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MAASEUDUN TULEVAISUUS

Ylilaidunnuksesta ei juuri puhuta,
asia on tabu. TUTKIJA GUNNAR BJARNASON

Keskivitkkona 4. heinakuuta 2012

Perinteinen lammastalous

Firsaaret on nimetty
lampaiden mukaan.
My0s maan
ensimmaéinen laki
pohjautui 1200-
luvulla kirjoitettuun
lammaskirjeeseen.
Lammastalous ei
juuri ole noilta
ajoilta muuttunut.
Ei, vaikka
ylilaidunnuksen
vaikutukset ndkyvit
selvisti.

FARSAARET (MT)

Lentokone koukkaa taidokkaas-
ti pienelle kentille vihreiden
vuorten viliin. Voimakkaan
jarrutuksen jilkeen ikkunasta
nikyy vuorten lisdksi ensim-
méiisend lampaita.

Yksi pitkdvillainen uuhi ka-
ritsansa kanssa sielld, toinen
tadlld. Aitoja ei missdén.

”Niitd ei tarvita, lampaat
osaavat pysyd oman tilan mail-
la”, maatalouden tutkimuskes-
kuksen johtaja Rélvur Djuur-
hus sanoo.

Satoja vuosia

vanha tuotantotapa

Tieto lampaiden fiksuudesta
tekee ensin vaikutuksen. Osai-
sivatpa suomalaisetkin lampaat.

Pian selvidi, ettd satojen
vuosien aikana opitut reviirit
pitévit, koska lampaiden méiri
on #édrirajoilla.

Kullakin tilalla on yhi
lampaita niin paljon kuin sen
maiden on satoja vuosia sitten
pédtetty pystyvian ruokki-
maan.

Mikali jokin tila pienentéisi
katrasta, naapurien lampaat
alkaisivat vallata alaa. Siksi
lampaita ei vihennetd, vaikka
nurmi on kaikkialla kaluttu 13-
hes maan tasalle.

Toinen syy on se, ettd siind
missid suomalaiset sy6vit vuo-
dessa 600 grammaa lammasta,
farsaarelaiset syovét sitd yli
35 kiloa. Yli puolet on tuonti-
lihaa.

Liséksi farsaarelaisilla on ai-
na ollut lampaita. ’Emme osaa
ollailman”,lammasyhdistyksen
puheenjohtaja Anna Rubeksen
$anoo.

Lammastiloja on noin 440,
mutta péédelinkeino lampaat
ovat alle kymmenelle. Lisdksi
on noin tuhat harrastelampu-
ria, joilla on keskiméérin viisi
lammasta.

Saarien uuhim#iri, 70000,
on ollut kdytinnossd muuttu-
maton jo satoja vuosia. Siihen
ei lasketa harrastelijoiden lam-
paita.

Eroosiotutkija

tuntee lampurien vihan
Sielld t#illd vuorten rinteilld
nikyy mustia laikkuja ja isom-
pia kasvittomia alueita. Pdfiosa
johtuu ylilaidunnuksesta, tut-
kija Gunnar Bjarnason kertoi
Firsaarilla pidetyssd Pohjois-
maisessa lammaskonferenssis-
sa, Internordenissa.

Lampaita laidunnetaan ym-
péri vuoden, kiytinnossi kaik-
kialla.

Eldimi4 on liikaa lhes joka ti-
lalla. Satoja vuosia sitten tehdyt
padtelmit sopivasta tilakohtai-
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Gunnar Bjarnason on puhunut lampureille ylilaidunnuksen vai-
kutuksista. "Onneksi muutamat ovat ryhtyneet ajattelemaan
asiaa.”

sesta eldinmiiristd kaipaavat
kipeisti péivitystd, mutta pai-
kallisten on vaikea hyviksyi
sitd.

”Téstid ei juuri puhuta, asia on
tabu”, Bjarnason sanoo.

Hénkin on jo ldhes luovutta-
nut.

”Kyll4, monet lampureista
vihaavat hinti”, vahvistaa Gun-
narin kollega Dorthea Joensen
murheellisena. ”Vain jotkut
ymmirtivit. Yleensi sellaiset,
jotka ovat kdyneet katsomassa
lammastaloutta ulkomailla.”

