Onnellisen kanan munat

MTK kampanjoi aikoinaan ennen EU:ta, ettd kotimainen ruoka on terveellisinté,
puhtainta ja muutenkin parasta, mita ylipdatansa on saatavissa. Se oli kova vadite
aikana, jolloin markkinat olivat suljetut, eikd mitd&dn muuta vaihtoehtoa kuin ko-
timainen ollut saatavilla.

HS:n kuukausiliitteen valveutunut toimittaja tarttui asiaan. Han tilasi tuoreita
munia sellaisista eurooppalaisista suurista kaupungeista, joista Finnairilla oli suora
aamupaivélento Helsinkiin. Munat oli ostettu saman péivan aamuna. Mukaan ver-
tailuun otettiin tietysti my6s suurten suomalaisten munanjalostajien tuotteet seka
Susi-Pulliaisen munat.

Munat testattiin. On olemassa ihan standardisoitu menetelma kananmunan laadun
ja etenkin keltuaisen tason testaamiseen. Lisaksi raati arvosteli maun.

Tulokset olivat tyrméavat. Kotimaiset munat olivat selvasti hannilld. Maku toi
mieleen kalan, ja keltuainen oli haalea. Susi-Pulliaisen munat péarjésivat jotenku-
ten. Testissa todettiin vieldpd, ettd suomalaiset munat olivat jollakin pesuaineella
puhtaaksi pestyja. Se on munan vihonviimeinen tuho. Kananmunan kuoressa on
nimittain parikymmentatuhatta pientd huokosta. Paketti ei ole suinkaan taystiivis.
Kun muna on ulkopuolelta pesty, paasevat basiliskot helposti ujuttautumaan sisal-
le, ja munan pilaantuminen alkaa ja etenee nopeasti. Kanan pyllysté pinnalle jadvat
eritteet sen sijaan suojaavat munaa. Muistelenkin, ettd ennen maalla kanan-
munasta vaan kevyesti pyyhittiin kostealla rétilla suurimmat roippeet pois.

Olen tdman jutun jalkeen yrittdnyt maistella Euroopassa liikkuessani muiden
maiden munien makua. Ja usein ne todella ovat maukkaampia ja raikkaampia kuin
kaupan munat kotona.

Mistd munien hyva maku sitten oikein johtuu? Kertovat viisaammat, ettd se tulee
madoista, toukista ja muista 6tokoista seka kasveista, joita kanat tykk&avat mie-
luiten nokkia maasta. Ja sitten kanojen pitaa olla onnellisia. Siihen taas tarvitaan

kunnon kukkoa.
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