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Myytit muusiksi

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

Yha suositummaksi arki- ja juhla-
harrasteeksi kdayvaan kokkaami-
seen liittyy paljon vankkoina to-
tuuksina pidettyja periaatteita,
joita kukaan ei tule ajatelleek-

si sen syvallisemmin. Esimerkiksi
liha on otettava lampenemaéan hy-
vissa ajoin ennen kypsennysta ja
kala pitéa paistaa kuumalla pan-
nulla. Hopsis — 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 myos kantavia voi-
mia "luonnontieteellisessa ruoka-
klubissa”.

Tutkijan tyon perusléahtdkoh-
ta on asioiden kyseenalaistami-
nen, joka on myos vahvasti taméan
kirjan teemana. Hopia ja Fooladi
eivat luota vanhoihin faktoihin ja
perinteisiin metodeihin, vaan aset-
tavat kyseenalaiseksi ruoanlait-
toon liittyvia asioita, jotka "kaikki
tietdvat”. Vaan emmepa tieda, luu-
lemme vain.

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

si pitdvat itsestaan selvana, etta
keitettaessa perunoita ne pitaa
laittaa kuumaan, mielellaan kie-
huvaan veteen. Mutta kuinka
moni tietaa, etta syy siihen loytyy
— todennékdisesti tai kuten kir-
jan tekijat toteavat “kunnes toisin
todistetaan” — pektiinimetyylieste-
raasi- eli PME-entsyymista?

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

Yli 70 asteen lampdtilassa ent-
syymi hajoaa eika ole enaa vai-
kuttamassa pektiinin ominaisuuk-
siin. Jos perunat lilluvat pitkaan
hieman kdadenlampdista kuumem-
massa vedessd, entsyymi ehtii
muuttaa niin suuren osan pektii-
nistd veteen liukenemattomaan
muotoon, ettd perunat eivat kyp-
sy vaikka niita keittaisi koko lop-
puillan.

Miss&an vaiheessa Hopia ja
Fooladi eivat kuitenkaan véita,
ettd tassa olisi nyt tarjolla uudet
absoluuttiset totuudet, joiden mu-
kaan kaikkien ammatti- ja kotikok-
kien olisi jatkossa toimittava.

Tekijat korostavat moneen ot-
teeseen, etta lieden daressa teh-
dyt kertaluontoiset kokeilut eivat
tayta tieteen kriteereja. Kiinnos-
tavia kokeiluja ei toisteta useaan
kertaan, koejarjestelyissa ei aina
olla ehdottoman eksakteja ja tu-
losten arviointi on pitkalti subjek-
tiivista — miltad ruoka maistaa.

Ne antavat kuitenkin mielen-
kiintoisia ja yllattavia viitteita siita,
miten asiat mahdollisesti tai jopa
todennédkdisesti ovat. Ja usein ne
nayttavat olevan eri tavalla kuin
aiemmin on kuviteltu tai "tiedetty”
niiden olevan.

Tieteellista koetta liipataan kui-
tenkin monesti hyvin ldhelta, esi-
merkiksi kun Hopia ja Fooladi
tutkivat Tatu Lehtovaaran avustuk-
sella pihvin ja kalan paistamista.
Lihahan pitaisi temperoida huo-
neenlampdiseksi ennen paista-
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mista ja kala pitdisi laittaa kuumal-
le pannulle.

Tekijat kysyivat: "Miksi ihmees-
sa?" Tutkittuaan asiaa tarkemmin
he saivat yllattavan vastauksen.
Pihvia ja kalaa paistettiin seka "oi-
kealla”, aikojen saatossa hyvaksi
havaitulla tavalla etta kerettildisel-
18 metodilla eli laittamalla kylma
pihvi pannulle ja kala puolestaan
kylmalle pannulle.

Lihan ja kalan lampenemis-
ta seurattiin mittareilla ja tulos
oli yllatys. Pintakerroksen ja si-
saosien kuumeneminen tapah-
tui vaihtoehtoisilla menetelmilla
eri tahtiin, mutta lopputulokses-
sa ei sen enempaa paistoajan
kuin maukkaudenkaan suhteen
ollut ihmeempaa eroa. Ja jos oli-
kin, pikemminkin perinteisista ka-
sityksista ja tavoista luopumisen
hyvaksi.

Mielenkiintoisten taustatietojen
seka erilaisten raaka-aineiden ja
ruokien kypsymiseen liittyvien tie-
tojen lisdksi kirjasta saa oivia vink-
keja. Onpa kirjan sivuilla resepte-
jakin — kuten valeomenapiirakan,
norjalaisen bacalaon ja munatto-
man marengin — sekd kdytannon
neuvoja asioiden tekemiseen uu-
della, joskus vahemman tyolaalla,
mutta usein lopputuloksen kannal-
ta jopa paremmalla tavalla.

Vaikka suuri osa kirjan tes-
teista liittyy likeisesti makuaistiin,
mika tietysti on ruoan suhteen tar-
kein, siina kasitelldaan myos mui-
den aistien vaikutusta syomiseen
ja ruoasta nauttimiseen. Makuais-
ti on perinteisesti kytketty haju-
aistiin, silla flunssaisena ja nena
tukossa juuri mikaan ei maistu mil-
taan. Ruoan synnyttamaan maku-
aistimukseen vaikuttavat kuiten-
kin my6s muut ihmisen aistit, niin
n&ako-, kuulo- kuin tuntoaistikin.

Taannoisen tutkimuksen mu-
kaan esimerkiksi perunalastujen
tuoreus ja miellyttdvyys koetaan
eri tavoin riippuen siitd, millainen
on niiden rasahdusaanen taajuus
ja voimakkuus. Kuulostaa pdljal-
ta, mutta tallaisiin “ulkomakuais-
tillisiin” asioihin perustuu aika
suurelta osin mainosten houkut-
televuus. Vai miksi monilla herah-
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taa vesi kielelle, kun néakee tv-ruu-
dussa mehevan hampurilaisen
(olkoonkin, ettd mainoksen uhrik-
si alistuminen tuottaa aina petty-
myksen...)?

Hyppysellinen tiedettd on Kir-
jan nimend hauska, mutta melkoi-
sen vahatteleva: tiedettd on vahin-
taan ruokalusikallinen ellei perati
parin desilitran verran. Sita ei kui-
tenkaan pida pelastya, silla kirja
on helppolukuinen seka yleistajui-
sesti ja kiinnostavasti kirjoitettu.
Tekstissa toki vilisee vaikeita kasit-
teita, mutta ne on koottu ansiok-
kaasti kirjan lopussa olevaan sa-
nastoon.

Syvemmaille halajavien ilok-
si on koottu myos laajahko kirjal-
lisuusluettelo, josta 16ytyy kirjan
teemoihin liittyvia tutkimusartik-
keleita ja muita alkuperaislahtei-
ta. Tama teos ansaitsee paikan
samassa hyllyssa ahkerimmin kay-
tettyjen keittokirjojen kanssa.

MARKUS HOTAKAINEN
Kirjoittaja on tietokirjailija ja tiedetoi-
mittaja.
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