Kustannukset ja perinteet
muutoksen tiella
Kynnys lammastalouden muu-
tokseen on korkea vahvojen
perinteiden ja korkeiden kus-
tannusten vuoksi.

Vuoristolaidunten aitaami-
nen olisi kallista ja tyolasti,
paikoin mahdotonta. Ilman
aitoja lampailta ei kuitenkaan
saasty yksikiin kasvi, johon ne
ulottuvat.

Johann Patursson on yksi
harvoista lampureista, jotka

eivit kdy tilan ulkopuolella
ty0ssd. Samalla hin on yksi
niistd, jotka ovat kuunnelleet
ajatuksella luentoja eroosiosta.

Paturssonilla on 800 hehtaa-
rialaiduntajanoin 370 lammas-
ta.

Hin haluaisi vihentdd lam-
paiden méiri4 ja siirty4 laidun-
tamaan osaa eldimisté viljellyil-
13 nurmipalstoilla. Paremmalla
ruokinnalla karitsojen mé#éri
ja lihatuotos kasvaisivat, vaikka
pééluku pienenisi.

”Tehokkuus kiinnostaa, mut-
ta aitaamisessa on paljon tyota.”

Muutos ei kiinnosta
lampureita

Anna Rubeksen kertoo, etti alan
tavoite on nostaa lihan kulutuk-
sen kotimaisuusastetta ja lisdti
tuotantoa.

Osa tuottajista kuitenkin pel-
ki, ettd palstalaidunnuksella
katoaa karitsanlihan hyvi maku
ja perinteet.

”Tarvittaisiin lisdd tutkimus-
ta ja todisteita.”

Hén itse on yrittdnyt pie-
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Farsaarilla on lampaita kaikkialla. Vain muutamia lampaita omistavat harrastelampurit kayttéavat aitoja.

vauhdittaa eroosiota Farsaari

#

Johann Patursson aikoo tehostaa lampaanlihantuotantoa. Se
tapahtuu siirtdmalla osa lampaista laiduntamaan viljellyilla

palstoilla.

nentdi katrastaan nihdikseen,
miten laidunpaineen kevennys
vaikuttaa maahan. Kokeilu on
tyssdnnyt naapuritilan lampai-
siin, jotka ovat levinneet Rubek-
senin puolelle.

Férsaarten maatalousminis-
teri Jacob Vestergard totesi
Internordenia avatessaan maan
lammastalouden olevan ekolo-
gista. Hin arveli, ettd lampaiden
sisiruokinta vaikuttaisi maan
luontoon negatiivisesti.

»Tarvittaisiin selked suunni-
telma, mutta poliitikot eivit ole
kiinnostuneita. Muutosta ei ole
nikyvissid”, Rubeksen huokaa.

Yhdelle saarelle sentédin
suunnitellaan kokeilua, jos-
sa sitd laiduntaisi vain pieni
joukko lampaita. T&mén
odotetaan osoittavan, miten
laidunpaineen keventiminen
vaikuttaisi.

Positiivista on myos lam-
mastuotteiden hyvd kysynti.
Oman lampaan tarjoileminen
turisteille tuo lisdansioita yhi
useampaan perheeseen.
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Vain osa lampureista ymmar-
taa ylilaidunnuksen seurauk-
set, sanoo Dorthea Joensen

Perinteen kahdet kasvot

Férsaarten lampaat eldvit hy-
vin luonnollisesti. Ne kulkevat
vapaina vuorilla ja niitd késitel-
144n vihin, tehotuotannosta ei
tosiaan voi puhua.

Vihreilla rinteelld laidunta-
vissa villakeriss4 silmi lepd4.

Toisaalta villakerien vieressi
maan ravinteikas pintakerros
valuu pysiyttiméattomésti koh-
ti Atlanttia. Ruoho on nyhdetty
lyhyeksi, ja ympéri vuoden
kéytossi oleva laidun koyhtyy
koyhtymistédén. Samalla
tautipaine ja tarve rokotuksiin
kasvaa.

Pitkdén lihes muuttumatto-
mana siilyneelld tuotannolla
on hintansa, mutta harva
lampuri on toistaiseksi valmis
sitd myOntamaan.

Se on s#ili. Kovasti toivoisin,
ettd ainutlaatuisen pienois-
yhteiskunnan vihreiit rinteet

saisivat hivelld niin matkailijoi-
den kuin paikallistenkin silm&4
my6s tulevaisuudessa.

