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MAASEUDUN TULEVAISUUS

Luomua Suomesta.
Alkupera voi ratkaista, oste-
taanko luomua vai ei. sivu1z

VIIKONVAIHDE

Lahileipda laitoksiin. Pohjois-Karja-
lassa pienetkin leipomot ovat saaneet
tuotteensa lapi kilpailutuksissa. sivu14

Pisaroita pellilla. Kimmo Takaraution
koristelemat rekka-autot muuttuvat
yritysten kdyntikorteiksi. sivu16
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Kirves on nopea tapa lopettaa lintu. Painavaan lihakirveeseen tarttuminen vaatii kuitenkin enemman uskallusta kuin valmiin lihajalosteen nosto hyllylta karryyn.

Unonhtunelta taitoja verestetaan lantauskurssilla

Eldimen
lopettamisesta on
tullut arkikokemukselle
vierasta. Lahtaus-
kurssilla sanan-
mukaisesti verestelldin
unohtuneita taitoja.

SAVITAIPALE (MT)

Sylisséni on pieni mignon-ankka, jonka
aion lahdata. Painan ohjeiden mukai-
sesti sormillani sen siipid ja hengitén
muutaman kerran syvién.

Ankka on ihmeen rauhallinen. Sitd on
kisitelty ennenkin, eiki se tunnu tieté-
vin, miksi timi kerta eroaisi muista.

Kosketan varovasti ankan niskahoy-
henii ja asetan sen selilleen polkylle.
Saan toiseen kiteeni terdvin vesurin.
Pahoittelen mielessédni kokematto-
muuttani ja sitd, ettd tdnddn on ankan
viimeinen p&iva.

Piivi on ainakin aurinkoinen ja lam-
min,

”Miten tasta saa syotdvaa?”
Pian kaikki on ohi.

Veren laskussa ankkaa on refleksien
takia pideltidva melko jaimékisti paikal-
laan. Kiidetkin tirisevit hieman.

Kuolleen linnun kanssa on ilman
neuvoja eksyksissi. Miten tésté saa sy6-
tavaa?

Avuksi rientiid yksi kurssin vet#jisti,
Anna Lerkki Suomen Rotukanayhdis-
tys ry:sta.

Héin neuvoo ottamaan kynityt ankan
hoyhenet talteen: niistd saa esimerkiksi
hyvid perhoja.

Nahka ldhtee Lerkin ohjeilla irti yll#t-
tavin helposti. Nylkemiseen kiytetdin
pyoredkirkisti veistd, jottei lihaskalvo
menisi rikki.

Nirhamia lihaan tulee taitamattomis-
sa kiisissi.

Teurastus ja nylkeminen ovat tark-
kuutta kysyvia taitolajeja, joihin har-
jaannutaan vuosien saatossa.

Té#niin aurinkoisella niitylld on nyh-
rddmaissi 22 kokematonta lahtaajaa.

Tulijoita on ympéri maata. Valtaosa
osanottajista on naisia, ehki siksi, ettd
kanojen ja kanien kasvatus mielletdin
naisten harrastukseksi.

Kirvesterapiaa
Usealla kurssilaisella on mukanaan
omia kanoja.

Kana vaatii lopetuksen jélkeen kalt-
tauksen eli upotuksen kuumaan veteen.
Kalttauksen jilkeen sulat irtoavat hel-
pommin.

Vesi ei saa olla kiehuvan kuumaa,
muuten uloin nahkakerros voi palaa.
50-60-asteinen vesi on Lerkin mukaan
optimaalista.

Kana pitd4 kynii pian kalttauksen jil-
keen. Muuten siitd saatu hy6ty hivida.

Mica Virtanen vetii kaltatun ja ky-
nityn kanan sisdlmykset varoen ulos. Jos
sappirakko hajoaalinnun siséén, lihaon
pilalla.

Kanoja kasvattavalle Virtaselle on
kunnia-asia, ettd itse lahdatusta lin-
nusta kiytetddn kaikki mahdollinen.
Kivipiiran Virtanen tyhjentii ja pesee
huolellisesti.

”Kivipiira on todella hyvii, kunhan
sen puhdistaa oikein.”

Sydémen voi grillata vartaassa ja mie-
to maksa taas maistuu ruisleivin p#illa.

Virtanen uskoo, etti lintujen lopetus-
keinoista “kirvesterapia” on edelleen
paras.

Kaniininkasvattaja Mirja Sayndajoki (oik.) siirtaa mielelldéan tietojaan eteenpdin kotitarvekanien
kasvatuksesta kiinnostuneille. Neuvoja kuuntelee Pia Salo.

Lahtauksessa on Virtasen mukaan
kyse myos hyvin elimén takaamisesta.
”Sellaista lihaa en ostakaan, jonka alku-
perii en tiedd.”

”Kynnys lopetukseen iso”
Kymmenen metrin piissi Laura Meh-
tonen avaa kuljetuslaatikon ja nostaa
kookkaan kanin syliinsé.

