Suomalaiset piparjuuret

monimuotoisia
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iparjuuri on vanha viljelykasvi,
Pjota on kaytetty mausteena,

laakekasvina ja ruoan sailyvyy-
den parantajana. Piparjuuren vakeva
aromi johtuu rikkipitoisista glukosino-
laateista. Juuressa on myds runsaasti
C-vitamiinia.

Piparjuurta on Suomessa viljelty
ainakin 1600-luvulta I&htien. Pohjois-
maisen geenipankin hankkeessa ke-
rattiin pohjoismaisia kantoja kansal-
lisiin kokoelmiin 2000-luvun alussa.
Luonnonvarakeskuksessa Piikkitssa
on talld hetkelld sailytettdvana 27
kantaa.

Vaikka kokoelman kannat vaikut-
tavat ulkonadltédan varsin samanlai-
silta, pinnan alle kétkeytyy laaja ge-
neettinen kirjo. Ruotsalainen Katarina
Wedelsback-Bladh selvitti vuonna
2014 tarkastetussa vaitdskirjassaan
“Biodiversity in Nordic Horseradish

(Armoracia rusticana)” poh-
joismaisten piparjuurikanto-
jen monimuotoisuutta. Tut-
kimuksessa oli 176 kantaa
Tanskasta, Suomesta, Nor-
jasta ja Ruotsista.
Tutkimuksen mukaan
suomalaisten piparjuurikan-
tojen valilla esiintyi enem-
man geneettistd vaihtelua
kuin muiden Pohjoismaiden
aineistoissa. Ryhmittelyana-
lyysissé suomalaiset kannat
erottuivat muiden maiden piparjuu-
rista. Vanhoista suomalaisista puutar-
hoista keratyt piparjuuret edustavat
siten arvokasta geeniperint63, jota ei
ainakaan muista Pohjoismaista 16ydy.
Piparjuuret poikkeavat toisistaan
lehtien muodon ja koon sekd péaa-
juuren ominaisuuksien perusteella.
Kéayttdkelpoisimpia ovat lajikkeet ja
kannat, joissa paajuureen muodos-

Piparjuurta on kéytetty ldékkeend, mausteena
ja ruoan sdilyvyyden edistdjgnd. KUVA: Marja
Kallela

tuu vain vahéan sivujuuria. Vaitdskir-
jatutkimuksessa maadritettin  myo6s
glukosinolaattien pitoisuudet juuris-
ta. Kantojen vélilla oli hyvin suurta
vaihtelua pitoisuuksissa. Paljon glu-
kosinolaatteja sisaltdvat kannat, joi-
ta myds suomalaisesta kokoelmasta
I6ytyi, saattavat olla tulevaisuudessa
arvokasta materiaalia elintarvike- ja
ladketeollisuudelle.
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