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SERIE 4
Vision & Verklighet

Finland fyller 100 ar och vi blickar
framat. Hur ser Finland, och virlden,
ut om hundra ar? Det har &r den

sista artikeln i serien dar vi med
hjalp av forskare har analyserat
framtiden. Seriens tidigare delar har
publicerats 12.11, 19.11 och 26.11.
. TEXT: HEIDIHAKALA/ SPT Serien &r gjord av nyhetsbyran SPT.
ﬁs.u’i BILD: KARL VILHJALMSSON

Finland om 100 ar

MATEN

Vara framtidsvisioniirer

@ Nesli Sozer: PhD i mattek-
nologi och huvudforskare vid
Teknologiska forskningscen-
tralen VTT, docent i mattek-
nologi fran Helsingfors uni-
versitet. Expert pa nya mat-
material och ingredienser
och jobbar for tillfallet med
3D Food Printing.

Gl

@ Lauri Reuter: Doktor
i bioteknik och forska-
re i industriell biotek-
nologi. Aterkommande
gast i Yles vetenskaps-
program Prisma Studio
och vinnare i veten-
skapstdvlingen Global
Impact Challenge Fin-
land 2017.

@ Kaisa Poutanen: Forsknings-
professor i livsmedelsteknolo-
gi vid Teknologiska forsknings-
centralen VTT, dar hon leder
forskningsprojektet Livsmed-
elsekonomi 4.0. Hedersdok-
tor i livsmedelsvetenskap vid
Helsingfors universitet. Expert
pa produktion av hallbara och
hdlsosamma matvaror.

Om hundra ar dter viinte lunchi

en hektisk och skramlig kafeteria
pajobbet, utan kanske i sommar-
stugan eller vid Medelhavet. Med
hjalp av virtuell verklighet kan vi
nar som helst under dagen forflytta
oss till ett stalle dar maten smakar
battre. Och att ordna stora midda-
gar blir enklare till och med for dig
som inte kan laga mat. Os in nig-

ra skedar cellmassaidin 3D-printer
och plocka ut din gourmetratt. Ditt
kylskap kommer delvis att vara en
robot som kontrollerar att du hal-
ler en balanserad kost och du kom-
mer att bara ett armband som re-
kommenderar vad du borde ita ef-
ter att ha avlist din energiniva och
ditt humor. I framtiden kommer
maten att se ut som vi ar vana vid i
dag, men den kommer att framstal-
las pa satt som vi inte kan forestal-

la oss.

Lasagne, kottbullar med mos, korv-
soppa—de hir riatterna kommer inte
att férsvinna fran vart middagsbord.
Daremot kommer de att vara gjorda
pa annorlunda ravaror. I framtiden
slaktar vi inte en gris for att kunna
tillreda var carbonara, utan framstél-
ler kott i laboratorier. Potatis kan vi
odlaivara egna kok.

Framtidens utmaning ar att fort-
sétta ge ménniskor vad de vill ha pa
sitt middagsbord, men att framstél-
la maten pa nya, mer hallbara sitt.
Att vi 6vergdr till pillermat &r knap-
past troligt — och det beror inte bara
pa att det inte skulle se lika estetiskt
ut pa Instagram - utan pa att maten
dr mycket mer dn sitt niringsvérde.
Maten ar en upplevelse, och vad vi
dter ar ett uttryck for var religion,
Klass eller ideologi. Maten definierar
vem vi &r, precis som matproduktio-

nen definierar var vi som ménsklig-
het star. Forst var vi jigare och sam-
lare, sedan jordbrukare, sedan indu-
striarbetare och i framtiden ... vad?

PROSUMENTERNA
Iklddda rosa eller bla cykeloveraller
susar Foodora- och Woltcyklisterna
forbi pa cykel i vara storre stdder. I
ilfart levererar de mat fran restau-
rangen hem till oss, och via en app
kan vi pa en karta folja med exakt
var var pizza befinner sig.

