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VILLIVIHANNESKEITTO

4 ANNOSTA

Hortoilureissun kaikki herkut
samassa suloisessa sopassa!
Tutun nokkosen kera makua
tuovat aromikas suolaheind ja
hennon hernemdinen
isomaksaruoho.

15 MIN + 30 MIN KEITTAMINEN
GLUTEENITON | MUNATON

11 nokkosia

11 vetta

5dl suolaheinaa

5dl isomaksaruohon lehtia
10 varhaisperunaa

2 porkkanaa

1 pieni kukkakaali

1 sipulinippu

2rkl  oliiviéljya
2dl valkoviinia

1%1 vetta
2dl ruoka- tai kuohukermaa
2rkl  voita

1rki kuusenkerkkdjauhetta
(Arctic Warriors)
1tl suolaa

1. Huuhtele nokkoset. Kuumenna
vesi kattilassa kiehuvaksi. Ryop-
paé nokkosia kiehuvassa vedesséa
30 sekuntia. Huuhtele nokkoset
siivildssa kylmalla vedelld ja
purista ylimééariainen vesi pois.
Hienonna nokkoset.

2. Puhdista ja huuhtele loput villi-
kasvit. Irrota suolaheinén lehdet ja
hienonna varret. Pese ja harjaa pe-
runat puhtaiksi, leikkaa isommat
muutamaan palaan, jati pienet
kokonaisiksi. Kuori porkkanat.
Leikkaa porkkanat ja kukkakaali
paloiksi. Hienonna sipulit.

3. Kuumenna 6ljy kattilassa ja
paista sipulia, perunaa ja porkka-
naa hetki. Kaada viini kattilaan ja
anna kiehahtaa. Lisda vesi ja keita
15-20 minuuttia, kunnes perunat
ovat kypsyneet.

4. Lisdda nokkonen, suolaheina ja
kerma. Keité vield 10 minuuttia.
Sekoita keittoon lopuksi voi, kerk-
kéjauhe ja isomaksaruoho. Mausta
suolalla.

4+ Saatkeitosta vegaanisen, kun
korvaat kerman kasvikermalla ja
voin vegaanisella margariinilla
tai vegaanisella tuorejuustolla.

Mista ja miten kerata?

KERAA JA SYO vain kasveja, jotka varmasti
tunnet. Suomessa on noin 100 myrkyllista
luonnonvaraista kasvia, joista hyvin vaaral-
lisia neljannes.

Kerad kasvit villiruoaksi puhtaalta pai-
kalta. Sopiva etdisyys tiestd on vahintdan
noin 150 metri ja pienemmasta kulkuvéy-
lastd noin 50 metria.

Ald keraa isojen teiden, laidunmaiden
janavettojen, kompostien tai teollisuuden
laheisyydesté. Koti- tai vapaa-ajan raken-
nusten pihamailta ja toisten viljelyksilta ei
ole oikeutta kerita villikasveja. Puistoalu-
eilla on hyvé varmistaa, ettei sielld ole kéy-
tetty keinolannoitteita tai torjunta-aineita.

Kerdd vain terveitd ja ehjid kasveja. Poi-
mi vain sen verran kuin kasvusto kestéa,
dlaka revi kasveja juurineen (katso sivu 42).

Opettele kasvit eri kasvuvaiheissa var-
mistaaksesi tunnistuksen. Kdyta kerdamaési
kasvit ruoanlaittoon mieluiten parin tunnin
sisdlld keruusta tai viimeistdan seuraavana
péaivana, ellet sailo niita. Katso séilontavin-
kit sivuilta 41 ja 42.

Paras keruukeli on kuiva poutasia. Méarat
kasvit pilaantuvat nopeasti ja paahteella
kasvit nahistuvat. Suunnista niityille, pien-
tareille ja metsiin, silld niistd 10ydat useim-
mat tutut villiruokakasvit.

Yrttisakset soveltuvat nopeaan ja tarkkaan
leikkaamiseen. Saksien muotoilu maksimoi
peukalon ja etusormen voimantuoton paran-
taen leikkuutarkkuutta ja tehden yrttien, kuk-
kien, hedelmien ja vihannesten kerdamisesta
helpompaa.