Ne vuorten rinteet, raikas
meri-ilma, jylhit rantakalliot,
iloisen virikkéit talot ja ihanan
ystévélliset ihmiset. Niilld
Farsaaret viehittda tulijan
hetkessi.

Perinteisyyden synkisti
puolista huolimatta National
Geographic saattoi olla
oikeassa valitessaan Firsaaret
taannoin houkuttelevimmaksi
matkailukohteeksi.

Herttainen, syvisti perin-
teitd vaaliva ja luonnon kanssa
rinnan eldvi saariryhmé on
vierailun arvoinen.

Paikallinen matkailumainos
lupaa, ettd Firsaarilla voi ottaa
askelen ajassa taaksepéin. Se
on totta.
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Férsaaret
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Farsaaret (faarista
suomennettuna Lammas-
saaret) on ollut autonominen
osa Tanskaa vuodesta 1948.
Ei kuulu Euroopan unioniin.
Kieli on faari.

Koostuu 18 saaresta, ldhes
kaikilla on vakituista asutusta.
Asukkaita noin 48 500,
lampaita noin 75 000.
Padkaupunki Torshavn,
19900 asukasta.

Tarkeimmat elinkeinot

kalastus ja kalankasvatus,
turismi.

Lammastiloja noin 1500.

Uuhi saa keskimaarin

LAMPAIDEN SAARET
Itsehallinto Atlantilla

Pinta-ala 1 400 nelitkilometria.

yhden karitsan.

Maitotiloja 28. Lehmien
keskituotos noin 8 200 kiloa
vuodessa.

Lisaksi yksi kananmunatila,
hieman perunan ja marjojen
tuotantoa.

Keskilampatila talvella noin
+3,5, kesalld noin +12 astetta.
Talvella sataa ja tuulee
enemman kuin kesalld, myrskyt
ovat yleisia.

National Geographic -lehti
valitsi Farsaaret maailman
houkuttelevimmaksi matka-
kohteeksi vuonna 2007.
Lahde: www.faroeislands.com,
BlUnadarstovan

Ilmakuivattu lammas on paikallisten herkkua. Liha on riippu-
nut vajassa lokakuisesta teurastuksesta asti.

Ilmakuivattua passia,
suolattua valaan ihraa

”Parempaa lihaa ei olekaan”, ke-
huu maanviljeliji J6annes De-
bess. Hin leikkaa siivun vajan
katossa roikkuvasta lampaan ta-
kapéisti ja ojentaa maistiaisen.

Tummanpunainen liha tun-
tuu suussa hieman kostealta
ja sitkedltd. Maku muistuttaa
etdisesti palvilihaa, mutta ilman
suolaa ja savua. Lopuksi suussa
maistuu ldhinni pilaantuneelta.

Skerpikjot, ilmakuivattu lam-
mas, on firsaarelaisten suosik-
kiruokaa. Lihes kaikki saarilla
tuotettava lammas teurastetaan
tiloilla, kuivatetaan rakoseinii-
siss# vajoissa ja myyd&én suo-
raan kuluttajille.

Jokainen férsaarelainen sy6
titd perinteisesti valmistettua
lihaa keskiméérin 17 kiloa vuo-
dessa.

Teurastukset kotona,

liha suoraan kuluttajille
Vain ravintoloihin ja kauppoi-
hin myytévi liha on teurastet-
tava virallisesti teurastamossa.
Noin 2000 kaikkiaan 70000
teuraskaritsasta kulkee teuras-
tamon kautta.

Tuoreena tai pakastettuna
kiytettdvd lammas tuodaan ul-
komailta.

Skerpikjetin valmistustapa

on hyvin vanha ja sopii paikalli-
seen ilmastoon eiki vaadi juuri
sdilytystilaa.

”Liha voi riippua vajassa 14-
hes koko vuoden, vasta kesilld
pakastamme sen, mité vield on
jéljelld”, isént4 kertoo.

Ensimméiisend syoviksi
7kypsyvit” kylkiluut, jouluna
kaula on sopivaa keitettiviksi.
Liha hupenee vihitellen vuo-
den mittaan.

Metsdastdja saa

osingon valaasta

Lampaan lisdksi perinteisiin
herkkuihin lukeutuu valaan
ihra, jota Debess on varastoinut
edellisesti pyynnisti tynnyrei-
hin suolaveteen.