Det hér dr bara bérjan pa hur mat-
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kedjan kommer att se ut i framtiden.
Istillet fér producenter eller konsu-
menter kommer vi alla att vara pro-
sumenter. Vi kommer att vara del-
aktiga i livsmedelskedjan och ha en
storre makt 6ver utbudet i butikshyl-
lorna. I stillet for att plocka at oss en
laxsoppa ur frysdisken kan vi via en
app bestiilla en soppa dar vi sjédlva
far vilja ingredienserna och sedan
hémta den i butiken. Matbutikerna
borjar allt mer likna restauranger
dar vi kan himta vara firdiga portio-
ner och dar fokus i hégre grad ligger
pa farskvaror. Kanske griaddar buti-
ken brodet pa plats eller har en egen
gronsaksodling pa taket?

- Idag forséker industrin hela ti-
den forutspa vad konsumenterna vill
ha och tillverkar enorma méngder
produktvariationer. Om de inte gar
at si gar en massa mat till spillo. Om
produktionen i allt hogre grad utgar
fran individen s kommer vi at en
stor del av matsvinnet, vilket bety-
der mycket for klimatforandringar-
na, sdger professor Kaisa Poutanen.

Industrialiseringen gjorde att vi
fjarmade oss fran matproduktio-
nen och ravarorna. Men motségel-
sefullt nog s kommer den nya tek-
nologin och maskinerna att ta mat-
produktionen nirmare oss igen. Hit-
tills har matkedjan varit linjir; va-
ran gar fran jordbruket till fabriken
till matbutiken och vidare hem till
oss. I framtiden blir det ocksa tvart-
om; konsumenten bestéller och in-
dustrin producerar. Utbud utifran
efterfragan, alltsa.

Dagens matsvinn motsvarar om-
kring en tredjedel all mat som pro-
duceras i virlden, enligt FN:s livs-
medels- och jordbruksorganisation
FAO. Det giller alla stadier: odling-
en, foradlingen, férséljningen och i
vara hushall. Nar befolkningen véx-
er blir det allt viktigare att anvinda
vara ravaror mer effektivt. I Finland
kunde vi till exempel ta béttre vara
pa alla delar av vete, korn och hav-
re som innehaller mycket protein, i
stéllet for att bara anvénda en liten
del fér manniskofoda och lata resten
bli djurfoder.

-Idag pratar vi om vart ekologis-
ka fotavtryck, men mina miljomed-
vetna Kolleger pratar redan om sitt
ekologiska handavtryck. Det betyder
att man kan forbéttra fotavtrycket
fran en tidigare process senare i pro-
duktionskedjan, till exempel genom
att ta till vara oanvénda sidoproduk-
ter som uppstar i livsmedelskedjan,
sdger Poutanen.

HALSOMATEN
Redan i dag kan det kénnas stress-
sigt att vdlja bland det oandliga ut-
budet i butikshyllorna. Hur ska det
da ga nér vi i och med prosumeris-
men far dnnu fler valméjligheter och
kan kontrollera varje liten ingredi-
ens i var matportion genom specifi-
ka 6nskemal? Har kommer teknolo-
gin in, for tanken &r inte bara att vi
ska kunna vilja fritt - utan ocksa att
vi ska vélja hédlsosamt.

Mat kommer att bli vildigt myck-
et starkare forknippat med kunskap

om oss sjdlva. Om vi vet mer om 0ss
sjlva, till exempel vilka sjukdomar
vi har anlag for, blir vi troligtvis allt
mer villiga att vélja kost som férhin-
drar att till exempel diabetes eller
alzheimer bryter ut. Si resonerar
forskarna och forutspar att vi alla i
framtiden kommer att anvinda hals-
band eller armband som bér pa var
personliga hilsorelaterade informa-
tion. Sensorer i armbandet kan avli-
savilka ndringsimnen var kropp be-
hover och rekommendera vad vi bor-
de éta, och pa det séttet begrinsa va-
ra valmgjligheter.

