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Myytit muusiksi

Anu Hopia ja Erik Fooladi: Hyp-
pysellinen tiedettä. Gaudeamus 
2017.

Yhä suositummaksi arki- ja juhla
harrasteeksi käyvään kokkaami-
seen liittyy paljon vankkoina to-
tuuksina pidettyjä periaatteita, 
joita kukaan ei tule ajatelleek-
si sen syvällisemmin. Esimerkiksi 
liha on otettava lämpenemään hy-
vissä ajoin ennen kypsennystä ja 
kala pitää paistaa kuumalla pan-
nulla. Höpsis – jos Hopiaa ja Foo-
ladia on uskominen. 

Ja miksi ei olisi? Hopia on elin-
tarviketieteiden tohtori ja elintar-
vikekehityksen tutkimusprofes
sori Turun yliopistossa, norjalainen 
Fooladi on puolestaan kemian 
tohtori ja Voldan ammattikorkea-
koulun amanuenssi. Kumpikin on 
kiinnostunut ruoasta ja ruoanlai-
tosta, he ovat myös kantavia voi-
mia ”luonnontieteellisessä ruoka-
klubissa”. 

Tutkijan työn peruslähtökoh-
ta on asioiden kyseenalaistami-
nen, joka on myös vahvasti tämän 
kirjan teemana. Hopia ja Fooladi 
eivät luota vanhoihin faktoihin ja 
perinteisiin metodeihin, vaan aset-
tavat kyseenalaiseksi ruoanlait-
toon liittyviä asioita, jotka ”kaikki 
tietävät”. Vaan emmepä tiedä, luu-
lemme vain.  

Vaikka tieto olisi validikin, 
sen taustalla olevaa fysiikkaa ja 
kemiaa ei kuitenkaan välttämät-
tä tunneta. Kaikkihan esimerkik-

si pitävät itsestään selvänä, että 
keitettäessä perunoita ne pitää 
laittaa kuumaan, mielellään kie-
huvaan veteen. Mutta kuinka 
moni tietää, että syy siihen löytyy 
– todennäköisesti tai kuten kir-
jan tekijät toteavat ”kunnes toisin 
todistetaan” – pektiinimetyylieste-
raasi- eli PME-entsyymistä?

Pektiini on hiilihydraatti, joka 
raaoissa perunoissa saa osaltaan 
aikaan niiden kovan rakenteen. 
Korkeassa lämpötilassa pektiini 
liukenee veteen, mutta haaleassa, 
erityisesti 60–70-asteisessa ve-
dessä, se muuttuukin liukenemat-
tomaan muotoon PME-entsyymin 
myötävaikutuksella.

Yli 70 asteen lämpötilassa ent-
syymi hajoaa eikä ole enää vai-
kuttamassa pektiinin ominaisuuk-
siin. Jos perunat lilluvat pitkään 
hieman kädenlämpöistä kuumem-
massa vedessä, entsyymi ehtii 
muuttaa niin suuren osan pektii-
nistä veteen liukenemattomaan 
muotoon, että perunat eivät kyp-
sy vaikka niitä keittäisi koko lop-
puillan.

Missään vaiheessa Hopia ja 
Fooladi eivät kuitenkaan väitä, 
että tässä olisi nyt tarjolla uudet 
absoluuttiset totuudet, joiden mu-
kaan kaikkien ammatti- ja kotikok-
kien olisi jatkossa toimittava. 

Tekijät korostavat moneen ot-
teeseen, että lieden ääressä teh-
dyt kertaluontoiset kokeilut eivät 
täytä tieteen kriteerejä. Kiinnos-
tavia kokeiluja ei toisteta useaan 
kertaan, koejärjestelyissä ei aina 
olla ehdottoman eksakteja ja tu-
losten arviointi on pitkälti subjek-
tiivista – miltä ruoka maistaa.  

