Hyvistit lihalle?

Hollannissa asiakkaita palvelee maailman ensimmainen vegeteurastamo. Se tarjoaa kanalta maistuvia
soijafileitd, tonnikalatahnaa ilman kalaa. Hittituote on shoarma-liha, joka on tehty makealupiinista.

Kaisa Viitanen | Kuvat Jussi Puikkonen

han kuin vanhan ajan lihakauppaan astuisi. Seinét ovat
valkoista kaakelia, poydat marmoria. Nakyypa puodissa
oikein perinteinen lihatukkikin. Mutta myymaélan terdsal-
taissa ei myyda lihaa, kaikki on tayttd kasvista.

Tama viime lokakuussa Haagin keskustassa avautunut
pikkuinen myymala on heréttanyt kansainvalisesti paljon
huomiota. Jo paikan nimi himmentéda: De Vegetarische
Slager, suomeksi kasvissydjan teurastamo.

Myymalapaallikké Paul Bom hymyilee ja tarjoaa maistiaiseksi tai-
kinakuoreen leivottua makkaraa.

Tavallisesti tdllaisia myydaan hollantilaisissa asemakioskeissa, ja
makkaraan on jauhettu kaikkein halvimmat lihat. Tassa on soijaa,
eikd maku olekaan kitalakeen tahmeutuva allo, joka pitdisi peittdd
tuhdilla ketsupilla. Ei, tima on jotain ihan muuta.

Haagin pikkuinen kauppa ndyttdd vaatimattomalta, mutta se on
vahva merkki globaalin elintarviketeollisuuden uudesta suunnasta ja
kytkeytyy mielenkiintoisella tavalla meita kaikkia ldhivuosina kos-
kettavaan kysymykseen: miten saamme ruoan riittimaan?

Arvioiden mukaan vuonna 2050 meitd on taélld nykyisen seitse-
man miljardin sijasta jo yhdeksdan miljardia. Nykyiset ruoantuotan-
tomenetelmat eivat milldédn riitd uusien sukupolvien ruokkimiseen.

Me lansimaalaiset olemme syoneet lihapitoista ruokaa jo vuosi-
kymmenid. Nyt myos vaurastuvien maiden asukkaat haluavat lau-
taselleen kanaa, nautaa ja porsaankylkead. Se on kriisin paikka, silla
yhden lihakilon tuottamiseen tarvitaan moninkertaisesti kasvisai-
nesta ja 10 000 litraa vetta.

Samalla pelto- ja vesimadralld kasviperdistd ruokaa syntyisi pal-
jon enemmaén. Ketddn ei voi kuitenkaan kieltdd haluamasta lihaa.
Muutos onkin tullut toista kautta.

Mika kasvi lupiini on?
Vuonna 1997 Hollannissa riehui sikainfluenssa. Sen seurauksena mil-
joona sikaa piti tappaa. Seurauksena syntyi kiivas keskustelu eldin-
tenkasvatuksen oloista. Osa hollantilaisista vahensi skandaalin myota
lihansyontidan, moni alkoi suosia luomulihaa, ja jotkut lopettivat
lihansyonnin kokonaan. Syntyi tilausta uudenlaiselle kasvisruoalle.
Yksi sikainfluenssan havahduttamista hollantilaisista on De Vege-
tarische Slagerin perustaja Jaap
Korteweg.

— Sikainfluenssa avasi silméni. Sain
tarpeekseni huonosta eldinten kohte-

Liikkeen ilme on tarkkaan
hiottu muistuttamaan
entisajan lihakauppaa.

Tekolihajalosteet maksavat lusta ja rupesin kasvissyojaksi.

kolmesta viiteen euroon. Sattumien kautta Jaap Korteweg
Yhdest3d rasiallisesta syd tutustui lupiiniin. Hollannissa se on
kaksi henkil54. ollut pienimuotoinen hyétykasvi jo
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De Vegetarische Slagerin pikkuinen
kauppa sijaitseen Spui-kadulla =
Haagin keskustassa. Kuvassa
myymaldpadllikkd Paul Bom.

59



"Jaap Korteweg jatti maan iljelij
isanndimdan keinolihamyymalaa Haagissa.

tyllﬁ'?c ja ryhtyi

1. Makealupiini on eri lajike
kuin Suomen tienvarsilta tuttu
lupiini, joka on myrkyllinen.

2. Tutkijat arvelevat, ettd lupii-
nista voi tulevaisuudessa tehda
vaikka jadtelda. Sen miedon
péahkindinen maku soveltuu
moneen.

3. Suurin kehityskohde on kei-
nolihan purutuntuma, jossa
tavoitellaan lihan tuntua.

"Kauppa ndyttdid teurastamolta,

pitkdan. Kyse on eri lajikkeesta
kuin meillakin tienvarsilla levia-
vasta villilupiinista, joka ei sovi
syotavaksi sen sisdltiman myr-
kyn takia. Viljeltava lupiinilaji on
jalostettu makealupiini (Lupinus angustifo-
lius), joka ei ole myrkyllinen.

