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Perjantaina 23. marraskuuta 2012

MAASEUDUN TULEVAISUUS

VIIKONVAIHDE

Riistaa poytadan. Jidpaisti
kruunaa aterian, kun saksa-
laisvieraat tulevat kylidén. sivu1s

Késityon mestarit. Neulekokonaisuus
1950-luvulta on piissyt mukaan késityo-
aarteita esitteleviin kirjasarjaan. sivuiz

Rajojen vartija. Valvonta-
tekniikka ei piihiti rajakoiran
tarkkaa neni4. sivu1e

Tempen valmistuksessa sinilupiinin (alakuvassa) tai muiden palkokasvien siemenet liotetaan, kuoritaan ja hoyrytetaan puolikypsiksi. Sienen annetaan kasvaa sopivassa lampdétilassa. Indonesiassa tempea tarjoil-
laan usein friteerattuna.

Suomalainen tempe haastaa soijan

Tuontisoijalle on vaihto-
ehtoja my0s ihmis-
ravinnossa. Lammilainen
yrittdjad Jouni Hiltunen
keksi, ettd jaavalaista
perinneruokaa tempeé
voi valmistaa kotimaisista
palkokasveista.

HAMEENLINNA (MT)

Kun kasvisruuasta haluaa tuhtia ja tiyt-
tdvid, valinta on usein soija, muodossa
tai toisessa. Kasvispurilaiset tdytetdin
soijapihveill4, ja soijarouhe korvaa jau-
helihan.

Joka paikan soijatilkkeeksi kiy tofu.
Kiinassa keksitty vaalea eines on helppo
marinoida minkd makuiseksi vain. To-
fuateria valmistuu nopeasti.

Suomessakin tehdidin tofua, mutta
soija on aina tuontitavaraa, silld soijapa-
pu vaatii pitkén kasvukauden.

Kotimaisissa palkokasveissa, kuten
herneessi ja hirkdpavussa, on ravitsevaa
valkuaista. Palkokasvien kéyttoliittyma
on kehno: liotus yon yli ja monen tunnin
keittoaika takaavat, ettei ruoka ole kos-
kaan valmista silloin, kun on nalki.

Helppoa kotimaista haluava kasvis-
ruokailija voi tietysti tiyttda valkuaisva-
jeensa upottamalla kasviksia juustoon.
Péivisti toiseen.

Sieni muuttaa
palkokasvit sulaviksi
Onko suomalainen kasvisruoka siis silk-
kaa tyoté, askeesia ja yksitoikkoisuutta?
Ehkai tarvitaan vain vihin kekselidi-
syyttd. Lammilainen Jouni Hiltunen
oivalsi, ettd my6s Suomessa kasvavista
kasveista saa ravitsevaa ruokaa.
Miltéd kuulostaisi vienon pahkinéisen
tuoksuinen vaalea kakku, jota voi leikata

”Tama ei ole valtava menestys vield, mutta lupaavalta nayttaa. Kylla yksi ihminen talla elaa”, Jouni Hiltunen sanoo.

veitselld kuin voita? Paistuu parissa mi-
nuutissa. Valmistusaineet herne, harki-
papu tai lupiini. Proteiinia 15 prosenttia.
Vaalean kakun nimi on tempe. Sen
tekee Rhizopus oligosporus -sieni, joka
muuttaa palkokasvien ilmavaivoja aihe-
uttavia ainesosia helpommin sulaviksi.
Sieni kasvattaa kasvusalustansa vilit
tiyteen valkeaa rihmastoa. Valmiista
tempestd noin 10 prosenttia on sienti.

Indonesialainen

perusruoka

Hiltunen tutustui tempeen Helsingin
yliopistossa. Hén tyoskenteli apulaisena
laboratoriossa, jossa professori teetti
mikrobiologian opiskelijoilla harjoitus-
toind temped. Hiltunenkin ohjasi harjoi-
tuksia toisinaan.

”Tuli mieleen, voisiko titi tehdi her-
neisti.”

Yliopiston tempe tehtiin soijapavuis-
ta. Soijasta sitd tehddin my6s Indonesi-
assa, tempen kotimaassa. Kautta Jaavan
pienyrittdjit myyvit tempedi toreilla. Se
on sielld huokeaa koko kansan proteii-
nia.