Fiskars Solid -yrttisakset, 9,90 €. fiskars.com

4 x tunnistusapua

1. Sami Tallbergin 2. Luontoportin
villiyrttiteos on laa- verkkokurssit sopivat
jentunut vuosien ja kaikille, jotka halua-
uusintapainosten vat oppia hydédyn-
myota 111 kasvia ka- tdmaan luonnon-
sittavaksi jarkaleek- kasveja turvallises-

si. Kirjassa esitelldan ti ja vastuullisesti,

Jokamiehen-
oikeudet

VILLIKASVIEN poiminta ei ole
yhté vapaata kuin sienten ja
marjojen kerdaminen.
JOKAMIEHENOIKEUDELLA saat
kerata luonnosta omaan kayt-
té6n ruohovartisia kasveja tai
kasvien osia - muutamia poik-
keuksia lukuun ottamatta.

Al3 keraa rauhoitettuja

kasveja tai kasvinosia.
KANSALLISPUISTOISSA ja luon-
nonsuojelualueilla kasvien poi-
miminen on kielletty tai niissa
on poikkeuksia.

PUUVARTISET kasvit ja puut,
niiden kukat, nuput, oksat,
lehdet ja juuret eivat kuulu
jokamiehenoikeuksien pii-

riin. TARVITSET maanomista-
jan luvan sammalen ja jakalan
keraamiseen. Lupa tarvitaan
myos, jos kasvien keraamiseen
kaytetaan viikatetta, sirppia tai
moottoroitua valinetta tai jos
keruusta jaa luontoon pysyvia
jalkia. Keraa siis aina luontoa ja
ymparistéa kunnioittaen.

Keriai ja syo

vain kasveja,

jotka tunnet
sadan prosentin

varmuudella!
3. Suomen 4. Marttojen ja
Luonto -lehden Hyotykasviyhdis-
Villivihannekset- tysten kurssitarjon-
mobiilisovellus on nasta voi bongata
suunniteltu avuksi villiyrttikursseja.
villikasvien keruu- Muitakin palvelun-
seen ja ruoanlait- tarjoajia 16ytyy.

syotavia kasveja re-
septeineen metsista,
rannoilta, niityilta ja
pihapiireista
Villiyrttikeittokirja
(Readme, 2021), readme.fi

luontoa kunnioittaen.
Luonnon villit kaytto-
kasvit -villiyrttikou-
lussa on 17 erillista
maksullista kurssia.
kurssit.luontoportti.fi

toon. Sovelluksen
hinta on 2,99 €, ja
tuotot kaytetaan
luonnonsuojelu-
tyéhon.
suomenluonto.fi/
villivihannekset

Varmista kutenkin,
ettd kurssin vetajalla
on tarvittava asian-
mukainen koulutus,
keruukortti tai
-todistus.
martat.fi/tapahtumat




PIENT VILLIKASVIOPAS

YRTTI ISOMAKSARUOHO LITULAUKKA MAAHUMALA VUOHENPUTKI SUOLAHEINAT MAITOHORSMA

SESONKI | Huhtikuusta Huhti-kesakuu. Huhtikuusta Touko- Toukokuusta syk- Versot huhti-
pitkalle syksyyn. Kukkii touko- syksyyn. Kukkii elokuu. Kukkii syyn. Kukinta kesdkuu, kukat
Kukkii heina- Kesakuussa. touko-kesékuussa. kesa-elokuussa. touko-heindkuus- | heina-elokuu.
syyskuussa. sa.

KAYTTO Tuoreena Pestoon, tahnoihin, | Maustekayttd Lehdet ja nuoret Tuoreena pienia Versot parsan
salaateissa, paistoksiin, tuoreyrttien varret tuoreina tai maaria mausteli- tapaan ruokiin,
vokeissa, piirakoihin ja tapaan. kypsennettying, sukkeena, kiehau- kukinnot
paistoksissa, marinadeihin. my&hemmin lehti- tettuna runsaam- sellaisinaan tai
kevyissa keitoissa Maista myos vihannesten tapaan | min keittoihin ja saildttyina.
ja lisukkeena. valkoista kukintoa. ruoanlaitossa, kukat | muhennoksiin.

koristeluun.

SAILONTA Pikkelsinti. Hapatus tai Etikan tai 6ljyn Kuivaus tai Kuivaus ja Versot pikkeldinti ja
hiostaminen maustamiseen. pakastus tuoreena pakastus. hapatus. Lehdet
teenlehtien Kuivaus ja tai kiehautettuna. kuivaus ja hiosta-
tapaan. Pakastus uuttaminen. minen teenlehtien
soseutettuna. tapaan. Kukat kui-

vaus ja uuttaminen.