- Armbandet skulle kommunice-
ra med intelligenta butikshyllor sa
att vi plockar ner réatt saker i varu-
korgen. Det skulle ge absoluta fak-
tarelaterade till den livsmedelspro-
dukt du haller pa att kdpa, varna dig
om du haller pa fatta ett felaktigt be-
slut och stodja dig for att fatta ritt
beslut. Da méanniskor dter hélsosam-
mare och orkar mer kommer vi pa
lang sikt att spara in kKostnader in-
om hélso- och sjukvarden, aldrings-
och socialvarden, siger forskaren
Nesli Sozer.

Med tillgang till var halsoinfor-
mation kan datorn i armbandet ock-
sa skapa individuella dieter for oss
och rekommendera mat utifran hu-
mor, sa kallad moodfood.

—Sensorn kan kdnna av ditt hu-
mor, din puls, stress- och svettniva
och séiga vilken kost du skulle beho-
va just nu. Den skulle ocksa funge-
ra som kunskapsbank. Till exempel
kan den informera dig om att "tusen
personer har valt den hir produkten
i ditt tillstand, skulle du vilja préva
den?”, sdger Poutanen.

Med daliga alternativ dr det latt
hént att man véljer dalig mat. En sak
som kommer att férdndras ar de for-
sdljningsautomater eller snackma-
skiner som i dag finns p4 alla flyg-
platser och tagstationer. Utbudet i
dem har inte fordndrats mycket se-
dan slutet av 1800-talet d& de dok
upp - det ér fortfarande choklad,
chips och kex som giller.

- Den nya generationens snack-
maskin kommer att ha hdlsosamma
alternativ och du kan sjélv designa
din vara, siger Sozer.

SMAKEN
Maten smakar béttre utomhus, sags
det. Eller om den ér firgglad och es-
tetiskt upplagd pa tallriken. Hur
skulle den d4 inte smaka om vi fick
dta den pa en brygga vid Medelha-
vet, med fotterna dinglandes ner i
det turkosa vattnet? Det har kom-
mer att vara moéjligt inom hundra
ar. Ett av de storsta globala proble-
men i dag dr att det finns fler 6ver-
viktiga dn undernérda, och forskar-
na brottas med fragan om hur vi ska
f4 ménniskor att vilja att &ta mer
hélsosamt. For en av de saker som
skiljer mdnniskan fran djuren ar att
manniskan kan vilja att agera mot
bittre vetande - vi vet att choklad
ar onyttigt men plockar 4nda med
oss en chokladbit pa vig mot kassan.
En 16sning for att fa oss att dta
mer hilsosam mat i framtiden ar

I framtidens kok dr mjolken aldrig slut

Kylskapet haller koll
pa bast fére-datum
och meddelar ifall
nagot ar slut.
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Kalender med veckomeny samkors med
kdksmaskiner. Den meddelar om ingredienser
behdver kdpas och nar det ar dags att laga
maten for att hinna till kvallens evenemang.

Kaffekokaren puttrar ‘
igang nar dgarens arm-

band registrerar att

Kamera

med rorelsesensor sander en bild

till mobilen nar barnen kommer hem
fran skolan (eller ndr nagon ppnar
godisskapet).

E

hen vaknat.
4
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Armband Minivaxthus
lagrar halsodata for snabbodlade
och foreslar orter och gron-
lamplig mat. saker.

Sensorn kan kanna av ditt humor, din
puls, stress- och svettniva och saga vil-
ken kost du skulle behova just nu.

Ugnen laser vecko-
menyn i kalendern
och férvarms nar du
aker hem fran jobbet.

3D-skrivare
levererar
fardiga
matratter.

Sa fungerar en 3D-skrivare

1. En digital modell hdmtas via dator.

2. Datorn styr utskriften
utgaende fran detta "recept”.
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Materialet sprutas ut
i en tunn strale.