Tempen valmistaminen on melko
yksinkertaista. Pavut liotetaan vedessi,
johon on lisitty etikkaa. Sitten ne kuori-
taan ja hoyrytetdén puolikypsiksi.

Puolikypsit pavut kuivataan, niihin
ympitééin sienijauhetta ja ne laitetaan
vuorokaudeksi muovilaatikkoon kypsy-

méién noin 30 asteen lampoo6n.

Hiltunen selasi kirjallisuutta, kokeili
itse ja oppi, ettd temped voi tehdd mel-
kein misté vain. Erilaiset pavut ja her-
neet soveltuvat hyvin tempeksi, viljaakin
sieni syo.

Tehdas syntyi

vanhaan meijeriin

Kokeiluinto kypsyi vihitellen yrityside-
aksi. Hiltunen 16ysi Lammilta sopivat
yritys- ja asuintilat vanhasta meijerists,
joten hén p#itti muuttaa sinne. Helsin-
kidkin Hiltunen harkitsi, mutta tarjotut
tilat olivat joko poskettoman kalliita tai
elintarvikkeiden valmistukseen kelvot-
tomia.

Alkuun auttoivat starttiraha, Himeen
ammattikorkeakoulun stipendi ja maa-
seudun kehittdmisrahasto.

”Rahoittajat nikivit timéin ihan mah-
dollisena. Tamé on ldhi- jaluomuruokaa.
Nyt on semmoisen aika.”

Yrityksen nimi on Palkuainen. Sanassa
yhdistyvit palkokasvi ja valkuainen.

Tuotteita on kolme: hernetempe, lu-
piinitempe ja molempia lajeja siséltivi
sekoitus. Lisdksi Hiltunen valmistaa
alihankintana tempe#d hirkidpavuista
osuuskunta Oma maalle.

Palkuaisen tempen tasaisimmat
myyntikanavat ovat ekokaupat Eteli-
Suomen suurimmissa kaupungeissa.
Hémeenlinnan marketit kiinnostuivat

Palko-
kasvien
kaytto-
liittyma
on kehno:
liotus
japitka
keittoaika
takaavat,
ettei
ruoka ole
valmista,
kun

on nalka.

tuotteista, kun Himeen Sanomat teki
Palkuaisesta lehtijutun.

Sinilupiini kelpaa
ihmisravinnoksi
Hiltunen on jirjestinyt kaupoissa
maistajaisia. Silloin on mennyt hetkessi
kymmenii paketteja. Myynti ei ole tem-
pauksien ainoa tarkoitus.

”Maistatuksissa saa vilitonti palau-
tetta. Enemmisto tykkdd enemmaén her-
neestid”, Hiltunen toteaa.

Lupiini on silti Hiltusen lempilapsi.

”Lupiini on erinomainen ravitsemuk-
sellisesti. Siiné on proteiinia ja kuitua
eiki lainkaan térkkelysti. Se pitdd nilén
javapauttaa hitaasti energiaa.”

Lis#dksi tempesieni tuottaa lupiinia
sybdessidin runsaasti B-vitamiinia.

Kyseessd ei ole kaikkien tuntema
myrkyllinen tienpientareiden vieraslaji,
vaan sinilupiini. Hieman hernetti pie-
nempéi siementé tuottavaa kasvia voi
viljelld Suomessa.

Sinilupiinia alettiin sattumalta kokeil-
la rehukasvina samoihin aikoihin, kun
Hiltunen kokeili tempen tekemista.

Ensikesdnd

kosiskellaan grillaajia

Lupiini jakaa mielipiteet, koska siin&
on joidenkin mielestd epdmiellyttivin
karvas maku. Kyky aistia karvautta
vaihtelee suuresti ihmisten vilill4, joten

KALLE SARKKA

kaikki eivit sivumakua tunne, ei tehtai-
lija itsekadn.

”Lupiinitempe on hyvii savustettuna
jagrillattuna. Siit4 saa jopa jélkiruokaa.”

Grillaajien unohtaminen yrityksen
ensimmiisend kesikautena harmittaa
Hiltusta.

”0li h6lmo4, etten tajunnut, kuinka
tirkedd se on. Ensi keséni tulee esite:
niin grillaat temped.”