VINKKI Ala rohmua apa- Varhain kevaalla Suutuntumaltaan Varo sekoittamas- | Sisaltaa oksaali- Kevaan ollessa jo

jilla, silla kasvi on varsineen leikattu- hieman karheat ta karhunputkeen, |happoa (lue tar- pitkalla voi nuoria
uhanalaisen apol- jen kasvien lehdet kannattaa joka on yleensa kemmin alta). Sopii | versoja edelleen
loperhosen toukan tilalle kasvaa alku- hienontaa. vuohenputkea kor- |taydellisesti fiinien |6ytaa varjoisilta
ravintoa. kesan mittaan keampi ja yksittain |kesakala-annosten paikoilta.
uutta satoa. kasvava. My0s leh-  [koristeluun.
det ja varsi ovat
hieman erilaiset.

Villiyrtti vai villivihannes? Osaa luonnonkasveista kiaytetain kuin yrtteja,
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toisia kuin vihanneksia. Yleisesti voidaan puhua syotavista villikasveista.
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3. MARHUMALA |

6. MAITOHO

1. ISOMAKSARUOHO

Paahteisilla kalliolla ja kivikoissa kasvava
isomaksaruoho maistuu kurkun ja kevat-
kaalin rapealta risteytykselta. Sitaé kasvaa
myos hiekkaisilla rinteilla, ketojen ja pel-
tojen reunoilla, pihoilla ja puutarhoissa.
Kevaalla ensiverson voi kayttaa kokonaan,
vanhemmiten kannattaa kerata vain lehtia.

2. LITULAUKKA

Litulaukan maussa on miedosti valkosipu-
lin ja sipulinvarren aromeja ja tietynlaista
sinappisuutta. Se kasvaa erityisesti Etela-
Suomessa satoisana vanhoissa lehdoissa
ja puistoissa, puutarhoissa ja pensaikois-
sa, teiden ja peltojen varsilla. Maku on
parhaimmillaan touko-kesékuussa ennen
kukintaa, jonka jalkeen maku kitkeroityy.
Poimi aikaisin kevaalla varsineen, myo-
hemmin vain lehdet.

3. MAAHUMALA

Maahumala kasvaa nurmikoilla, puiden
juurilla, pihamailla, metsassa ja vahan
kaikkialla. Sen aromikkaat ja karkeat leh-
det muistuttavat maultaan yrttinippua:
maussa on miedosti salviaa ja timjamia,
meiramia ja minttuakin. Joillekin maku
tuo mieleen lampaanlihan. Myds lavente-
linsiniset tai violetit kukat ovat syotavia.
Maahumalan 6ljyn sisaltdma pinokamfoni
on myrkyllista suurina annoksina. Al3 sy®
kasvia lilan usein tai paljon kerralla. Valta
kayttoa, mikali sinulla on nesteenpoisto-
|aakitys tai munuaisten liikatoiminta.

4. VUOHENPUTKI

Vuohenputken tiivis ja satoisa kasvusto
valtaa rikkaruohon tapaan alaa puuta-
hoissa, kasvimailla ja joutomailla. Nuoret
varret muistuttavat maultaan miedosti
kesaporkkanoiden ja varsisellerin arome-
ja. Lehdissa on vihanneksinen, persiljainen,
jopa sitruksinen maku. Vuohenputki on
herkullisinta varhain kevaalla. Suipot, Kiil-
tavapintaiset lehdet ovat maukkaimpia.

5. SUOLAHEINAT

Suolaheinat kasvavat lajista riippuen nii-
tyilla, kallioilla, kedoilla ja hakkuuaukeilla.
Sen kirpean hapokkaita ja rapeita ruusuke-
lehtia voi kerata lapi kesan. Ominaismaku
on nimensa mukaan suolainen. Kayta
kasvista lehdet ja nuoret varret. Lehdet
saavat makunsa oksaalihaposta, minka
vuoksi kasvin kanssa suositellaan kaytta-
vaksi maitotuotteita. Oksaalipitoisuus on
alhaisempi ennen kukintaa alkukesasta.
Oksaalihappo sitoo kalsiumia ja vaikeuttaa
raudan imeytymista. Kasvia ei suositella
munaisvaivoista karsiville.