3. 3D-skrivaren bygger upp

en tredimensionell form genom
att skriva ut tunna lager ovanpa
varandra. Materialet kan variera fran
plast till metall eller dtbara material
som till exempel socker eller choklad.
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att gora virtuell verklighet (VR) och
forstarkt verklighet (AR) till en del av
var matupplevelse. Genom VR kan
man skapa en s4 tilltalande miljo
for vart dtande att vad vi ater blir se-
kundirt jamfort med var vi dter —en
kalsallad kommer att smaka lika bra
som en pizza om den intas pa en ita-
liensk taverna. VR och AR kan men-
talt forflytta oss till en helt annan
miljo och fordndra uppfattningen
av syn, ljud, lukt och ddrmed smak.

- Att dta ett ragbrod i en behaglig
miljo kan ge samma kéinsla av vil-
behag som att éta en glass eller en
tartbit i en stressig kafeteria, krop-
pen sKickar liknande beloningssig-
naler till hjarnan. For var smakar
olen béttre, pA sommarstugan till-
sammans med dina vinner eller en-
sam hemma i soffan? Tanken med
virtuell verklighet dr densamma -
att vi kan férdandra upplevelsen av
smak genom miljon. P det hér sét-
tet kommer vi at problemet med att
hélsosam mat ofta uppfattas som
trakig och intetsdgande, trots att
det ar den som ger oss energi, sdger
Nesli Sozer.

Att fa nyttig mat att smaka gott ar
nagot som matindustrin jobbat pa
lange. Vi har yoghurt som smakar
cheesecake, grot som smakar chok-
lad och mineralvatten med smak av
l6sglass, kokosbollar eller vingum-
mi. Bakom allt det hér ligger malet
att skapa smarta mekanismer for att
stodja individen att gora hilsosam-
ma matval.

F6érutom VR och AR kan ocksa
intelligenta Kylskap bli hjalpmedel
ivardagen. Kylskapen kommer del-
vis att vara robotar som haller koll
painnehaéllet i ditt kylskap och kom-
municerar med andra vitvaror i ditt
koék och med matbutiken, som se-
dan kan leverera varor direkt hem
till dig.

KOTTET

Néar Poutanen nyligen hittade den
veckovisa matlistan fran sin skoltid
under sextiotalet sig hon att det ba-
ra en gang i veckan hade serverats
kott, resten av maten var vegetarisk.
Men trots att miljomedvetenheten
okat enormt sedan sextiotalet vickte
det stor debatt néar Helsingfors sko-
lor inférde en vegetarisk matdag for
nagra &r sedan, och samma sak hin-
dei Sverige.

Kottkonsumtionen har 6kat fruk-
tansvirt mycket under de senaste
femtio aren, och att fortsatta lika-
dant ar ohallbart.

I framtiden kommer alltsa ingen
att stélla dig fragan ”Ar du vegeta-
rian?”. Att dta vegetariskt eller ve-
ganskt kommer inte lingre att vara
ett val baserat pa en medveten livs-
stil, utan ett maste. Befolkningen
vaxer och med den behovet av mat
och protein, samtidigt som den od-
lingsbara marken krymper eller at-
minstone inte vixer i samma takt.
Redan ar 2020 kommer vi att beho-
va producera 15 procent mer mat én
vi gor i dag, och att tdnka att vi ska
favart protein fran djur ar ohallbart.
Djuruppfodning tar stora markytor
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och vattenméngder i ansprak och
orsakar storre mangder vaxthusut-
slapp dn vara bilar, tag, fartyg och
flyg tillsammans.

Vi maste alltsa ldra oss att odla
mer mat ocksa inomhus. I USA har
Impossible Foods redan i laboratori-
er lyckats ta fram en vegetarisk ham-
burgerbiff som smakar som, kénns
som, ser ut som och beter sig som
kott ndr man tillreder den.

- Forskare som jag pratat med
siger att det ar rent ut sagt skrim-
mande att de inte ldngre vet vad de
ater. Det dr fantastiskt att man kan ta
fram samma produkt utan djur, sa-
ger forskaren Lauri Reuter.

Jamfort med en biff av ko kréaver
produktionen av den vegetariska
biffen 95 procent mindre markyta,
74 procent mindre vatten och orsa-
kar 87 procent mindre vixthusga-
ser. Dessutom &r den fri fran hormo-
ner, antibiotika och artificiella ingre-
dienser.

