioperasta ravinteita, jotka eivat tulisi tavanomaisten viljelykasvien kdyttoon ja nostamaan
niitd maan pinnalle tai muuttamaan muuten maaperassa esiintyvia vaikealiukoisia aineksia
kasveille kayttokelpoiseen muotoon. Villivihannekset voivat olla jopa 50-kertaa
mineraalirikkaampia verrattuna konventionaalisesti viljeltyihin vihanneksiin.

Tarkoitamme tassa villivihanneksilla ihmiselle kdyttokelpoisia villikasveja, joita voidaan
kerata etenkin kevaalld, lahinnd toukokuussa, Sellaisilta paikoilta joilta kevatsato on keratty
voidaan satoa kerata myos pitkin kesaa niin kauan kuin omatunto sietda. Mikali nokkosesta
katkaisee latvan, se tekee kaksi latvaa tilalle kunhan kasvusto saa edes hieman kosteutta.
Jo pitkadlle ehtineet ja hydnteisten asuttamat kasvustot voidaan myoés niittaa ja siten saada
tuoretta versoa myos myohemmin kesadlla, mutta talléin vaikutukset kasvin selviytymiseen
tulevaisuudessa ovat jo huomattavasti dramaattisemmat, kuin jos riittavan laajalta pinta-
alalta sdilotaan talven varalle vain ensinmaiset kevadtversot, jotka muutenkin ovat
kaikkein ravinteikkaimpia ja siten ravitsemuksellisesti ensisijaisempia, kuin myohemman
kesan kasvustot.

Kuitenkin, kun yhta kasvia kerataan, saattavat toiset kasvit hyotya ja vallata nailta alaa.
Taman vuoksi varsinkin ihmiselle kdyttokelvottomia, mutta toki elolliselle kokonaisuudelle
merkityksellisia kasveja niittamalla sopivassa maarin ndiden kasvien valisia suhteita voidaan
keruusta huolimatta tasapainottaa ja yllapitaa tiettya tuottavuustasoa myos tulevaisuudessa.
Myos esimerkiksi tuhkalannoituksen tai horsman tapauksessa myos miedon
virtsalannoituksen harrastaminen edesauttavat kasvien menestymista tulevaisuudessakin.

Ilhmiselle myrkyllisten kasvien poistaminen saattaa aarimmaisyyksiin vietyna johtaa
yllattaviin ongelmiin, kuten tuholais- tai tautiepidemioihin viljeltyjen hyoétykasvien osalta.
Tassdkin yhteydessa sananparsi: “kaikelle on paikkansa, mutta ei valtaa” toimii hyvana
ohjesdantona. Niittamalla laajasti alaa ja monokulttuureja muodostamaan pyrkivia kasveja
saadaan hennommille kasveille tilaa kasvaa ja keraamalla niittotahteet esimerkiksi
kompostiin saadaan hyodyllista lannoitetta erityiskasvimaille, kuten vaikkapa taimitarhalle tai
kurpitsan ja valkosipulin biointensiiviseen viljelyyn. On tirkedda myoés huomata, etta monet
potentiaaliset luonnonvaraiset viljakasvit, kuuluvat niittyjen, ketojen ja hakamaiden nopeasti
uhanalaistuviin lajeihin, jotka ndiden umpeen kasvaessa ovat vaarassa kokonaan havita, mikali
emme toimi asian puolesta nyt.




HAPATTAMINEN

Katevinta on valmistaa hapansalaatteja villivihanneksista kevaisin, tai sienistd, vihanneksista
ja sipulista syksyisin. Myods venaldisissa resepteissa kaytetaan runsaasti omenaa, eritoten
“kvassi” -nimisessa hapanjuomassa. Aterioilla hapansalaatteja kannattaa tarjota esim.
hienojén juuresraasteiden, itujen ja tuoreen siemenkerman kanssa.

Vihreat kasvit sopivat ruuansulatuksellisesti useimmiten myos hedelmienja marjojen kanssa
syotdviksi. Kun hapatettavat vihannekset murskataan nuijalla, niiden soluseindt hajoavat ja ne
kayvat lapi eraanlaisen esisulatuksen. Vertauskuvallisesti hapatusruukku vastaakin
marehtijoiden poétsia ja tekee siten villivihannesten laajamittaisesta kdytosta ravinnoksi
ylipaataan mahdollisen parantaen samalla myos ravinteiden imeytyvyytta. Useat ruokasienten
itioemat, kuten vaikkapa lampaankaavat sulavat helposti hapatuksen jialkeen, vaikka ne
normaalisti aiheuttaisivatkin joillekin ihmisille helposti ilmavaivoja.