Sen siemenistd — tai oikeammin
pavuista — on jauhettu leipomoihin jau-
hoa. Harva kuitenkaan tietdd kasvin
erikoisominaisuuksista.

— Lupiini on aivan uskomaton tehokasvi,
parempi kuin monien kasvissydjien suosima
soija, Jaap ylistaa.

Léahiruokabuumin myotd lupiinilla on
aivan uudenlaista nostetta. Soijan syonti ei
ole kaikkien kasvissyojan mielestd hyvaksi,
koska soija kasvaa trooppisilla alueilla ja vil-
jelmien alta raivataan sademetsdd. Parem-
man sadon saamiseksi soijan geeneja muun-
nellaan. Lupiini sen sijaan on erinomaista
lahiruokaa. Se kasvaa Euroopassa luomuna.
Se ei vaadi lannoitteita vaan parantaa maan
laatua, silld apilan lailla se sitoo maahan
typpea.

Ympéristoseikkoja vield tarkedampédnad
Jaap pitda lupiinin ravintosisaltod. Kuten
soijassa, lupiinissa perdti on 30 prosenttia
proteiinia.

— Lupiinissa on lisdksi erittdin rikas ami-
nohappokoostumus, runsaasti ravintokui-
tua, ja sen on todettu alentavan kolesterolia
ja edistavan suoliston toimintaa, Jaap listaa.
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koska tavoittelemme niitdikin,
jotka rakastavat lihaa.”

Lupiiniverkosto laajenee

Lupiini on muuttanut Jaapin elimén. Vield
viisi vuotta sitten Jaap viljeli pelloillaan
perunaa, hernetta ja yrtteja. Nyt han elattaa
itsensa lupiinilla ja on jattanyt maanviljelyn.
Muutamassa vuodessa lupiinihanke on pai-
sunut valtavaksi asiantuntijoiden ja rahoit-
tajien verkostoksi.

— Tdama meiddn myymadldmme on vasta
alkua, hidn sanoo.

Mutta miksi kauppa ndyttdd menneen
ajan lihakaupalta?

— Me olemme idealistinen yritys. Toivon
syddmestdni, ettd ihmiset vahentdvat lihan
syOmistaan, vaikka edes yhtend paivana vii-
kossa, Jaap sanoo ja naurahtaa.

Hén on varma, ettd kasvissyojat 10yta-
védt hdnen tuotteensa joka tapauksessa,
luki kaupan ikkunassa sitten teurastamo tai
kasviskauppa.

— Mutta me haluamme tavoitella myos
sitd joukkoa, joka rakastaa lihaa.

Jaap pahoittelee, ettd ei ehdi puhua pitem-
pédéan. Yrityksen johtokunnan pukumiehet
ovat nimittdin tulossa kokoustamaan. Poru-
kan tarkoituksena on kehittda lupiinista niin
hyvid tuotteita, ettd ruoasta tulee kansainva-
linen vegebrandi.

Milta se maistuu?

Eikohdn jo maisteta nditd erikoi-
sia keinolihasapuskoita. Myy-
maldpaallikké Paul halkaisee
sampyldn, johon on leivottu
lupiinijauhoa.

— Se lisdd leipadn proteiinia ja ruokai-
suutta, han kertoo.

Sitten mies kauhaisee kylmiohyllysta bei-
genvarista tahnaa. Tdssdhdn on syntymassa
perihollantilainen lounasleipa. Tahna nayt-
tad ihan tonnikalalta.

— Tahnan nimi on spicy non tuna. Se on
tehty soijasta, Paul kertoo.

Eroa kalaan ei maussa kylld huomaa mil-
ld4n tavalla. Tai huomaa siind mielessa, ettd
leipdnen maistuu raikkaalta!

Kylmioaltaissa on tyylikkditd rasioita,
joissa on lihattomia teriyaki-vartaita, liha-
pullia, kiinalaisittain marinoitua kanaa
sekd kebabbaareista tutunoloista ”shoarma-
lihaa”, joka on tehty lupiinista. Sitd ostan.
On sokkotestin aika.

Kutsun kotiini kaksi kaveria, kasvissyo-
jan ja intohimoisen kebabin ystavén, tosin
eri aikaan.

Rasiasta putkahdellessaan lupiinirieka-
leet ndyttavat aivan lihalta ja pannulla aines
kayttaytyy kuten liha, sihisten ja joustaen
hieman lastan kosketuksesta.

Kasvissy0jda joudun hetken vakuutte-
lemaan, ettd annosta todella voi maistaa.
Maku on nimittdin rasvaisen lihaisa. Ysta-



vani mielestd lihan maku on aluksi outo,
ja hédn joutuu muistuttamaan itsedén, ettei
suussa ole oikeasti ole eldimen lihaa.

Shoarma-pala joustaa hampaiden vélissa
hetken, ennen kuin se antaa periksi ja mur-
tuu. Mutta murtuisiko se sittenkin lihaa
nopeammin?

— Hyvaa kylla, kun tottuu, kuuluu kasvis-
sy0jan lopullinen arvio lupiinilihasta.

Seuraava vieras ei tiedd syOvansa kasvista,
mutta huomaa heti, ettei lautasella ole lihaa.
Hanesta vege-shoarma muistuttaa jollain
tavalla syyssienid.