Kaneja eilopetetakirveells, vaan tain-
nuttamalla ensin jousella ja laskemalla
sitten veret. Tainnutusjousta ei lasketa
ampuma-aseeksi, joten sen kiyttd on
mahdollista ilman aseenkantolupaakin.

Mehtosella on ollut lemmikkikaneja
20 vuotta. Sitten hin sai lahjaksi ison
liharotuisen kanin. Oppia lahtaukseen
Mehtonen kivi hakemassa kaninkasvat-
taja Mirja Sdynijoen luota.

”Kynnys lopettamiseen oli aluksi kor-
kea ja vieldkin tekee tiukkaa. Rutiinia ei
ole piissyt muodostumaan.”

Miksi sitten tehdé jotakin niin ikdva?

7Ajattelen, ettd timé& on eettisté lihaa
jos miki. Td4méi kani on saanut el hy-
vin elimin.”

Unohtunut kansalaistaito
Tainnutus, verenlasku ja nyljenti suju-

Kaniininkasvattajat ovat jarjestdneet lahtauskursseja jo useampana vuonna. Kanayhdistykselle
kurssi on ensimmainen, mutta tuskin viimeinen.

vat nopeasti. Mehtonen ripustaa kanin
nahan telineelle myohempéi kiyttoa
varten.

Eldimen lopettamista ei Mehtosen
mielestd pitdisi kauhistella, jos lihaa
kerran syo.

”Joku eldimen teurastaa ja lihan
pilkkoo joka tapauksessa. Jos on valmis
syoméin lihaa, tulisi olla my6s valmis
lopettamaan eldin.”

Pitdisiko lahtauksen sitten olla kansa-
laistaito?

7Pitdisi. Hyvé loppu on eldminkin
kunnioittamista. On kansalaisvelvol-
lisuus lopettaa kituvan eldimen kir-
simykset. Tilanne voi tulla eteen, jos
nikee esimerkiksi autoon térménneen
rusakon tai teettdd eldimelldsin poika-
sia.”

Rotukanayhdistyksen puheenjohta-
jan Marjo Dubeckin mukaan kurssin
osanottajia kiinnostaa eettinen ruoka.
”Tilanne on eldimen kannalta muka-
vampi, kun siti ei ennen teurastusta
kuljeteta mihink&én ja sen lopettaa tut-
tu ihminen.”

”Kanat ovat aina olleet minun juttu-
ni”, Dubeck sanoo. "Kiydessini nuo-
rempana talleilla kana juoksi aina minua

Mica Virtanen nayttaa kurssilaisille, miten kaltattu

kana kynitaan.

Kivipiirasta saa sy6tavad, kunhan se ensin puhdiste-

taan huolellisesti.

Linnun kaula tulisi katkaista laheltd paata.

vastaan. Koppasin sen kainalooni - siini
se istui tiarkedn4.”

Iltapdivd&in mennessi viimeinenkin
kana alkaa olla kynitty. Nyt lihat on aika
laittaa kylm4&n mureutumaan.

Keittiossa tuoksuu
Keittiosti leijuu herkullinen tuoksu.

Sisarukset Lerkki ja Marika Lehto
héédrivit patojen éddrella.

Iltapdivin menussa on muun muassa
kania valkoviinikastikkeessa Lehdon
oman reseptin mukaan, koko piivin
padassa muhinutta kanaviillokkia ja
omenapiirasta vuohenmaitojéitel6lla.

Viillokin ohje on napattu vanhasta
keittokirjasta. Nykyajan keittiossd tun-
netaan ldhinni nopeatahtiseen maail-
maan sopeutunut broileri.

Kanin rakenne on murea ja maku
mieto, hieman broileria muistuttava.

Lerkki kurkistaa, miltd pannulla kyp-
syvd ankanrinta niyttdd. Pian se kan-
netaan pOytddn nautittavaksi omena-
calvadoskastikkeen kera.

Vaikka tieteellisid todisteita asiasta ei
olekaan saatavilla, vaikuttaa silti, ettd
hyvi elami maistuu my0s keittiossa.

TUULIKKI VIILO

Kani

ruuaksi

Eldaimen
kannalta
on muka-
vampi,
kun sita ei
ennen teu-
rastusta
kuljeteta
jasen
lopettaa
tuttu
ihminen.

mielletaan
pula-ajan

Kanin kasvattaminen ruuaksi oli
1940-luvun Suomessa tavallista.

Osa kunnista jopa tarjosi asukkail-
leen kaninkasvattaja Laura Mehtosen
mukaan ”kanialoituspaketteja”.

”Kani on ehdottoman ympéristote-
hokas eldin. Samalla rehuméaéralla kuin
naudasta saadaan 500 grammaa lihaa,
kanista saadaan kolme kiloa. My6s ruo-
kintakustannukset ovat alhaiset.”

Broilerin rantauduttua Suomeen ka-
ni jii syrjaan, mutta Keski-Euroopassa
sen kiytt6 on edelleen yleista.

”Etenkin vanhemmilla ihmisilld voi
olla estoja kanin syéGmisen suhteen. Se
mielletdén helposti pula-ajan ruuaksi”,
Mehtonen kuvailee.
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