Hapatukseen kdytettdvia astioita, painoja yms. tulee liottaa vuorokauden ajan, minka jialkeen
ne keitetaan ta tiskataan huolella kiehuvankuumalla vedelld. Tarkein kriteeri on hyva tuoksu.
Liotus ennen kuumentamista on tarkeda siksi, etta lepotilaiset bakteerit heraavat.

Suoraan kuivana keitettyna ne vain jatkavat lepoaan jossakin toisessa maailmassa ja herdadvat
keittdmisen jdlkeen kosteaan ymparistoon jatkamaan elamdansa. Tama kvanttimekaniikan
epdlokaalisuuden lakiin verrattavissa oleva biologinen ilmio on yleisin syy hapatusten
epdonnistumiseen. Astioiden ja tarvikkeiden hygienisointiin voi ja on hyvakin kdyttdd myos
hapanlientd, silla maitohappobakteerit tuhoavat tehokkaasti muita baktteerikasvustoja
varsinkin jos lisdys tehddan alle +4 celsiukseen jadhdytettyihin astioihin.

Hapatukseen voidaan kdyttaa saatavuuden mukaan muovista vesilukollista kdymisastiaa,
elintarvikemuoviampareita, lasipurkkeja, tammitynnyreita tai muita puisia astioita, kuten
muinaisessa fennoskandiassa perinteista kivilla tuettua 'pantiota’, sekd keraamisia
hapatusruukkuja (ndita kayttivat myos muinaiset saamelaiset ennen kuin vapaasti
laiduntavasta poronhoidosta muodostui yleinen elamantapa), tai muita avoimia lyijyttomilla
lasitteilla pinnoitettuja saviastioita. Jotkut saviastioiden lasitteet sisaltavat kobolttia, lyijya tai
muita raskasmetalleja, jotta niiden polttolampotilaa on voitu alentaa 1200:sta Celsius-asteesta
ja ndiden kayttoé hapatukseen on hengenvaarallista. Kun hapatusastia valmistetaan puusta, on
tarkeaa kdyttaa hyvin kuivattua lehtipuuainesta, jollaista syntyy tiheihkdssa metsassa
mieluiten luontaisesti uudistuneena kasvavasta suorarunkoisesta ja oksattomasta puusta..
Tatd kuitenkin vielda opiskelemme ja tdlta osin aineisto paivittyy kunhan lisatietoja ja
kokemuksia saadaan. Tama kuitenkin edellyttaa metsadlta jatkuvarakenteisuutta, eli
poimintahakkuina tapahtuvaa puun korjuuta, mika hyvin toteutettuna nostaa myoés metsasta
saatavaa marja- ja sienisatoa.

Vesilukko ei ole valttamaton, mutta se on kdteva estaessdan pintahiivan muodostumista ja
helpottaessaan prosessia. Jos astian kansi on tiivis, saattaa hapatuksessa muodostuva
hiilidioksidi paukauttaa kannen paikaltaan,jolloin taysi astia myos voi kuohua ylitse. Siksi astia
yleensa taytetdadn 2/3, 3/4 tai 4/5 asti ja pistetadan paddlle paino siten etta hapatettava massa jaa
2-4 cm nestepinnan alapuolelle. Prosessissa muodostuva hiilihappo estda pintahiivan
muodostumista ja edesauttaa maitohappobakteerien kasvua, joten olisi hyva jos astian kansi
pysyisi suljettuna koko prosessin ajan.

Hapatus kannellisessa elintarvikemuoviastiassa onnistuu kuitenkin niinkin etta astia
tdytetddn aivan pintaan saakka, asetetaan paalle kaalinlehtia tai kookkaampia leskenlehden
lehtia ja painetaan kansi tiiviisti kiinni painoksi. Talloin taytyy kannen paalle laittaa
alkuvaiheessa paino, silla muutoin se saattaa paukahtaa irti (jos ei ole erityisen luja kansi) ...

Kantta ei ole pakko laittaa ollenkaan, jolloin tarvitaan pellava-, hamppu- tai nokkoskangas,
sopivan kokoinen koivulauta (myos pyokki kdy)tai puun rungosta sahattu kiekko, joka
veistetdadn hapatusastiaan sopivan kokoiseksi, asetetaan kankaan pddlle ja taiman paalle
laitetaan huolellisesti pesty graniittikivi painoksi. Talloin ilman kanssa kosketuksessa pintaan
saattaa muodostua vaaleaa pintahiivaa, joka tulee kuoria 10:n vuorokauden kuluttua.