— Maukasta ja jotenkin kevyttd, han arvioi.

Eli ei lupiiniliha ihan aidosta lihasta kay.
Mutta pitddko sen kdydakaan?

Jaap Kortewegin mielestd pitdd. Han ei
ole vield tyytyvéinen lupiinin koostumuk-
seen eikd siksi ole lanseerannut kuin muu-
taman lupiinituotteen. Suurin osa hanen
kauppansa antimista on vield soijasta.

— Tuotekehittelyyn menee vield vuosi
puolitoista. Mutta me maltamme odottaa.

Hollanti tutkimuksen karjessa

W ageningenin yliopistossa Hollannissa
kymmenen elintarviketutkijaa kehittdd kas-
vipohjaisia proteiiniruokia. Ryhméaa johtava
tohtori Atze Jan van der Goot tuntee hyvin
Jaap Kortewegin ja hdnen toiveensa lupii-
nin kehittymisesta. Tutkijat haluavat rat-
kaista, miten kasviksista luodaan samanlai-
nen purutuntuma kuin lihalla.

"TULEMME TOISTEKIN"

Haagilainen Carin Galstaun
odotti Vegetarische slagerin
aukeamista vuoden.

"Tastd paikasta oli sellainen
mediamyllytys, ettd kuvittelin
paikan paljon isommaksi.
Minusta tdssa saisi olla
ravintolakin."

Haagin sinfoniaorkesterissa
soittavat Laura Fraticelli ja
Johannes Moller poikkesivat
kauppaan ensi kertaa ja
soivat lupiinisampylat.
"Hienoa, ettd pikaruoka voi
olla ymparistoystavallista,
terveellistd ja herkullista”,
pariskunta sanoi ja lupasi
tulla uudelleenkin.

— Lihan viehétys johtuu sen sisaltimista
minimaalisen pienistd lihaskuiduista. Juuri
ne luovat purutuntuman, jota lihansyoja kai-
paa: nestetta sisdltavat elastiset lihaskuidut
antavat periksi, van der Goot selittaa.

Lupiinin tutkimus on vield alussa. Mutta
kenties tulevina vuosina kasvipohjainen pro-
teiiniruoka yleistyy — ja halpenee. Toistai-
seksi tehotuotettu liha on kuitenkin edulli-
sempaa kuin keinolihat. Hollannissa lupii-
niliha on luomulihan hinnoissa.

— Politiikan keinoilla asiaan voisi vaikut-
taa, esimerkiksi lisddmalla lihatuotannon
ymparistovaikutukset lihan hintaan, van
der Goot sanoo.

Jukka Lassilan
tilalla jalolupiini
rehottaa.

Koska lupiinia saa Suomesta?
Hollanti on kasvipohjaisten proteiiniruokien
kehittelyssa edellakavija. Vaan saa niitd meil-
téakin. Helsingin keskustan Ruohonjuuressa
valikoima on suurin. Hyllyssa on vegetaris-
teille tuttua, soijamaidosta juoksettamalla
tehtya tofua, soijapavuista fermentoitua tem-
pehid ja vehnagluteenista valmistettua seita-
nia. Uutuutena on jauhettuja hampunsieme-
nid, jossa on perati puolet proteiinia.

— Valikoima kasvaa koko ajan, kertoo ruo-
katarvikkeista vastaava Sini Martikainen.

Joukossa on jo ensimmaisid brandattyja
valmisruokiakin, kuten chili sin carnea.

Hollannin lupiinijalosteita Ruohonjuu-
resta ei saa, eikd lupiinia muutenkaan.
Mutta Uudellamaalla Tuusulassa makealu-
piini kasvaa rehottaa. Lassilan luomutila
on erikoistunut proteiinikasveihin, harka-
papuun, herneeseen ja 6ljyhamppuun.

Lupiinia Lassilan perhe on kasvattanut
jo kymmenen vuotta. Tilan nuoren isan-
nédn Jukka Lassilan mielestd se on loistava
ruokakasvi.

— Sita voi keittdd soijapapujen tapaan, ja
rouheena sitd voi kayttda laatikkoruokiin ja
leivontaan, han sanoo.

Jos peltopinta-alaa olisi enemman, vil-
jelijaa kiehtoisi kokeilla myos jogurttimai-
sia lupiinituotteita. Tdhan asti sadot ovat
jdaneet pieniksi, eikd lupiinia ole riittanyt
uusiin kokeiluihin.

Wageningenin yliopiston Atze Jan van
der Gootiin mielestd Lassilan kaikista prote-
iinikasveista voisi oikealla tekniikalla jalos-
taa my0s lihamaisia tuotteita.

— Tekniikan kehittiminen on nyt kasvi-
proteiiniruokien suosion kasvattamisessa
avainasia, van der Goot sanoo.

Jahka ensimmaiinen suomalaisyrittdja teh-
tdvadn ryhtyy, tarjoan ensimmaisen mainos-
lauseen: riesasta herkkuruokaa. Lupiini on
nimittain hyvaa! www.devegetarischeslager.n/m
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