6. MAITOHORSMA

Maitohorsma nousee maasta heti, kun
kevéat sallii. Se kasvaa valoisissa kangas-
metsissa, lehdoilla, pientareilla, joutomailla
- ldhes missa vain. Versot ovat parhaim-
millaan nuorina ja napakoina, 10-15-sentti-
sind. Maku on miedon kitkeré ja parsamai-
nen, koostumus rapsakka. Kerda nuoret
varret kevaalld kokonaisina, nypi lehdet
ruoaksi kesa-heindkuussa ja herkuttele
loppukesasta kukinnoilla. Horsman juurta
voi kaivaa ruoaksi kevaalla ja syksylla.

MAKU 41
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VILLIYRTTI-PARSASALAATTI

4 ANNOSTA

Rapea isomaksaruoho, kirpsakka
ketunleipd ja sipulinen ruoholaukka
yhdistyvdt parsan piristamddn ja burratan
mehustamaan salaattiin.

25 MIN
GLUTEENITON | MUNATON

11 isomaksaruohon lehtia
6dl ketunleivan lehtia ja kukkia
4dl ruoholaukan varsia ja kukintoja

1 nippu (500 g) vihreda parsaa
1 ps (200 g) sydansalaattia
Y tl suolaa

Ya tl viherpippuria

1 pkt (125 g) burratajuustoa
TILLIOLJY

2dl kiehautettua vetta
noin 2 dl jadvetta

1rku tillia

1dl rypsioljya

1dl oliivioljya

1rki sitruunanmehua

% tl suolaa

42 MEILLAKOTONA FI

1. Valmista tilli6ljy. Kiehauta 2 dl vetta kat-
tilassa. Varaa pari desié jaavettd kulhoon.
Laita tillit kiehuvaan veteen ja keitd 30
sekuntia. Siivil6i jalaita tillit heti jadveteen,
annan jadhtyd muutama minuutti. Purista
tillit kuiviksi talouspaperin sisalla.

2. Hienonna tillit ja laita tehosekoittimeen.
Liséa oljyt ja soseuta, kunnes lehtivihrea
sekoittuu 6ljyyn. Mausta sitruunanmehulla
jasuolalla.

3. Valmista salaatti. Huuhtele ja kuivaa iso-
maksaruohot, ketunleivét ja ruoholaukat.
4. Poista parsasta kuiva tyviosa. Leikkaa
parsat kuorimaveitselld ohuiksi suikaleiksi.
Huuhtele ja suikaloi salaatit. Valuta juusto.
5. Yhdisté ainekset kulhossa. Mausta suo-
lalla ja pippurilla. Laita salaatti tarjoiluas-
tiaan jalisdi joukkoon juusto ja kastike.

4+ Tilli6ljyn upean virin juju on tillin
ryoppéys jajiikylpy. Oljy sdilyy jiikaapis-
sa kannellisessa astiassa jopa viikon, jos sii-
viloit 6ljyn harsokankaan ldpi stivildssd.

on hyddynnettavissi joku toinen kasvinosa.
Sailojankin kannattaa harrastaa malttia ja
sailod kasveja pitkin keséa silloin, kun ne
ovat parhaimmillaan.

Keraa kasvit eriteltyina lajeittain koriin,
kangas- tai paperipussiin, ilmavaan astiaan
tai pahvilaatikkoon. Al ker#s muovipussiin,
silla siiné kasvit eivét paase “hengittamain”
ilmavasti ja vettyvét helposti. Keruureis-
sulle tarvitset sakset ja toisinaan hanskat,
mikali poimit esimerkiksi nokkosia.

Harvinaisempia ja hitaasti kasvavia vil-
likasveja tulee kerata hillitysti ja vain sen
verran, ettei kerddminen vaikuta kasvuun.
Yleisempid kasveja voi keratd yhdelta kas-
vupaikalta enintdan kolmanneksen. Voi-
makaskasvuisia kasveja, kuten nokkosta ja
vuohenputkea voi napsia reilumminkin ja
jopaniittdd muutaman kerran kesassa. Niit-
tamaélla saat pian uutta satoa.