Pintahiivaa kuorittaessa puupaino, kivi ja kangas keitetaan ja asetetaan takaisin. Pintahiivan
voi kdyttda esim. leivdn leivonnassa. Se ei ole myrkyllista, mutta ei mitenkdaan houkuttelevan
makuista ja haittaa maitohappobakteerien elimaa. Keraamisissa hapatusruukuissa on myos
keraamiset painokivet, seka ilmalukkona toimiva vesikouru joka estaa pintahiivan
muodostumisen.

Lasipurkit yleensa suljetaan tiiviilla kannella tai kelmulla 4/5 asti taytettyna (purkkien
kansia voi pitaa ensinmaiset 2 vuorokautta raollaan). Keuruun ekokyldan Tuulikin kayttama
kartioksi taipuva paksuhkosta elintarvikemuovista leikattu halkiollinen levy, seka
kanteen painautuva pikkumuki ovat osoittautuneet toimivaksi ratkaisuksi. Lasipurkit
siirretddn kylmaan jo 10 vrk:n kuluttua. Hapatteiden annetaan kypsya kuitenkin vield viikko
kylmadssa ennen avaamista.

Hapattaminen onnistuu myos avonaisissa lasipurkeissa, joissa vihanneksia survotaan
pdivittdin nestepinnan alle ja peitetaanmuuksi ajaksi vain kankaalla, mutta tdlld tavoin ei
ainakaan julkisesti tarjottavia ruokia kannata (eika saa) valmistaa.

Mineraalipitoinen suola estaa haitallisten bakteerien kasvua ja imee nesteitad kasvisoluista,
mikad tekee survomisen nestepinnan alle helpommaksi. Sopivaa suolaa ovat merisuola ja
ruususuola (tunnetaan vuorisuolanakin). Puhdasta natriumkloridia en suosittele kaytettavaksi.
Sopiva suolamadard on 0,8 - 1,5 prosenttia hapatettavasta massasta (tai 8-15 grammaa suolaa
vesilitraa kohden), mutta mikali lisaksi kaytetaan myods hapanjuurta voi suolaa vahentaa ja
ripotella hyppysellisen silloin talloin hapatuksen sekaan. Jos vihannekset ja/tai sienet eivat
peity omiin nesteisiinsd, eikd kaytettdvissa ole valmista hapanlienta niin hapatus onnistuu
kaatamalla astioihin jaahtynytta suolavettd, joka ensin on keitetty ja sitten lisatty litraa
kohden 15 grammaa suolaa. Juureksia tms. hapatettaessa on hyva lisatd aurinkoisten pdivien
jalkeen kerattyja mustaherukan lehtia hapattumisen varmistukseksi. Puhtaaseen lahdeveteen
voi lisata suolaa myos keittamatta, mutta kokeillessa kannattaa varautua epaonnistumiseen,
mikali vesi tai astiat eivat olekaan puhtaita.

Hapatettavat kaalinkerat tai villivihannekset kerataan aurinkoisella saalla muutama
vuorokausi edellisten sateiden jilkeen. Sade huuhtoo kasvien lehtien pinnalla eldvat
maitohappobakteerit pois, samoin kuin kaalien peseminen ennen hapatusta. Kaali pilkotaan
suikaleiksi (raaste on jo ehka turhan pienta, mutta onnistuu hyvilld painoilla) jasurvotaan
hapatusastiaan lisdaten viliin hyppysellinen suolaa, piparjuuriraastetta, merilevda, karpaloita,
valkosipulia, kuminan siemenid, mustaherukan lehtia ja/tai muita mausteita. Valttamatta ei
kuitenkaan tarvitse lisata mitdadn, paitsi suolaa, eikd sitakaan mikali kdytettavissa on runsaasti
vahvaa hapanlientd, jota voidaan valmistaa myos idatetysta viljasta ja vedesta.

