Joulupossuista ja markkinataloudesta

17.12.2020

Taas eletdan sita vuodenaikaaa, jolloin eras kotielaintuotantoon liittyva keskustelunaihe nousee melkoisella
varmuudella esiin. Lapsuutensa oikeita jouluja muistelee varmaan jokainen ajoittain ja siind samalla myos
joulun syémisia. Kyse on tavallaan ikuisuusaiheesta eli siita, ettd mikaanhan ei ole enda niin hyvin kuin
ennen. Tarkoitan siis sitd, etté oliko joulukinkku maukkaampaa joskus vuosikymmenia sitten vai kultaako vain
aika muistoja.

Julkisen keskustelun ohella olemme pohtineet tata asiaa monesti opiskelijoiden kanssa kotieldintuotannon
opintojaksoilla. Hyvana lahtokohtana pohdinnoille toimii vaikkapa joku julkisuudessa esitetty kannanotto,
jollaisia todennakdisesti kuuluu tanakin vuonna. Opetuksessa esimerkkind olemme kayttaneet
toistakymmenta vuotta sitten julkaistua mielipidekirjoitusta (llkka 10.11.2008), jonka ajankohtaisuus ei ole

muuttunut miksik&an, vaikkakin asiaa sivuavaa taustoitusta voidaan hiukan paivittaa.


https://lehti.stage.dev.seamk.fi/asiantuntijablogi/joulupossuista-ja-markkinataloudesta/
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Kun opiskelijoita on kehotettu laatimaan asiallinen asiantuntijan vastine tdhan kirjoitukseen, on opettajan
toiveena tietysti ollut, ettd he huomaisivat tuoda esille asiaan liittyvia biologisia realiteetteja seké sikojen
jalostuksen ja ruokinnan tavoitteita. Helposti kommentointi saattaa menna ns. tunteisiin ja ensimmaiseksi
todetaan danekkaasti, kuinka hyvin meilla Suomessa kylla elaimia ruokitaan, rehuannokset suunnitellaan,
rehut ovat taudinaiheuttajista vapaita jne., mika sindnsa varmaan pitaékin paikkansa. Ylimielisyyteen ei
kuitenkaan kannata sortua, koska lainatussa kirjoituksessakin on hyvinkin totuuden siemen.

Laskia eli silavaa lihan pintaan ei ehka niinkdan moni kaiholla muistele, mutta villakoiran ydin on siina, etta
rasvaa pitaisi 16ytya riittavasti lihaksen sisalta, koska lihan makukomponenteista useat ovat siihen liuenneina.
Téassa tullaan niihin biologisiin realiteetteihin eli silavan ja lihaksensisaisen rasvan perinnélliseen korrelaatioon
— kun toista jalostetaan vabhiin, pyrkii toinenkin véhenemaan. Ja ndin on tehty: suomalainen sianjalostus on
painottanut ruhojen vahéarasvaisuutta tehokkaasti vuosikymmenten ajan. Tassa on toimittu ihan tavoitteiden

mukaan, koska niin kuluttajakysynté kuin lihatalojenkin intressit ovat tahdanneet ohueen silavaan. Silava on



ollut aikanaan arvostettu elintarvike, mutta nykyaan laskilla ei vaan ole yhta hyvid markkinoita kuin ennen —
muualla kuin lintulaudalla. Nykyaén elainaineksen kehittdmisessa on lihaksensisainen rasva kuitenkin
huomioitu. Osin on turvauduttu myds ulkomaisen eldinaineksen tuontiin, ja risteytyksissa kaytetaan
runsaammin lihaksensisaista rasvaa rotuominaisuutenaan kantavia tuontirotuja. Téma vaan on kuitenkin
syyta ottaa jossain maarin huomioon ruokintasuosituksissakin, koska niin siind vain kay, ettd mukana

saadaan sitten taas myds herkempi taipumus silavan kertymiseen.

Silavan ja lihaksensisaisen rasvan yhteys liittyy paitsi perimdan myos esimerkiksi ruokintatekijoihin.
Tuottajalle maksettava kilohinta paranee punaisen lihan osuuden kasvaessa, ja lihakkuutta rasvaisuuden
kustannuksella kannattaa siis suosia. Lisaksi tarkea olisi muistaa sekin biologinen tosiasia, ettéa rasvakilon
kasvattamiseen kuluu eldimeltd moninkertainen maaréa energiaa ja siten paljon enemman rehua kuin
vastaavan lihakilon tuottamiseen. Kysynta, hinnoittelu ja tuotannon biologinen tehokkuus ohjaavat siis

vaharasvaisempien sikojen suuntaan.

Jos sika saa ruokinnasta enemman energiaa kuin mitd se pystyy kayttdmaan lihaksen kasvattamiseen,
suuntaa se energiaa enemman rasvan pidattdmiseen. TAma saadaan aikaan joko energiayliruokinnalla tai
rajoittamalla lihaksen kasvua niukentamalla proteiinin ja tarkeiden aminohappojen saantia. Enemman rasvaa
ja enemman makua sikoihin siis olisi saatavissa seka jalostuksen etté ruokinnan keinoin, mutta ainakaan
helpoimmat keinot eivat kuulosta taloudellisesti mielekkailtéa. Aina valilla herdakin kysymys, olisiko ratkaisua
|oydettavissa markkinataloudesta. Teoriassa tallaisellekin erikoistuneelle tuotannolle voisi olla mahdollisuudet.
Loytyykd siis riittavasti kuluttajia, jotka olisivat valmiita maksamaan rasvaisemmasta lihasta — se olisi
vaistamatta kallimpaa, koska sen tuottaminen on ekologisesti tehottomampaa ja kuluttaa enemman rehua ja
toisaalta koska rasvaisemmista ruohoista saadaan leikkaamosta véhemman myytavaa. Hinta ratkaisee ja

kuluttaja on kuningas.
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https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/Rehutaulukot/Ruokintasuositukset/Siat/Sikojen%20ruokintasuositukset%20lopullinen.pdf