Sailyta tuoreet kasvinosat jadkaapin
vihanneslokerossa ilmavasti paperipussei-
hin pakattuna. Kasvit on hyvd huuhdella
pOlyisté ja hyonteisistd. Kuivaa kasvit hyvin
ennen kuin laitat ne jadkaappiin. Kayté kas-
vit vuorokauden sisalla.

Saat nuupahtaneet villikasvit virkoa-
maan upottamalla ne jaddpalojen kanssa het-
keksi vesikulhoon. Ota kasvit pois vedestd ja
kuivaa ennen kéyttoa. Voit myos laittaa kas-
vit muovipussiin, pirskottaa joukkoon kyl-
mad vettd, sulkea pussin ilmavasti ja laittaa
sen viiledadn. Kun kasvi on vironnut, sailyta
se paperipussissa tai kdyta heti.

Sailonta

MONET VILLIKASVIT sopivat pakastetta-
viksi. Nokkonen on hyva ryopata ja valut-
taa ennen pakastusta. Horsman, voikukan
jamuiden vihannesmaisten villikasvien
lehdet kannattaa liottaa nopeasti kuumassa
vedessi. Salaatin tapaan kaytettavat kas-

vit voi pakastaa tuoresilppuna tai soseena.
Pakasta kasvit annospusseissa. Kdytd ennen
seuraavaa sesonkia.

Paras kuivauslampétila villivihanneksil-
le on 35 astetta. Kuivaus onnistuu vihannes-
kuivurilla tai huoneenlammaossé ilmavas-
ti niputettuina tai kankaalle leviteltyina.
Sailyta kuivatut yrtit valolta suojattuina
tiiviissd astiassa. Huomioi, ettd nokkonen
kuivataan tuoreena.

Myos pikkelointi, hapatus, uuttaminen ja
fermentointi ovat hyvii sdilontavaihtoehto-
jakasvistariippuen.

20 MIN + 1T VETAYTYMINEN
+1T PAISTAMINEN

POHJA

150g voita

2% dl vehndjauhoja
1dl kaurahiutaleita

Y tl suolaa
3rki kylmaa vetta

TAYTE

11 litulaukkaa

20 pienta maitohorsman vartta
1 sipulinippu

2rkl  oliiviéljya

1dl ruoka- tai vispikermaa
1 prk (200 g) kermaviilia

2 munaa

1tl suolaa

Ya tl mustapippuria

1. Raasta jadkaappikylma voi raas-
timen isolla teralld ja pane raaste
hetkeksi jddkaappiin odottamaan.

2. Mittaa jauhot, hiutaleet ja suola
tehosekoittimen kulhoon. Jauha
tasaiseksi. Lisda kylma voi ja sekoita
murumaiseksi. Lisaé vesi ja sekoita
hetki niin, ettd seos muuttuu taikina-
maiseksi. Kumoa taikina jauhotetulle
alustalle ja muotoile palloksi. Kaari
kelmuun jalaita tunniksi jadkaappiin.
3. Huuhtele ja kuivaa litulaukat ja
horsmat. Hienonna laukat. Ota muuta-
ma kaunis horsmanvarsi sivuun ja hie-
nonna loput. Kuutioi sipulit varsineen.
5. Kuumenna 6ljy pannulla. Paista si-
pulia 1-2 minuuttia. Lisd4 hienonnet-
tu horsma ja paista hetki. Lisdd kerma
jalaukat, kiehauta. Siirra paistos
kulhoon. Sekoita joukkoon kermaviili,
munat ja mausteet.

5. Pingota leivinpaperi irtopohja-
vuoan (s 24 cm) pohjan jareunan
valiin. Voitele reunat. Kauli taikina
hieman vuokaa isommaksi levyksi ja
aseta vuokaan. Nosta taikinan reunat
hieman vuoan reunan yli. Pistele pohja
haarukalla. Esipaista 200-asteisessa
uunissa 15 minuuttia.

6. Levita tayte pohjan paille. Paina
kokonaiset horsmanvarret taytteen
pinnalle. Paista 35-40 minuuttia.

4 Kokeile villipiirakkaan myos vuo-
henputkea, nokkosta ja ptharatamoa.




VIHREA HORTAPAISTOS

4 ANNOSTA

Tuttu ja helposti saatava horta eli
villivihannekset, kuten vuohenputki ja
votkukka, sopivat hyvin nopeisiin kanan-
munapaistoksiin. Maahumala maustaa
vihredn paistoksen.