Survomista jatketaan kunnes kaalimassa painuu solujensa sisdlta vapautuvan nestepinnan
alapuolelle. Mikdli kaalit ovat kuivia tai hapatetaan vaikkapa nokkosia, taytyy valiin lisdta
hapanlientd tai suolavettd, jotta astiaan saadaan riittdvasti nestetta. Jos syksy on kovin
sateinen, eikad aurinkoisia paivia ole, on pakko kdyttaa hapanjuurta. Jos kaytettavissa on iso
astia ja paljon hapanlientd, voi kaalinkerat molskauttaa myos kokonaisina liemeen. Myos
kukkakaalit, sipulit, sienet yms. voidaan hapattaa kokonaisina. Sienet, jotka voi syoda
ilman esikdsittelya voi molskauttaa heti siististi poimittuina suoraan hapanliemeen ja ne ovat
kolmen vuorokauden kuluttua suussa sulaviksi pehmenneita ja valmiita syotavdksi. Varsinkin
kantarellit, vaaleat orakkaat ja suppilovahverot ovat sellaisenaan hapatettuina erinomaisia.
Kurkkuihin pistellddn hapatettaessa yleensa reikia, jotteivdt ne pehmenisi sisdlta pehmeiksi,
minka jdlkeenkin niista voi toki esim. viljan itujen ja villivihannesten kanssa tehda
tuorekeittoa.

Maitohappokaymisen varmistamiseksi astia voidaan jaahdyttda kylmadssa tilassa ja tuoda
sitten +18 - +22 Celsius asteeseen kahdeksi - kolmeksivuorokaudeksi, jolloin hapatus ldhtee
kayntiin. Maitohappobakteerit nimittdin pystyvat elamaan myos kylmadssa, jolloin ne saavat
muihin bakteereihin niahden 'etulyontiaseman’ ldhtiessaan valittomasti lampotilan noustessa
lisddntymaan. Tassa vaiheessa kannen kanssa on syyta olla tarkkana, koska se irtoaa nyt jos
on irrotakseen. On mydéskin tarkead, ettei lampotila tdssa vaiheessa laske liian alas ja
keskeyta prosessia.



Kahden vuorokauden kuluttua astia siirretdan 10-14:ksi pdivaksi n. +16 - +18 Celsius-
asteeseen ja sen jdlkeen kylmadn 0 - +8 celsiusasteeseen, eli jddkaappikin kdy sailytykseen.
Joissakin hapankurkkuohjeissa neuvotaan pitamadn purkkia 10 vrk huoneenlammassa ja
viemaadn sen jdlkeen kylmddn. Kylmaan viennin jilkeen hapatusten tulee antaa tekeytya
vahintaankin viikko tai pidempaan. Valmiin tuotteen ideaali pH on n. 4,1 ja sen voi mitata
pH-liuskalla. Talléin tuote voidaan purkittaa lasipurkkeihin piripintaan taytettyna. Haitalliset
bakteerit eivat pysty elimdan ndin happamassa. Jos hapatus on liian pitkaan lampimassa, pH
laskee liian alas ja tuotteesta tulee kylldakin hyvin sdilyva, mutta liian hapan syotavadksi. Sen
saattaa voida kuitenkin neutraloida esim. puhtaalla kuoritusta puusta jadneelld koivutuhkalla,
mutta tata en ole vield tutkinut. Yli vuoden hapattunut setti voi aloittaa metaanikaymisen,
mikali se siirretddn pitkdksi ajaksi jdlleen lampimaan. Tata voi hyodyntaa biokaasun
tuotannossa.

Hapanjuurena niin ruisleivalle, kuin villivihanneksillekinkdyttokelpoinen rukiinjyvajuoma,
joka tunnetaan myos uudistavana juomana, valmistetaan idattamalla aluksi viljan jyvat Tama
tapahtuu liottamalla ja huuhtomalla kokonaiset jyvat n. 12 tuntia, minka jalkeenne asetetaan
45 asteen kulmaan alassuin ohuella harsokankaalla tai verkolla peitettyyn astiaan valolta
peitettynd lampimaadn huonetilaan. Purkkia tulee ravistella niin ettd idut vaihtavat asentoa
lampdotilasta riippuen, vdahintadn 3-6 kertaa vuorokaudessa seuraavan kahden vuorokauden
ajan, kunnes idut ovat riittdvdn pitkia hapatukseen. Idatettiessa vehnda nykyisin suositellaan,
ettd ituja huuhdotaan samoin kuin muitakin ituja, silla jyviin saattaa muodostua
sienikasvustoja, jotka saattavat aiheuttaa ruokailijan allergisoitumisen vehnalle. Kokemusten
mukaan hapatus onnistuu kuitenkin paremmalla todennakoisyydella silloin, kun jyvia ei
huuhdota, vaan niiden pinnalla olevat maitohappobakteerit saavat vapaasti kehittya.
Epdonnistuneen hapatuksen tunnistaa vastenmielisesta mausta, seka epamiellyttavasta
hajusta ja usein tahan onkin syyna heikkolaatuinen iddtyssiemen tai likaiset astiat.