Ne antavat kuitenkin mielen-
kiintoisia ja yllättäviä viitteitä siitä, 
miten asiat mahdollisesti tai jopa 
todennäköisesti ovat. Ja usein ne 
näyttävät olevan eri tavalla kuin 
aiemmin on kuviteltu tai ”tiedetty” 
niiden olevan.

Tieteellistä koetta liipataan kui-
tenkin monesti hyvin läheltä, esi-
merkiksi kun Hopia ja Fooladi 
tutkivat Tatu Lehtovaaran avustuk-
sella pihvin ja kalan paistamista. 
Lihahan pitäisi temperoida huo-
neenlämpöiseksi ennen paista-
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mista ja kala pitäisi laittaa kuumal-
le pannulle. 

Tekijät kysyivät: "Miksi ihmees-
sä?" Tutkittuaan asiaa tarkemmin 
he saivat yllättävän vastauksen. 
Pihviä ja kalaa paistettiin sekä ”oi-
kealla”, aikojen saatossa hyväksi 
havaitulla tavalla että kerettiläisel-
lä metodilla eli laittamalla kylmä 
pihvi pannulle ja kala puolestaan 
kylmälle pannulle. 

Lihan ja kalan lämpenemis-
tä seurattiin mittareilla ja tulos 
oli yllätys. Pintakerroksen ja si-
säosien kuumeneminen tapah-
tui vaihtoehtoisilla menetelmillä 
eri tahtiin, mutta lopputulokses-
sa ei sen enempää paistoajan 
kuin maukkaudenkaan suhteen 
ollut ihmeempää eroa. Ja jos oli-
kin, pikemminkin perinteisistä kä-
sityksistä ja tavoista luopumisen 
hyväksi.  

Mielenkiintoisten taustatietojen 
sekä erilaisten raaka-aineiden ja 
ruokien kypsymiseen liittyvien tie-
tojen lisäksi kirjasta saa oivia vink-
kejä. Onpa kirjan sivuilla resepte-
jäkin – kuten valeomenapiirakan, 
norjalaisen bacalaon ja munatto-
man marengin – sekä käytännön 
neuvoja asioiden tekemiseen uu-
della, joskus vähemmän työläällä, 
mutta usein lopputuloksen kannal-
ta jopa paremmalla tavalla.

Vaikka suuri osa kirjan tes-
teistä liittyy likeisesti makuaistiin, 
mikä tietysti on ruoan suhteen tär-
kein, siinä käsitellään myös mui-
den aistien vaikutusta syömiseen 
ja ruoasta nauttimiseen. Makuais-
ti on perinteisesti kytketty haju-
aistiin, sillä flunssaisena ja nenä 
tukossa juuri mikään ei maistu mil-
tään. Ruoan synnyttämään maku-
aistimukseen vaikuttavat kuiten-
kin myös muut ihmisen aistit, niin 
näkö-, kuulo- kuin tuntoaistikin. 

Taannoisen tutkimuksen mu-
kaan esimerkiksi perunalastujen 
tuoreus ja miellyttävyys koetaan 
eri tavoin riippuen siitä, millainen 
on niiden rasahdusäänen taajuus 
ja voimakkuus. Kuulostaa pöljäl-
tä, mutta tällaisiin ”ulkomakuais-
tillisiin” asioihin perustuu aika 
suurelta osin mainosten houkut-
televuus. Vai miksi monilla herah-

taa vesi kielelle, kun näkee tv-ruu-
dussa mehevän hampurilaisen 
(olkoonkin, että mainoksen uhrik-
si alistuminen tuottaa aina petty-
myksen…)? 

Hyppysellinen tiedettä on kir-
jan nimenä hauska, mutta melkoi-
sen vähättelevä: tiedettä on vähin-
tään ruokalusikallinen ellei peräti 
parin desilitran verran. Sitä ei kui-
tenkaan pidä pelästyä, sillä kirja 
on helppolukuinen sekä yleistajui-
sesti ja kiinnostavasti kirjoitettu. 
Tekstissä toki vilisee vaikeita käsit-
teitä, mutta ne on koottu ansiok-
kaasti kirjan lopussa olevaan sa-
nastoon.