15 MIN + 15 MIN HAUDUTUS

MAIDOTON

21 vuohenputken nuoria lehtia
11 voikukukanlehtia

10 pienta maitohorsman vartta
2dl maahumalaa

1 pieni purjo

1 valkosipulinkynsi

Ya patonki

4 rkl rypsioljya

) sitruunan mehu

1tl suolaa

4 munaa

Villiyrtteily ei ole
vain kevitpuuhaa,
silla monista
kasveista
voi Kerata satoa
pitkin kesaa.

44 \VEILLAKOTONA.FI

1. Huuhtele ja kuivaa villivihannekset.
Huuhtele ja viipaloi purjo. Kuori ja hienon-
navalkosipuli. Leikkaa leipa suupaloiksi.

3. Kuumenna 2 rkl 6ljya pannulla. Paista
leipad ja valkosipulia 2 minuuttia. Siirra
sivuun. Lisad pannulle 6ljyé ja paista purjoa
2 minuuttia, lisaa villivihannekset ja paista
5 minuuttia. Mausta sitruunanmehulla ja
suolalla.

4. Laske lieden lampdétila keskildmmolle.
Lisé4 leipdpalat paistokseen ja riko munat
pinnalle. Peitd pannu kannella ja hauduta
10-15 minuuttia, kunnes munat ovat

hyytyneet.

4+ Myés ryopitty nokkonen ja peltoka-
nankaali sopivat paistokseen.

Mainiot makuparit

ISOMAKSARUOHO + KALA

LITULAUKKA + TOMAATTI
VUOHENPUTKI + KANANMUNA
MAAHUMALA + PERUNA
ORVOKKI + MAITO
NOKKONEN + FETAJUUSTO
SUOLAHEINA + AYRIAISET
RUUSU + MANSIKKA
SYREENI + VANILJA

Rauhassa tutustuen

Villivihannekset ovat usein voimakkaam-
man makuisia kuin viljellyt kasvit. Ne saat-
tavat aiheuttaa herkemmille allergiaa ja tot-
tumattomille isoina méérind vatsanpuruja.
Allergikkojen kannattaa olla varovaisia eri-
tyisesti kukkia sekd puiden lehtia keratessa
jasyodessa. Monia luonnonkasveja kiyte-
tddn myos rohtoina, ja siksi niiden kaytto
on hyvé aloittaa tunnustellen ja pikkuhiljaa
makuihin tutustuen.

UUNIFETA-HORSMAVUOKA

4 ANNOSTA

Uunifetan uudessa versiossa mukana
paahtuvat horsmat ja mantelit. Tarjoa
paistos ldmpimdnd salaattina tai
lisukkeena.

10 MIN + 25 MIN PAISTAMINEN
GLUTEENITON | MUNATON

21 maitohorsmaa

4 valkosipulinkyntta
1 nippu (150 g) retiiseja

1 sitruuna

1 pkt (200 g) fetajuustoa
1di manteleita

%dl oliiviéljya
1rki hunajaa

1tl oreganoa
Y% tl mustapippuria
LISAKSI

% rku minttua

1. Huuhtele ja kuivaa horsmat. Kuori ja
hienonna valkosipulit. Huuhtele, kuivaa ja
halkaise retiisit. Halkaise sitruuna.

Valuta feta.

2. Laita mantelit, horsmat, retiisit ja valko-
sipulit uunivuokaan. Liséa 6ljy, hunaja ja
mausteet. Sekoita hyvin. Pane feta ainesten
paalle ja kdantele sitd varovasti vuoan poh-
jalle valuneissa mausteissa.

3. Paista 200-asteisessa uunissa 15 minuut-
tia. Nostaldmpo 225 asteeseen ja kypsenna
vield 10 minuuttia.

4. Koristele mintunlehdilla.

Lisétietoa

ARKTISETAROMIT.FI - yleisimpien luonnon
ravintokasvien esittelyt.

YRTTITARHA.FI - paljon tietoa luonnon-
kasvien perinteisestd rohdos- ja
ravintokaytosta.

LUONTOPORTTI.COM - luonnonkasvien
tunnistus ja nettikasvio.
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Parsamainen horsma on ihastuttava
pari suolaiselle fetajuustolle. Manteli tuo

& ruokaan purutuntumaa ja retiisi
| pikanttia pippurisuutta.