Kahden tai kolmen vuorokauden kuluessa itujen valmistuessa iddtysastia kidnnetaan
ylossuin, minka jalkeen itujen padlle kaadetaan n. 2-3:n kertainen maara puhdasta
vettd, punajuurten keitinlienta, mahlaa tai mita tahansa nestetta jota tahdotaan hapattaa.
Vesijohtovesi on syyta kiehauttaa ja jadhdyttad, mutta lahdevesi kay kasittelemattomana.
Jyvajuomaan ei tarvitse lisata ollenkaan suolaa. Jyvdjuoma-astian annetaan kankaalla
peitettyna seistd valolta suojattuna 2 vuorokautta lampimassa (n. +20 Celsius-astetta).

Kahden vuorokauden kuluttua jyvajuoma on valmista kaytettavaksi hapatukseen. Sen tulee
maistua hyvalta ja raikkaalta. Jos maku on epdilyttava, on kiymisessa tapahtunut jokin virhe,
eika sita voi enddn kdyttda ravinnoksi. Onnistunutta valmista juomaa voi kayttaa myos
yrttijuomien valmistukseen. Jos pinnalla on kuplivaa valkoista vaahtoa tai massaa, se on
pintahiivaa joka on syyta lusikoida huolella pois. Pintahiivaa ei tule, mikali kdytetdaan
vesilukollista astiaa. Kun kdytetaan kannellista astiaa, sitad ei avata ennenkuin hapatus on
valmis.

Hapattamisen lopputulos riippuu myos vihannesten laadusta. Mikdlimaitohappobakteerit
eivdt saa torjunta-ainein ja kemiallisin lannoittein viljellyista vihanneksista ravinnokseen
riittdvaa madadrda kaymiskykyisia sokereita, vitamiineja tai hivenaineita, saattaa lopputulos
epaonnistua huolellisista olosuhteista riippumatta. Vihannesten viri, tuoksu ja maku ovat
hyvia laadun indikaattoreita.

Jos hapatus ei lahde kunnolla kayntiin, voi tilannetta yrittdaa korjaamalla lisdamalla vahvaa
hapanlientd, jdahdyttamalld astian ja aloittamalla lampétilojen siirrot alusta huolellisemmin
tarkkaillen. On kuitenkin parempi antaa vihannesten olla lampimassa hieman lyhyemman
aikaa, kuin liian kauan. Lakmuspaperi nayttiaa onko pH sopiva (4,1) ja jos lopputulos on liian
hapan, voi sitdakin viela korata sekoittamalla astiaan tuoretta kurpitsaraastetta ja antamalla
kypsya viiledssa sdilytystilassa muutamia viikkoja tai kuukausia. Liian mietoihin
vihanneksiin puolestaan voi vielad lisata jdlkikateen vahvaa hapanjuurta.

Kaytettaessa hapanlientd juurena, sitd voidaan myos laimentaa vedella. Paljon vahvaa
hapanjuurta sisaltiava hapatus saattaa kayda liian nopeasti, jolloin lopputulos on liian hapan.



HAPANTUOTTEISTA MUUTEN HYODYLLISTA TIETAA

Maitohappo on orgaaninen happo, joka hajoaa ruuansulatuksessa taysin ja on
palamistulokseltaan emaksinen, toisin kuin esim. lihaa, munia ja juustoa syodessa kehoon
syntyvat epdaorgaaniset hapot. Myos ylenmaardinen pahkinodiden ja siementen syonti varsinkin
liottamattomina ja idattimattomina aiheuttaa kehoon liiallista happamuutta, jonka
seurauksena elimisto joutuu tasapainottamaan pH:ta mm. ryostamalla elimistosta kalsiumia.

Maitohapposadilonta sdilyttaa vihannesten luonnolliset entsyymit ja ravintoarvon. On
kuitenkin syyta muistaa, ettd kyseessa on eldvd orgaaninen kypsymis- ja jalostumisprosessi,
joka ei tuota ikuisesti sailyvia elintarvikkeita.