Syvemmälle halajavien ilok-
si on koottu myös laajahko kirjal-
lisuusluettelo, josta löytyy kirjan 
teemoihin liittyviä tutkimusartik-
keleita ja muita alkuperäislähtei-
tä. Tämä teos ansaitsee paikan 
samassa hyllyssä ahkerimmin käy-
tettyjen keittokirjojen kanssa. 

MARKUS HOTAKAINEN
Kirjoittaja on tietokirjailija ja tiedetoi-
mittaja.

Propagandan historiaa 
suomeksi

Pörsti Joonas: Propagandan 
lumo. Sata vuotta mielen hallin-
taa. Teos 2017. 

”Vastalääkkeen valmistamiseksi 
on ensin selvitettävä myrkyn koos-
tumus”. Tähän Pörstin esipuheen 
sitaattiin kiteytyy kirjan tärkeys. 
Teos on suositeltavaa luettavaa 
jokaiselle, joka haluaa ymmär-
tää paremmin, miten mielipiteisiin 
vaikutetaan. Pörsti mainitsee itse 
kirjansa ihanteiksi demokratioiden 

säilyttämisen.
Ulkopolitiikka-lehden toimitus-

päällikkönä toiminut Pörsti ei ole 
ensimmäinen tutkija, joka on laati-
nut kokonaisesityksen propagan-
dan historiasta ja sen vaikuttamis-
keinoista. Esimerkkeinä aiemmista 
tutkijoista voidaan mainita Harold 
Lasswell ja  Garth S. Jowett sekä 
Victoria J. O′Donnell. 

Pörstin käsittelytapa on pe-
rusperiaatteeltaan kronologinen, 
mutta hän ei pitäydy siinä ehdot-
toman tiukasti, vaan kirjan päälu-
vut muodostavat omia, itsenäisesti 
eteneviä kokonaisuuksiaan. Esi-
merkiksi ensimmäisessä pääluvus-
sa Pörsti käsittelee Saksan pro-
pagandaa vuodesta 1914 vuoteen 
1945. Lukuun sisältyy myös Britan-
nian tiedotustoimintaa koskevia 
osuuksia ikään kuin vastapaino-
na ja myös yhdysvaltalaista pro-
pagandatoimintaa ja -tutkimusta 
koskevia osuuksia. Luku laajenee 
paikoin varsinaisen propaganda-
historian ulkopuolelle, esimerkik-
si kun Pörsti käsittelee juutalais-
vainojen historiaa. Juutalaisten 
demonisointi ja vainot olivat 
avainasemassa osana kansallis-
sosialistisen Saksan propagan-
daa, mutta niistä on kirjoitettu lu-
kuisia kirjoja ja tutkimuksia, joihin 
olisi kenties voinut viitata lyhyem-
min ja pitää siten fokuksen propa-
gandassa. Kakkosluku, jossa käsi-
tellään Neuvostoliiton valtiollista 
propagandaa  ja yhdysvaltalais-
ta vastapropagandaa, pysyy täs-
sä suhteessa tiukemmin ruodussa, 
koska fokus on nimenomaan pro-
pagandassa ensimmäisen luvun 
antaessa paikoitellen hieman ha-
janaisen vaikutelman.

Pörsti on paketoinut teoreetti-
set ja käsitteelliset lähtökohtansa 
teoksen kolmanteen lukuun. Luki-
ja pääsee näin heti asian ytimeen, 
ja teokseen uskaltavat tarttua ne-
kin, jotka perusteellinen johdanto 
ehkä olisi saanut pitämään sitä liian 
akateemisena ja kuivakkana. Luku-
kokemus muuttuu tällä ratkaisulla 
kuitenkin haastavammaksi ja vaatii 
lukijaltaan enemmän taustatietoa.

Kokonaisuutena Pörstin tapa 
käsitellä propagandaa tapauskoh-
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