Raakaa tietoa ravinnosta
(Maaseudun Tulevaisuus 3.3.2003)

KUVA (varikuva porkkanoista): Nykyporkkana on periméltdén parannettu, kuten muutkin
viljelykasvimme. Se on ainakin selvéa, ettd porkkana ei itsedan “tarkoittanut” ihmisen ravinnoksi,
Kirjoittaja toteaa.

Ranskalainen Rachel ei ostaisi terveellisemmaksi jalostettua porkkanaa vaan “tavallisen
porkkanan”, koska ”luonto teki siit4 juuri sellaisen, kuin on hyvd” (MT:n Amerikan raitti 17.2.).

Tuskinpa vain! Luonnon porkkana oli haalean varinen, melko olematon "hiirenh&ntd”, jota ihminen
ei juuri suuhunsa laittanut. Nykyporkkana on perimaltaan parannettu, kuten muutkin
viljelykasvimme. Se on ainakin selvéa, ettd porkkana ei itseddn “tarkoittanut” ihmisen ravinnoksi.

Kasveja on satojatuhansia lajeja, ja niista kdy ihmiselle ruuaksi vain pieni vahemmisto. Luonto ei
ole ystdvdamme, vaan torjuu meita kykyjensa mukaan. Kasvit tekevat sen muun muassa torjunta-
aineillaan. Ainoat tuotteet, jotka kasvit ovat “tarkoittaneet” nisékkaiden syotéviksi, ovat erdat
hedelmat ja marjat, nekin vain kypsina.

Kasvit valmistavat ainakin 200 000 erilaista toissijaisen aineenvaihdunnan tuotetta. Naméa ovat
kemiallisia aineita, joista monilla on torjuntatehtavié. Puolet niista aiheuttaa tutkimusten perusteella
syOpaa ja perimavaurioita. Puolustusproteiineista monet haittaavat myds ruoansulatusta ja
aiheuttavat allergioita.

Kasvinjalostus on auttanut valtaamaan luonnon kasveja ihmisen kayttoon. Sadon terveellisyys, laatu
ja maara ovat kehittyneet viljelykasvien myota.

Rypsidljy “sellaisena miksi luonto sen tarkoitti” sisélsi epaterveellistd erukahappoa. S6imme sité
haitaksemme 4500 vuotta, kunnes kasvinjalostaja esti sen tuotannon mutaatiojalostuksella — vasta
kolme vuosikymmenta sitten. Rypsi6ljy sellaisena, miksi ihminen sen halusi, on nyt oliiviéljyakin
terveellisempaa.

Sodan ja hadén oloissa ihmiset ovat syoneet nélkdénsa monenlaista korvikeravintoa. Aiheetta ei
néitd tuntemattomia tai haitallisiksi tiedettyja villikasveja kannata mutustella. Villivihannesmuodille
jo ristihuuletkin virnottavat vahingoniloisesti — ja pistavat pellolta poskeensa meidén
kaalinpddmme.

Manipuloinnin yleismies jantunen osaa muun muassa keittad, paistaa, liottaa, marinoida, uuttaa,
ryopatd, jauhaa, kuivata ja pakastaa. Moni haitallinen ja myrkyllinenkin luonnon tuote on nailla
ikivanhoilla kemian kikkakonsteilla vallattu ihmisen elannoksi.

Suurin osa elidista on loisia. Ihmiselld on koiran kanssa 65, naudan 50, vuohen ja lampaan 46, sian
42, hevosen 35 ja siipikarjan kanssa 26 yhteista tautia. Raa’at idut levittdvat maailmalla salmonellaa
ja vaarallista EHEC-kolia. Yha useampi ruokamyrkytys on peréisin kasvituotteista.

"Elavén ravinnon" syojilla on tuhat kertaa enemman antibiooteille vastustuskykyisié bakteereita
suolistossaan kuin muilla.



Ravinnon kuumentaminen auttaa terveyttd. Prosessointi lisda kasviperdisen ruuan ravitsevuutta.
Tulen kayttoonotto oli muinaisihmisen avainkeksintdja, ja se on ilmeisesti ollut yksi ihmisen
nopean kehityksen edellytyksista.

Beetakaroteenia saadaan keitetyista porkkanoista 4-5 kertaa ja lykopeenia prosessoiduista
tomaateista monin verroin enemman kuin raaoista. Tomaattisoseesta tietysti tatdkin enemman, kun
tuote tiivistyy valmistettaessa. Sipulin flavonoidien (kversetiinien) hyvaksi ké&yttd paranee, kun
sipuli kypsennetéan, ja rauta imeytyy keitetyisté kaaleista paljon paremmin.

Eraat vitamiinit vahenevat prosessoitaessa. Nykyihminen saa niitd kuitenkin riittavasti aivan
tavallisesta, monipuolisesta ruokavaliosta.

Kasveja kylla kannattaa hieman varoa ja kunnioittaa, mutta kasvibiologiaa ei tarvitse
eurooppalaistenkaan pelatd. Ruokakriisien Englannissa on muuntogeenisten kasvien pelko lientynyt
vuosi vuodelta.

Greenpeacen gallupissa toissa vuonna 13,7 miljoonaa brittia uskoi, ettd gm-rehuilla saadaan
parempaa lihaa ja maitoa. Enemmisto briteista kannattaa jo "geeniruokaa”, kertoi kansallinen gallup
viime vuonna. Askettdin elintarvikeviraston (FSA) kyselyssé en&a 36 prosenttia oli siitd huolissaan.
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