AlV-rehun sdilontamenetelma perustuu aiemmin kdytettyyn maitohapposailonta-
menetelmadn pantio-nimisissa puisissa astioissa, jotka saattoivat olla jopa 2 metria korkeita.
Pantioissa sailottiin 1800-luvun kirjallisuusviitteiden mukaan aikoinaan mm. ohdakkeiden
(Cirsicum heterophyllum ja C. arvense), nokkosen (Urtica dioica), sekda ukonputken
(Heracleum sibiricum) nuoria versoja, joita kdytettiin myos ihmisravinnoksi. Naita nimitettiin
joskus kaaliksi ja syksyisin sdilottiin ndin nauriin naatteja. Ukonputki tekee niittamisen
jalkeen varsin tehokkaasti nuoria versoja jopa kohtalaisen kuivillakin ilmoilla.- Vuonna 1929
esitelty puinen kehikko AlV-rehulle, oli itseasiassa pantion moderni jaljitelma.

MAAKELLARIT

Maakellari jonka lampétila pysyy suurinpiirtein alle +8 celsiuksen, sopii
villivihannessailykkeiden varastointiin. Jos kellaria on tarkoitus kayttda myos kesalld, sinne on
viisainta varastoida kevdttalvella suuria jadpaloja paksusti sahajauholla peitettyna.

Jadpalat voivat sijaita astiassa, johon ne saavat pikkuhiljaa sulaa tai suoraan maapohjaa
vasten, mikali alla on riittavasti hiekkamaata.

Hyvadssa maakellarissa voi sdilyttaa myos esim. talviomenia, jotka ilmavasti yksittadin
pehmeallad alustalla sailytettyna kypsyvat varastoinnin aikana ja muutuvat makeiksi. Hyvissa
olosuhteissa omenaa voi syoda tuoreena viela helmi-maaliskuun koittaessa.
Hapanvihannekset voi myos purkittaa lasipurkkeihin, jolloin ne ovat ikaan kuin kaupan
hyllylla helpommin saatavissa.

Purkit taytetddn aivan pintaa myoten, siten etta nestepinta koskettaa kantta tai pullon
tapauksessa korkkia. Purkkeja on kdteva ottaa nopeasti mukaan matkaankin ja jos
hapatuksessa on paljon nestetta, saadaan purkitettaessa myos pullotettua hapanjuomaa, joka
on sellaisenaan kdyttovalmista juotavaksi tai hapanjuureksi niin leipdaan kuin muihinkin
hapatuksiin.




SITEPOLYT RAVINTONA

Tyoldismehildiset kerddvat elintarkeaksi talviravinnoksi kukkien siitepdlyd, jonka
nuoremmat pesassa sailovat sekoittamalla siitepolyyn sylkedan ja painelemalla massan
kennoihin siten, ettd suurin osa hiukkasista hajoaa. Lopuksi kennot sinetdéidaan hunajalla.
Lampdotila ainakin Romanian olosuhteissa on n. 33-35 celsiusta. Talloin siitepolyn
sakkaroosi muuttuu vahitellen monosakkarideiksi ja osa monosakkarideista muuttuu
fysiologisesti hyvin hajoavaksi (L(+))-maitohapoksi. Mehildisten kerdama siitepoly sisaltaa
keskimaddrin 12-20 prosenttia vettd, 20 prosenttia aminohappoja, joiden joukossa kaikki
ihmiselle valttamattomat padosin suuriksi albumiini-proteiineiksi ryhmittyneena,
hiilihydraatteja seka sokerina etta tarkkelyksend, n. 30 prosenttia rasvahappoja, B-vitamiineja
(Joista erityisesti B6:ta, mutta joissakin tapauksissa myos havaintoja B12-vitamiinista), C-, E-,
ja H-vitamiineja, rutiinia eli pergaa eli P-vitamiinia, rautaa, kobolttia ja kuparia seka
kdaymisaineita ja antibioottisia aineita. Siksi hyonteispolytteiset kukat ovatkin
ravitsemuksellisesti erittdin mielenkiintoisia ja on syyta tutkia voisiko siitepolya kerata myos
esim. mehildisen kehoa imitodivilla hienoilla pensseleilla.