MUISTA MYOS NAMA VILLIYRTIT JA -VIHANNEKSET

KETUNLEIPA

Kaenkaalin eli ketunleivan miedon kir-
pakka oksaalihappoinen maku on tuttu
ja monikayttéinen. Kayta ruokiin lehdet,
varret ja kukinnot. Maku on paras tuo-

NOKKONEN

Poimi nuoret nokkoset varsineen, keraa lop-
pukesasta ylimmat lehdet ja kukinnan jalkeen
siemenet. Hyva nokkospaikka kannattaa
kdyda niittdmassa pari kertaa kesassa uutta
satoa varten. Nokkonen kerda maaperasta reena. Oksaalihappo on suurina maarina
nitraatteja, joten sen poimimista ei suositella myrkyllistd, joten kayta vain pienia maaria
kompostin reunamilta, tallien takaa tai muu- kerralla.

ten typelld lannoitetuilta alueilta.

SIANKARSAMO

Kasvin maku on voimakkaan ryytimainen,
joten kayta lehtia maustemaisesti pienia
maaria. Sopii erityisesti rasvaisiin ruokiin.
Keraa lehdet alkukesalla ennen kukintaa.
Poimi kukkanuput terttuina. Kukissa on
voimakas ominaismaku, joten tutustu ma-
kuun ennen kayttoa. Kukat sopivat esimer-
kiksi teehen ja koristeluun. Pajuallerginen
voi saada siankarsémosta oireita.

VOIKUKANLEHTI

Lehdet keratédan ennen kukintaa - mita
nuorempi kasvi sen parempi maku! Lehtien
karvaus vaihtelee, joten maistelemalla 16y-
dat mieluisan. Valitse mahdollisimman
nuoria ja varjossa kasvaneita lehtia. Poista
karvas lehtiruoti.

POIMULEHTI

Suomessa kasvaa kymmenia poimulehtila-
jeja. Maku vaihtelee, joten kannattaa mais-
tella jo keratessa. Nuoret versot ovat hy-
vanmakuisia, vihannesmaisia. Lehdet ovat
parhaimmillaan ennen kukintaa. Kukinnot
keratddn mydhemmin kesalla.

KERKKA

Kerkat ovat havupuiden nuoria vaalean-
vihreitd pehmeita versoja. Ne ovat par-
haimmillaan tuoreina sellaisinaan esimer-
kiksi salaatissa. Kerkkien maku on sitruu-
nainen, miedon havuisa ja kevaisen raikas.
Kerdadmiseen tarvitaan maanomistajan lupa.

VILLINTYNERT KUKAT

VOIKUKKA

Juuri avautuneet kukat maistuvat makean
hunajaisilta, jopa hivenen lakritsisilta. Ne
sopivat esimerkiksi salaatteihin, leivonnai-
siin, makuvesiin ja simaan. Kukissa on pal-
jon siitepolya, joka allergikkojen on hyva
ottaa huomioon. Kokeile ruokiin myds na-
pakoita kukkanuppuja. Huom! Hieman sa-
mannakdinen leskenlehti on myrkyllinen.

ORVOKKI

Kedoilla ja kallioilla kasvavien orvokkien
kukinnot maistuvat vaniljalta ja miedosti
karvasmantelilta. Lehdetkin ovat syota-
via - kuin mietoa pinaattia. Siemenet eivat
sovi ruoaksi, koska ne ovat hieman myr-
kyllisia. Kukintojen satokausi kestaa ke-
vaasta pitkalle syksyyn.

SYREENI

Kukintojen maku muistuttaa paljon tuok-
sua: se on aromaattinen, parfyyminen ja
jopa sitruunainen, hieman kitkera ja kar-
vasmantelinen. Maku vaihtelee pensait-
tain, joten maistele ja keraa suunmukai-
simmasta. Keraa kukkia vanhoista isoista
pihasyreeneistd, silla jalostaminen heiken-
taa hybridilajien kukkien makua.

OMENA

Toukokuussa kukkivalle vanhalle omena-
puulle tekee hyvaa, etta kukkia karsitaan.
Teralehdet maistuvat miedon kukkaisal-
le. Kéyta kukkia koristeluun ja mausteeksi
vain kohtuudella, silla ne sisaltavat hieman
syanidin esiasteita. Vinkki: Laita katken-
neet tai leikatut omenanoksat vesiastiaan
ja kasvata kukat kotona.