Reuter har sjilv varit med och ta-
git fram en typ av bioreaktor dir du
kan odla vaxtceller, till exempel bla-
bir. Med den dr man inte langre be-
roende av odlingsforutsiattningar
och klimat, utan vara nordiska su-
perbar kan i framtiden ocksa odlas
i Asien.

Bioreaktorn fungerar ungefar
som en liten ugn dér du i stéllet for
att odla hela vixter bara later vaxt-
cellernas celler vixa till sig. Nar cell-
massan ar Klar for skord efter unge-
far en vecka &r det inte fardiga bar
som trillar ut, utan en massa som lik-
nar havregrynsgrot.

—Det dr mycket bittre dn att odla
pa akrar eftersom allt som sétts in i
reaktorn kan anvindas, det skapas
inget svinn, sdger Reuter.

Bérmassan dr lika ndringsrik som
dem vi plockar i skogen med prote-
iner och antioxidanter, men sma-
ken lite mildare och i dagsléget in-
te riktigt lika god. Att ha en bioreak-
tor hemma i vara Kok blir vanligt se-
nast 2050, forutspar Reuter. Da kan
vi kanske ocksa skapa vegetariska
dgg och vegetarisk ost. Gronsaker,
frukt och fisk kan odlas utan jord en-
dast med niringsdmnen - kanske i
akvarier fran fiskavfall - och vi kom-
mer att ha sma vixthus i storleken
aven ugnivara hem.

- Urbaniseringen dr en trend som
kommer att fortsétta, och en allt
storre del av matproduktionen flyt-
tar till stiderna—en del avden dnda
hem till dig, sdger Reuter.

Fisk, ddremot, far vi fortsitta dta
lika mycket av som nu. Men det dr
skillnad pa vilken fisk vi ska dta for
att undvika overfiske och obalans
i haven. Till exempel vildfisk som
mort och braxen - som hittills mest
salts som konserver —borde vi borja
dta mycket mer av. Redan i var kom-
mer farsbiffar gjorda av de hir fis-
karna att bli det nya baljhavret fér
miljomedvetna konsumenter, forut-
spar experter.

- Jag hoppas att vi i framtiden
kommer att dta dnnu mer fisk.
Framfor allt de positiva hélsoeffek-
terna av fet fisk dr obestridliga och
enligt kostrekommendationerna
borde vi dta fisk minst tva ganger i
veckan, sdger Poutanen.

Fiske &r ett kostnadseffektivt sitt
att stiida havet och som finldndska
konsumenter kan vi forbéttra Oster-
sjons tillstand genom att konsume-
ramer mort, braxen, strémming och
sill. Ddremot dr fiskodling i sin nuva-

rande form ett miljohot och nya me-
toder utvecklas for tillféllet.

EKOLOGIN

Eller ja, orden artificiell, naturlig
och onaturlig kommer ocksa att
betyda nagot annat i framtiden &n
vad de gor i dag, precis som orden
vegan och vegetarian. Nar den nya
teknologin utvecklas sa beskriver de
gamla termerna inte ldngre verklig-
heten. Redan med dagens teknolo-
gi kan man framstélla vegetariskt
dgg- och mjolkprotein i laboratori-
um, och om den maten smakar li-
ka gott och dr lika nyttig som det vi i
dag kallar naturlig mat — spelar det
da nagon roll om den kommer fran
djur, grodor eller cellodlingar i ett
laboratorium? De Krav-mérkta och
Svanen-mérkta varor som vi plock-
ar ner i matkorgen for att stilla vart
ekologiska samvete dr inte nédvan-
digtvis bittre fér naturen.

- Ekoideologins mal ar inte enty-
digt att vara hilsosammare fér min-
niskan eller battre fér miljon, utan
attvara naturlig. Men om vi ska gora
val som ér béttre for naturen sa gar
det inte alltid ihop med filosofin om
naturlighet, sdger Reuter.