Juuri auenneita kukkia voi toki hapattaa sellaisenaankin, mikali ne eivat ole myrkyllisia.
Kalliina luontaistuotteena tunnettu mehildisleipa tuotetaan kuivaamalla siitepolya sisaltavat
kennot ja ravistelemalla erivariset siitepolykakut niista irti. Tama ei valttamatta suoraan
vahingoita mehildisid, mutta ryodstettya tuotetta on mahdoton korvata ja pitkalla aikavalilla ko.
toiminnalla on vahintadankin haitallisia vaikutuksia mehildisten genetiikkaan, samoin kuin
hunajan korvaamisella valkoisella sokerilla. Hunajantuotannon yhteydessa mebhilaisilta otettu
siitepoly kerdtddn yleensa pesan suuaukkoon asennetulla matolla, joka varistelee suurimman
osan mehildisten jalkapusseissaan kantamasta siitepolysta keruuastiaan. Talld tavoin hankittu
hapattamaton siitepoly ei ole elimistossa hyvin sulavaa ja siksi sitd nakee myytavana hunajaan
sekoitettuna. Siitepolya on kuitenkin mahdollista tuottaa ilman, ettad pesista otetaan lainkaan
hunajaa. Sanotaan, ettd mehildispesa tarvitsee keskimaarin 15 kg hunajaa talvehtiakseen,
mutta pesat tuottavat kuitenkin n. 25 kg. Tama tarkoittaa, etta darinmadista varovaisuutta
noudattamalla kennoista olisi mahdollista ottaa hieman hunajaa vahingoittamatta mehildisia.
Tuotannollisilla mehildistarhoilla mehildisia kuitenkin liiskaantuu kennoja edestakaisin
nosteltaessa ja siksi pienet lapset voivat saada hunajasta botuliinimyrkytksen.

Tuulipodlytteisten kasvien siitepolyn kerrotaan sisdltavan vain vahan ravintoaineita, minka
lisdksi ehjat siitepolyhiukkaset ovat kaksinkertaisen suojakuorensa sisdlla sellaisenaan
sulamattomia. Toisaalta laajamittaista tutkimusta aiheesta tuskin on viela tehty, tai
ainakaan sellaista en ole lIoytanyt. Osmankaamin siitepolya on kaytetty perinteisesti ravintona
ja jarven pinnasta kankaalla siiviloity mannyn siitepoly toimii mainiosti hapatettuna
ruisleipdtaikinassa. Yksi mahdollisuus on kerata juuri auenneet kukat ja hapattaa ne
sellaisenaan, jolloin ne sisdltavat runsaasti metta ja siitepolya. Esimerkiksi hamppu on seka
hyonteis-, etta tuulipolytteinen kasvi ja sen siitepolya on helppo kerata. Siitepolyjen kaytto
ravintona ansaitseekin paljon nykyista enemman huomiota ja erilaisten instituutioiden
tutkimusmaararahoja.

Vegaanipuutarhurin ensisijainen kiinnostus mehildisiin ei liity lainkaan hunajan- tai
siitepolyn tuotantoon, vaan mehildisten toimintaan avuliaina polyttdjina. Tahan
tarkoitukseen soveltuvat mm. perinteiset saksalaistalonpoikien kdayttimat pallomaisen
vesipisaran malliset savesta, oljesta, lannasta ja kvartsista tehdy villimehildispesat, joista ei
kerdta hunajaa ollenkaan. Tallaisiin pesiin kotiutuu ajan myéta villimehildispopulaatioita, eli
ns. maatiaismehildisia, jotka ovat syrjdytyneet teollisessa hunajantuotannossa kaytettyjen
Italiassa jalostettujen ‘rauhallisten’ mehildiskantojen tielta. Mehildisten lasnaolo hedelma- ja
marjatarhassa voi parhaimmillaan lisata satoa jopa 6-10-kertaiseksi ja tuottaa siten
huomattasti hunajasatoa suurempia maaria ihmiselle kdyttokelpoisessa muodossa olevia
sokereita. Villipesat tulee tarkistaa kevadisin, jotta ne ovat talvehtineet ja mahdolliset kuolleet
pesdt poistaa tautien leviamisriskin vuoksi vdlittomasti, ennen kuin uusi parvi loytaa tiensa
pesdan ja alkaa syoda sieltd hunajaa. Luonnollisista syista kuolleesta pesasta on mahdollista
ottaa myos harkinnan mukaan hunajaa, mutta ainakin mehildisvahaa, jota tosin kimalaiset
valmistavat enemman.



