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KANTARELLI, METSAN HERKKU

Kantarelli on latinaksi Cantharellus Cibrius

Kantarelli vai kanttarelli, siindpd on pulma! Vai pitdisiko kutsua virallisemmin
keltavahvero. Kaikkihan puhuvat kanttarellista. Loysin kanttarelleja, thania keltaisia
kanttarelleja, ajatella miten upeaa! Kuitenkin kanttarelli onkin &énneasu, siis saamme
sanoa kanttarelli, mutta emme kirjoittaa! Tdma on titd suomen kielen mystiikkaa. Ei
thme, jos tekstiini vilahtaa kanttarelli.

Wikipedia kertoo, ettd viriltddn keltavahvero on munan keltainen, vanhemmiten
haalistuva ja harvoin yli 10 cm leved. Tuntomerkkeind mainitaan, lakin pinta on kuiva,
kauniisti aaltoileva, varsi vaaleampi ja alaosasta usein vield vaaleampi.

Kantarelli on yleinen koko Suomessa, mutta yleisimmin esiintyy Eteld ja
KeskiSuomessa. Sitd tavataan kesdkuusta lokakuuhun. Se viihtyy kaunisvartisen
koivun ldhelld, jopa aivan juurella. Koivumetsisté sitd kannattaa etsid. On kylld joskus
my0s méntykankaillakin.

Miten sitd sitten 10ytdd muualta kuin metsistd? Toreilla ja kauppahalleissa sitd
myydadn hyviin hintaan, harvemmin kuitenkin ihan tavallisesta ruokakaupasta. Viron
puolelta matkaillessa saa hyvin edullisesti toreilta ja se on valmiiksi perattu, ei kun
pannulle. Kauppasieneni sitd myydidin Suomessa 7000 — 8000 kiloa.



LAHDETAANPA ETSIMAAN KANTTARELLEJA

Metsdssd tuoksuu ihanalle, vihred pehmed sammal houkuttelee upottamaan jalan sinne.
Sammaleen pintaan jdd painauma. Nautinto on siind, ettd metsdssd on hiljaista. Puut
suhisevat ja aurinko pilkistelee oksien raosta. Metsén henki on 1dsnd. Omat ajatukset
saavat tilaa. Mieli puhdistuu véhitellen kaikesta turhasta. Vain metsidn syli, lammin
syksyinen sdi ja tuulen vire, joka liikuttaa puiden lehtid. Ne virisevit ja kuorossa
pitdavit omaa &dintddn. Linnut sirkuttelevat vield. Aamukaste on heinénkorsilla,
sammaleen pinnalla ja puiden lehdilla. Onko ollut y6lld pakkasta, silld kuuran peittimaét
kuihtuneet ruskeat lehdet rapisevat jalan alla.

Kainalossani on sienikori, mutta mitdpa luulen sinne 16ytdvani. Silmét etsivit ja kuin
thmeen kaupalla kiinnittyy kirkkaan keltaisena pilkottavaan sieneen. Onkohan sielld
kantarelli, jota my0s keltavahveroksi kutsutaan? Pitddpa lahted tarkastamaan. Onhan
sielld! Kaivan sieniveitsen korista ja irrottelen siitd sammaleet pailtd, napsautan jalan
poikki ja kas, kddesséni on kauniin keltainen yksilo, tiydellinen kantarelli. Syksyn

viimeinen, silld se on jddssa. Se ei haittaa, silld se on kuin luonnon pakastimesta haettu
herkku.

Kipitén kotiin korini kanssa, jossa on useita kauniin keltaisia kantarelleja. Vesi kielelle
jo herahtaa. Istun portaille ja putsaan ne kauniiksi keoksi. Thailen saalistani. asettelen
niitd somaksi keoksi. Herkkua, miten siitd saankaan hyvén pdivillisen. Kipaisen
keittioon ja haen oikein kunnon rautaisen paistinpannun. Pilkon sienet pannulle pienen
voinokareen seuraksi, joka alkaa jo tiristd pannulla. Taman herkullisempaa ei voi
ollakaan.









SE YKSINKERTAISIN VAIHTOEHTO

Paista kantarellit nopeasti, vahtien ja silma tarkkana.

Kun sienet ovat saaneet kauniin vérin, laita suoraan lautaselle. Siind samalla voit
paistaa sipulirenkaita viereen. Ripottele suolaa maun mukaan, mutta ei litkaa.

Jos sinulla on kunnon ruisleipéi ja voita tai vaikkapa kuumia perunoita, niin tdimipa on
oiva ateria tai vilipala. Juomana lasi kylmda maitoa tai raikasta vetta.

Jos olet pihvin kaipuussa, niin miképa siind samalla pannulla voit paistaa hyvén pihvin
seuraksi, pannulle jidneet kantarellin ja sipulin aromit vain tiydentdvit pihvin makua.



KANTARELLI JA RAEJUUSTOA MAKUSTELUUN

Yksi purkki raejuustoa (tai kaksi, menee sitd kumminkin). Pyoraytd tehosekoittimessa,
ellei ole jo valmiiksi tahnamaista. Heitd joukkoon hyppysellinen merisuolaa, maun
mukaan, liika suola pilaa herkdn maun.

Yrtit ovat mukavia makuaistia herdttavid kavereita. Suosittelen tillid, ruohosipulia,
persiljaa ja timjamia, vaikka kaikkia yhdessa tai maun mukaan eri yhdistelmin4 tai vain
yhta.

Joukkoon lorauttaisin tilkan kunnon kermaa, kermaviilid, smetanaa tai muuta kevyt
valmistetta, jos ei kerma kay.

Mustapippuria pitdd ripotella kaveriksi. Siindpd se. Tahna sekoitetaan ja sitten
kantarellien kimppuun.

Voita tai 0ljyd pannulle ja paista kullan vérisiksi kevyesti. Miksipéd ei myos ruisleipa
paahtumaan jalkilampdon.

Kerad lautaselle paahdettua ruisleipdé ja péélle raejuustotahnaa reilusti ja kruunuksi
pinnalle paistetut kantarellit. Voithan koristella koko komeuden vaikka tuoreella
timjamin oksalla tai muulla vihredlla yrtilla.

Sanoisin, ettd jopa on mainio iltapala, alkupala tai jopa aamiainen.
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Kantarelli on kaikkien suomalaisten ehdoton suosikki sieni. Se on
metsiemme ihana herkku ja sen |6ytaminen tuottaa aina iloa.
Kirja sisaltaa ehka tuttujakin resepteja, mutta kirja saattaa yllattaa
joillekin aivan uusilla makueldamyksilla. Lahjakirjana tama on
varmaan mukava, varsinkin sienimetsassa kavijoille.
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