Genmodifierad mat ar nigot vi
snabbt tackar nej till med motive-
ringen att vi vill ha naturlig mat,
men naturlig har var matproduk-
tion inte varit pa hundratals ar, pa-
pekar Reuter.

- Ekoideologin tittar bakat, man
idealiserar och romantiserar gam-
maldags jordbruk, men det &r ohall-
bart for miljon. I stillet fér luomu
(finska f6r ekologisk) kommer vi i
framtiden att prata om tiemu - en
kombination av orden tiede (veten-
skap) och luomu. Den mat som ar
bést for miljon ar kanske inte den
som vi i dag klassar som ekologisk,
utan den som framstélls i laborato-
rier, sdger Reuter.

Om man vill skapa grédor som
overlever nya vixtsjukdomar utan
att vi sprutar ner dem med bekdmp-
ningsmedel sd méaste vi anvinda bés-
ta majliga foradlingsteknologi, vilket
man vigrar gora inom ekoodling.
Klimatfériandringarna for med sig
ett varmare klimat, och ett varma-
re klimat fér med sig nya véxtsjuk-
domar och skadedjur.

Ocksa Poutanen dr inne pa sam-
ma linje. Hon séger att det ar lus-
tigt att de som manar mest om att ha
ett s litet ekologiskt fotavtryck som
mojligt r de som starkast motsétter
sig genmodifierad mat.

- Genom att fordndra en enda
gen s& kan man fa mycket béttre
och starkare véxer som skulle klara
sig med mindre bekdmpningsmedel.
Det skulle ocksa krava mindre od-
lingsmark, vilket kan ses som eko-
logiskt, siger hon.

ICKE-MATEN
Vi kommer ocksa att fa ifragasét-
ta vara invanda forestéllningar om
vad som ar mat. Det ir inte lingre
bara i Madventures och Fear Fac-
tor som man kommer att stoppa i
sig slemmiga larver och mos pa my-
ror. Insekter har under tusentals ar
varit en viktig proteinkalla i utveck-
lingslédnder och hilften av jordens
befolkning &ter insekter dagligen,
men den kommer att bli det ocksa
for oss, trots att insekter inte far klas-
sas som mat inom EU i dag.

Svin- och nétfarmare kommer att
ga over till att féda upp syrsor och

URK! Kan nan verkligen

ha 4tit nagot sa onyt-

tigt och dessutom fult?
Ungdomarna som gar pa en
utstdllning Gver matvanor-
nas forandring har svart att
forsta vad deras foraldrar
satte i sig.

grashoppor i stillet for slaktdjur, for-
utspar forskare, och redan i dag har
den forsta jordbrukaren i Finland
delvis 6vergatt fran svin till syrsor.
Jordbrukaren Panu Ollikkala har en
farm i Kurikka i Osterbotten och nar
grisarna inte gav tillrickliga inkom-
ster bestimde han sig for att testa
om syrsor kunde utgdra ett bittre le-
vebrdd. Satsningen dr 4nnu i experi-
mentstadiet och insekterna siljs in-
te till konsumenter.

Iframtiden &r det heller inte ling-
re bara bonden Paavos hustru i Jo-
han Ludvig Runebergs kidnda dikt

som ir tvungen att blanda bark i bro-
det. Det later kanske lite triigt, men
de facto kommer bjérktri antagligen
att vara en populér ingrediens i allt
fran yoghurt och majonnas till korv.

Det ar inte for att skapa exotisk
mat och nya smakupplevelser som
viiframtiden kommer att dta sddant
som vi i dag inte klassar som mat.
Det ar for att vi maste —ar 2050 &ar vi
inte langre sju miljarder ménniskor
utan tio. Och i lander dar kottkon-
sumtionen hittills varit liten kom-
mer den att vixa stort. Det dr knap-
past troligt att forskarna och mat-

industrin lyckas omvénda alla kott-
itare till vegetarianer med abstrak-
ta miljoskal; ”skippa midsommar-
korven for att garantera kineserna
matiframtiden”. De maste fa oss att
vélja vegetariskt for att vi tror pé att
det dr for vart eget bésta.