KADELLISTEN NISAKKAIDEN RAVITSEMUKSESTA

Mikali tarkastelemme muiden kadellisten nisakkaiden ruokavaliota sikali kuin se on
mahdollista, niin vuorigorillat syovat 95/ vihreitd kasveja ja sesonkiluontoisesti hedelmia,
silloin kun ne ovat kypsia. Tama johtuu siita etta vuorigorillat eldavat olosuhteissa, joissa
tuoreita hedelmia ei ole juurikaan saatavilla. Simpanssit syovat enimmadkseen hedelmia,
jonkun verran vihreita lehtid, pahkinditd ja joskus ne metsastavat paljain kdsin lihaa, jonka ne
syovat raakana (kuitenkin alle 5 prosenttia heiddan ravitsemuksestaan). Orangit syovat
enimmdkseen monenlaisia hedelmia, jonkun verran vihreitd kasveja, seka pahkinoita
ja jos hedelmia ei ole saatavilla ne syovat enemman vihreita kasveja hoystettyna hyonteisilla.
Bonobot syovat enimmadkseen hedelmia, sokeriruoon tapaisella kasvilla hoystettyna, seka
vihreita lehtid, kukkia ja nuoria versoja. Bonobojen ei ole havaittu metsdstdvan tai syovan
pahkinoita, mutta ne syovat jossain maarin hyonteisia ja joskus kalaa seka pieneldimia (alle 1
prosentti ravitsemuksestaan). Ndma ovat suurpiirteisia arvioita, sillad lajiensisaiset
kayttaytymistavat vaihtelevat myos yksilo- ja heimokohtaisesti.

Kaikkiruokaisista sekasyojista (omnivore), joiksi jotkut modernit biologit haluavat
ihmisen nykyisin luokitella, kuten sioista tai karhuista ihmisen erottaa ensinnakin hampaat ja
kynnet, mika pakottaa ihmisen kdayttimaan aseita ndiden syonnissa onnistuakseen. Myoskdan
sialla ei ole kdsia,jolla pystyisi kuorimaan esim. appelsiinin tai banaanin ja niinpa se nielee ne
kuorineen. Ihmislaji suuriaivoisena kadellisena nisakkdaana kuuluu fysiologisesti ja
hormonaalisesti hedelmansydjiin (frugivore).

Maailmanlaajuinen myytti karhun ja naisen avioliitosta, eli Otavan haista selittyy tassa
valossa rehellisend kertomuksena vaiheesta, jolloin ihminen luopui lajityypilleen
fysiologisesti ideaalista ravitsemuksesta ja lahti askeltamaan evolutiivisesti tuntemattomaan
suuntaan. Paitsi etta alaston ihminen vaatii selviytydkseen trooppista sademetsaa vastaavan
ilmaston, myés moderni aivoevoluutiotutkimus (kts. Tony Wrightin ja Graham Gynnin Left in
the Dark -aivoevoluution tutkimushanke) on antanut viitteita hedelmien ja vihreiden kasvien
merkityksesta ihmiselle lajityypillisessa ravitsemuksessa.

Lihan ja eldinperdisten tuotteiden ylenmaadradinen sydnti johtaa hormonaalisesti johonkin
muuhun suuntaan evolutiiviselld polulla, seka aiheuttaa vajavaista aivojen kdyttoa
rationaalisen analyysin (vasen aivopuolisko) dominoidessa ajattelua ja olemassaoloa.
Valitettavasti maanviljelyksen ja karjatalouden yleistymisen myota villihedelmista
huolehtiminen on vahentynyt ja tuhansien vuosien saatossa tulos on ollut surullinen.
Maapallolla on endan jaljella vain harvoja alueita, joilla hedelmien luonnonvarainen lajirunsaus
kukoistaa ja yksi tallainen alue on metsateollisuuden ja 6ljypalmuplantaasien uhkaamat
Kaakkois-Aasian sademetsat, joissa hedelmia syovat kadelliset nisakkaat pitavat huolen
ruokavarannoistaan mm. kakkimalla sydmiensa hedelmien siemenia, sekimahdollisesti myos
monilla muillakin tavoilla.

Myos Ranskalaisesta Guyanasta loytyy luonnonvaraisena n. 60 hedelmalajia, joita
paikalliset heimot ovat hoitaneet mm. pienimuotoisella kaskeamisella ja valo-olosuhteita
sadtamalla ainakin 8000 vuotta. Fennoskandian potentiaali marjan- ja hedelmantuotannossa
on merkittava.
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JK.

Mikali olet kiinnostunut jakamaan aiheeseen liittyvia tietojasi tai
kokemuksiasi, sinulla on tahan jotakin lisdttdvaa tai olet kiinnostunut
Luomuvegaaniverkoston kurssitoiminnasta, joko kurssin tarjoana tai
opiskelijana ota vapaasti yhteytta sahkopostitse osoitteeseen
“von-fi (AT) elonmerkki (piste) net” niin ryhdymme toimenpiteisiin.