Kannen alla kelluvat vaaleat
kuutiot muistuttavat maultaan
suolaista kalanmaksadljya.

Valasta saa osallistumalla
pyyntiin, kun kutsu tulee. Li-
hes jokainen paikallinen mies
on joskus ollut mukana valas-
jahdissa.

Jahtiin osallistuneet saavat
aina osansa pallopéivalaista,
joita metséstetddn Férsaarten
vesilld noin 500 vuodessa. Liha
on tarkoitettu vain omaan kéyt-
toon, sitd ei saa myyda.
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Rovaniemella tutkitaan porojen sailorehua

Lisiaruokinnalla haetaan kannattavuutta porotalouteen

Rovaniemen Apukassa korjat-
tiin viime viikolla s#ilérehua
porotalouden tutkimusta var-
ten.

Sdilérehua hy6dynnetddn
porojen ruokintatesteissi ensi
talvena.

Siilérehun koeviljely ja
ruokintatestit ovat osa Rova-
niemen ammattikorkeakoulun
(RAMK) Porutaku-hanketta.
Hankkeen tavoite on parantaa
porojen hyvinvointia ja auttaa
porotalousyrittdjia kustannus-
ten hallinnassa.

Lisdruokinnalla tuetaan po-
rojen selviytymistd ankarimpi-
en talvikuukausien yli. Koevil-
jelyilld ja ruokintatesteilld
selvitetddn, milloin sdilérehua

kannattaa korjata ja milloin li-
sdruokinta on jarkevinti.

Silputtu varhainen rehu
maittaa parhaiten
”Edellisen talven testien pe-
rusteella tirkein havainto on,
etti kasvuasteella on merkitysti
rehun maittavuuteen”, projekti-
suunnittelija Karoliina Majuri
RAMK:sta kertoo.

Tulosten mukaan paalisilp-
purilla silputtu, varhaisimmilla
kasvuasteilla korjattu sdilorehu
maittaa poroille paremmin kuin
silppuamaton. Liian varhainen
korjuu kuitenkin vdhentdd
maittavuutta. My6hemmin kor-
jatussa rehussa silppuaminen ei
enii paranna maittavuutta.

T#ni kesédnd Apukassa kor-
jataan s#ilérehua nyt niitetyn
sadon lisdksi my6s elokuussa.
Kasvuasteiltaan ja satovaiheil-
taan erilaisia sdilérehuja testa-
taan ensi talvena Lapin ammat-
tiopiston poroaidalla.

Koeviljelyilla edistetdan
lahirehun tuotantoa
“Lapista 16ytyy paljon
porotaloudelle hy6dynnettévis-
sé olevia peltoja, joilla voidaan
tuottaa paikallista rehua po-
rojen lisdruokintaan”, Majuri
kertoo.

Yld-Lapissa viljelyalueita on
kuitenkin vihén. Siksi monet
poromiehet joutuvat ostamaan
rehua eteldisemmilti alueilta.

”Mité paikallisempaa rehua
kéytetddn, sitd parempi”, Maju-
ri toteaa.

Koeviljelyiden tarkoitus on
keriti tietoa, jonka avulla saa-
daan hy6dynnettyi koko kasvu-
kausi siten, ettd hukkaprosentti
jdd mahdollisimman pieneksi.

”Poronrehussa korren pitidd
olla paljon ohuempaa kuin nau-
danrehussa. Siksi rehu on kor-
jattava varhain. Sadon méari
ei saisi kuitenkaan jaad4 kovin
pieneksi”, Majuri selvittii.

Oikeaan aikaan tehty séilore-
hu tyydyttid porojen ravinnon-
tarpeen eiki aiheuta hukkaan-
tumisen kautta ylim&driisia
kustannuksia tai ympéristévai-
kutuksia.

Majurin mukaan rehu-
ruokinta ei vaikuta poronlihan
makuun, silld suurin osa teuras-
lihasta tulee vasoista, jotka ovat
olleet luonnonlaitumilla koko
ikdnsi.

Lisdruokintaa saavat lahinni
siitosvaatimet ja -hirvaat.

SUVINIEMI

Jani Pallari paalasi

poroille tarkoitettua
sailorehua Rovaniemen
Apukassa viime perjantaina.
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