- Inte véljer madnniskor baljhav-
re for att de tinker att de 16ser hung-
ersndden i varlden, utan for att de
tanker att det ar hilsosamt, trendigt
och mindre fett. For att vi ska vilja
en produkt maste den tala till vara
kénslor. Bakom vara matval finns en
stark virdeladdning och alla fakto-

Barndomsdrommen om en magisk
maskin dar man bara behover trycka
paen knapp for att fa sin favoritratt
serverad, i stallet for mammas korv-
soppatredje dagenirad, arinte lang-
re science fiction.
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rer maste stimma for att vi ska vél-
ja just den specifika produkten: det
ska vara litt, billigt och gott, sdger
Poutanen.

Det finns ménga sjilviska skl att
vélja vegetariskt — man behéver in-
te vara altruist. Nar vi véljer var kost
har vi tre krav; den ska vara varie-
rande, hilsosam och hallbart produ-
cerad - i den ordningen. Det visar
en konsumentundersokning vid sta-
tens teknologiska forskningscentral
VTT. Och just de hér prioriteringar-
na gjorde att manga som deltog i un-
dersokningen var intresserade av att
byta djurproteinet mot vaxtprotein.

- Ménniskan drivs alltsa huvud-
sakligen inte av tanken om hallbar-
het och att minska koldioxidutsléap-
pen, utan utgér i forsta hand fran si-
na egna behov och krav. Men ocksa
da finns det starka skil att dta vege-
tariskt, sdger Sozer.

KOKET

Barndomsdrommen om en ma-
gisk maskin diar man bara behéver
trycka pa en knapp for att fa sin fa-
voritritt serverad, i stillet for mam-
mas korvsoppa tredje dagenirad, ar
inte ldngre science fiction.

En relativt ny uppfinning inom
matforskningen #r 3D-printern.
En 3D-printer kan printa ut en ex-
akt kopia av en matritt efter ett in-
programmerat monster och ingre-
dienser i form av ett paket som man
laddar maskinen med. Redan i dag
kan man printa bade pasta, gnoc-
chi, choklad och kakor, och den kan
halla koll pa ditt kaloriintag —om du
bestiller en tartbit men vill fa i dig
maximalt 200 kalorier sa slutar den
printa néar den nar den 6nskade ka-
lorigransen. I framtiden kan vi alla
printa ut fine dining-matritter en-
ligt recept fran toppkockar.

Orsaken till att den hiar magiska
maskinen dnnu inte finns i vara hem
ar helt enkelt att den &nnu ar for ny
och ddrmed dyr for att vi ska harad
med en.

En annan orsak &r att smaken dn-
nu inte ar helt lik originalet trots att
alla ndringsvirden 4r det, vilket fors-
karna jobbat pa.

Och kanske ocksa for att vi ar
skeptiska. Aven uppfinningar som
vi tar for givna i dag, sésom mikro-
vagsugnen, vickte stort motstand
nir den kom, mest for att mannis-
kor inte férstod de nya maskiner-
na. Varfor behover vi en mikro nér
vi har ugnar?

Manga matmaskiner har gjort
en kort entré pa marknaden for att
snabbt bli marginella, sdisom pasta-
och glassmaskinen. Men det intres-
santa blir inte bara att se vilka sa-
ker som forsvinner, utan vilka som
blir kvar.

Dessutom kommer vi inte alltid
attvilja den nya teknologin trots att
vi har méjligheten.

- Grunden for hela robotifiering-
en och omorganiseringen av arbets-
livet 4r valet. Bara dar manniskan
vill ha robotar ska vi ha robotar, och
dar vi behoéver andra ménniskor
ska det finnas ménniskor. Det soci-
ala kring maten bevaras och vi kom-
mer att fortsétta dta tillsammans och
inte ensamma framfér en dator, men
itill exempel en smébarnsfamilj kan
en maskin som skéter matlagning-
en frigéra tid fér just den hér gemen-
samma middagsstunden, sidger Kai-
sa Poutanen.
nyheter@hbl.fi