Vaihto-oppilaat
tuotekehittelijoina
Hiltunen kokeilee uusia aineksia jatku-
vasti. Hinen jidikaapissaan on koe-erét
adukipavuista, mustapavuista ja kikher-
neistd valmistettua temped. Seuraavaksi
vuorossa on herne-kauratempe.

”Maapéihkinikin voisi olla ihan jees.
Jakvinoa - kun sellainen uutuus on, niin
varmaan teen siitikin tempei.”

Tuotekehittelyssid Hiltunen on saanut
suuren avun Himeen ammattikorkea-
koulusta. Hén opettaa vaihto-oppilaille
tempen tekoa ja saa vastineeksi uusia
resepteji ja ideoita.

”Ja opettajat ovat tyytyviisid, ettd
vaihto-oppilailla on jirkevii tekemisti.”

Hiltunenkin on tyytyvdinen. Hin on
kasvissyoj4, joten kasvisruokakulttuurin
rikastuttaminen on syddmen asia.

”Myds yrittdjyys on ollut haaveena.
T#amaé on ihan hyvi juttu.

HENRIK SCHAFER

Myrkkykasvi
Jjalostettiin
syoma-
kelpoiseksi

Erilaisia lupiinilajeja on viljelty jo tu-
hansien vuosien ajan eri puolilla maa-
palloa, mutta lupiinin sisdltimét myr-
kylliset ja karvaat alkaloidit ovat tehneet
kasvista hankalan.

Lupiinin jalostamista tutkinut ve-
nildinen professori D. 1. Prjani$nikov
vertasi kasvia “tynnyrilliseen hunajaa,
jossa on lusikallinen tervaa”. Siksi kas-
via viljeltiin 1900-luvun alussa ldhinni
maanparannuskasvina, jonka sato jétet-
tiin lannoittamaan peltoa.

Vasta 1920-luvun lopulla saksalainen
Reinhold von Sengbusch onnistui jalos-
tamaan makeita, myrkyttomii lajikkei-
ta. My6hemmin australialaiset jalostivat
kasvia méérétietoisesti edelleen.

Lapualainen maanviljeliji Jussi Tal-
vitie on kokeillut muutaman vuoden
ajan sinilupiinin viljelya.

”Sinilupiini on omanlaisensa kasvi.
Se vaatii kevyen hiekkamaan, sellaisen
perunamaan. Sinilupiini on poikkeuk-
sellinen, silld se viihtyy happamassa
maassa”, Talvitie luonnehtii.

Téni vuonna lupiini sai jaad4 viliin.
Ensi vuonna Talvitie kylvii sité taas,
jos st sallivat. Sinilupiini vaatii melko
pitkén, noin sadan p#ivin mittaisen kas-
vukauden.

Parantaa maataja
valkuaisomavaraisuutta

Talvitie arvostaa lupiinin ominaisuuk-
sia viljatilan vilikasvina. Vilikasvi tuo
vaihtelua viljelyyn. Seki pellolle etté vil-
jakasvien terveydelle tekee hyvii, ettei
samaa kasvia viljelld tauotta vuodesta
toiseen samalla paikalla.

Sinilupiini sitoo ilmasta typped maa-
perién. Se kasvattaa pitkéin paalujuuren,
joka imuroi ravinteita pellon uumenista
pintaan. Ja satoakin kasvi antaa, vieldpé
tirkei4 satoa, josta Suomessa on pula.

Talvitien lupiininsiemenet paityvit
ldheisen karjatilan rehuksi ja ihmis-
ravinnoksi lammilaisen Palkuaisen
tempe-tuotteisiin.

”Se on valkuaiskasvi. Suomen valku-
aisomavaraisuus on vain 16 prosenttia.
Varsinkin luomupuolella valkuaisesta
tulee puute parin vuoden sisilld”, Tal-
vitie uskoo.

Valkuaispula johtuu soijan saatavuu-
desta. Soijavalmisteita syotetddn ylei-
sesti valkuaisrehuna kotieldimille. Yhi
suurempi osa maailman soijasadosta on
kuitenkin geenimuunneltua, eikd geeni-
muunneltua rehua ole haluttu Suomes-
sa syottad naudoille.

Luomussa muuntogeenisten kasvien
kiytto on kielletty kokonaan.

HENRIK SCHAFER

JUSSI TALVITIE