RUOHOLAUKKA

Itdmeren rannoilla ja rantakallioilla kasva-
va ruoholaukka kukkii kesa-heinakuussa.
Myds pohjoisessa Suomessa kasvaa villina
laukkoja. Niiden kukinnoissa on ihana, hi-
venen hunajainen ruohosipulin maku.

RUUSU

Kaikki luonnossa kasvavat ja kasvatetta-
vat ruusut ovat syotavia, mutta mauis-
sa on eroja. Vanhat maatiaislajit ovat
maukkaimpia. Ennen kayttda kannat-
taa poistaa teralehdista valkoiset hie-
man kitkerat hangat. Huom! Keraa vain
ruusuja, joihin ei ole kaytetty myrkyllisia
torjunta-aineita.
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KUKKIVA
RAPARPERIPAVLOVA

12 ANNOSTA

Pavlovakakku kruunataan
raparpericurdilla, vispatulla
kermalla ja syotavilld kukilla.

30 MIN + 2 T PAISTAMINEN JA
JAAHDYTTAMINEN
GLUTEENITON

4 valkuaista
ripaus suolaa
2dl sokeria

2tl maissitarkkelysta
1tl sitruunanmehua
2dl orvokkeja

RAPARPERICURD

150 g (2-4 vartta) raparperia
20 (noin 2 dl) voikukankukintoa
Y dl vetta

4 keltuaista

1dl sokeria

2rkl  vaniljasokeria

1rkl  maissitarkkelysta

758 kylmaa voita

LISAKSI

2 raparperinvartta
2rkl vaniljasokeria
1dl vispikermaa

1tl sokeria

orvokkeja, syreenin-
kukkia, omenankukkia,
voikukankukintoja

1. Erottele keltuaiset ja valkuai-
set puhtaisiin kuiviin kulhoihin.

2. Lisad valkuaisiin ripaus suolaa

javatkaa séhkovatkaimella
muutama minuutti. Lisda puolet
sokerista muutamassa erassi
koko ajan vatkaten. Sekoita
tarkkelys loppuun sokeriin ja
liséd valkuaisseokseen. Vatkaa
kovaksi, kiiltavaksi vaahdoksi.
Liséd sitruunanmehu. Nostele
joukkoon orvokkien terdlehdet.
3. Laita leivinpaperi uunipel-
lille ja 6ljy4 se kevyesti. Levita
marenki halkaisijaltaan noin

20 cm:n kokoiseksi, pyoredksi
ja5-6 cm paksuksi levyksi. Tee
reunoista keskiosaa korkeam-
mat. Paista 100-asteisessa
uunissa 1,5 tuntia tai kunnes
marenki on pinnalta rapea ja
oljenkeltainen, siséltd pehmeéan
vaahtokarkkimainen. Anna jaah-
tya. Siirra tarjoiluvadille ennen
tayttamista.

Katseylosja
Lukkiviin puihin!
Omena, luumu ja
syreeni kukkivat
maukkaina, mutta
sesonki on ohi
nopeasti.
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4. Huuhtele raparperit jaleikkaa
paloiksi. Huuhtele voikukan ku-
kinnot jairrota teridlehdet. Laita
kattilaan raparperit, terdlehdet
javesi. Keitd noin 5 minuuttia,
kunnes raparperit pehmenevét.
Soseuta ja anna jadhtya huo-
neenldampoiseksi kattilassa.

5. Kuutioi kylmaé voi ja laita
jaakaappiin odottamaan.
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6. Sekoita raparperisoseeseen
keltuaiset, sokerit ja tarkkelys.
Pane kattila liedelle ja kuu-
menna niin, ettd seos juuri ja
juuri kiehahtaa. Laske lampo
minimiin ja kypsenné koko ajan
sekoittaen 2-4 minuuttia. Ota
kattila liedelté. Vatkaa kylma
voi seokseen kuutioi kerrallaan.
Jaahdyté ja sdilytd jadkaapissa.
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7. Leikkaa raparperit paloiksi
jalaitavaniljasokerin kanssa
kulhoon maustumaan

15 minuutiksi. Vaahdota kerma
jamausta sokerilla.

8. Levitd raparpericurd maren-
gille, lusikoi paalle kermavaahto
jasokeroidut raparperit. Koris-
tele syotévilla kukilla.

MAKU 47




