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Oksat rapisevat jalkojen alla, puiden eteeriset tuoksut tavoittavat nendn
ja sisdinen kerdilijd on valppaana. Nakyykd jossain sieni, syotdvad, ruokaa
perheelle.

Maasto on epitasaista, jalka nousee korkealle, vdlilld pulssi kohoaa
harjun piille kiivetessi ja kilometreji kuluu. Ainet metsissi kertovat,
ettd en ole yksin. Peura tai pari sdikdhtdd sienestdjdd ja hirvi vasoineen
ohittaa minut oikealta. Tikka rouhii puuta nokallaan.

Olen onnekas. Olen sienestdnyt pikkutytdstd asti ja sieniviisaus on
siirtynyt minulle vanhempien ja isovanhempien opastuksella ja aikuisidlld
luonnontuoteneuvojan opintojen kautta.

Muistan, kuinka jannittdvad sienimetsdlle meno jo lapsuudessa oli.
Tyhjd kori keikkui kdsivarrella, mitdhdn sinne tinddn saadaan? Mitd
ruokaa poimituista herkuista valmistetaan? Vuodesta toiseen tdima
harrastus on pitdnyt otteessaan, silld sienien kanssa ei ole koskaan valmis.

Puolet vuodesta olen sienimetsdssd. Pidmaastoni on Médntyharjun
hulppeissa sienimetsissd, joista 16yddn koko kirjon ruokasienid ja muuta
mukavaa tutkittavaa.

Sienestdn kevddstd ldhtien, tdlloin 1dhinnd tilannetta nuuskien, silld
en ole korvasienien ystdvd ja sieniseuduillani ei huhtasienid juuri nouse.
Varsin villiksi meno yltyy heindkuun puolivilistd alkaen, jolloin valit-
sen laiturin ja auringon sijaan sienimetsan. Sienestdn parhaimmillaan
joka pdivd, parhaana pdivand kaksikin kertaa, silld kaikki muu on turhaa
(melkein).

Mari Moilanen
Luonnontuoteneuvoja, ruokatoimittaja, valokuvaaja
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Ensikertalaisen tai joskus jo
kokeneemmankin sienestijan
ensimmaiisena mieleen juolahtava
Kkysymys on, misti sienid parhaiten
1oytiisi. Joskus saattaakin tuntua
silti, etti sienii on vaikea 1oytaa.
Useimmiten sieniaikana sienii
aina loytyy, mutta riippuu jokaisen
sienestidjin lajituntemuksesta,
1oytaako juuri oikeille apajille.

Nyrkkisddntdnd sienten 10ytdmiseen voi pitdd
kolmea seikkaa. Pitdd olla oikeanlaisessa met-
sdssd, oikeaan aikaan ja oikeanlaisissa sddolosuh-
teissa. My0s lajitunnistuksesta on apua: Jos tun-
nistaa vain kantarellin ja jokusen tatin, metsat

voivat huonompina sienivuosina tuntua tyhyjilta.

Jos taas tunnistettujen sienten joukkoon mah-
tuu vaaleaorakas, mustatorvisieni, limanuljaska,
muutama hapero ja jokunen rousku, koriin saa

kummasti tdytettd, oli sienivuosi hyvi tai ei.

Oikeaan aikaan

Jos tahkoaa ees taas tutussa sienimetsdssa vaa-
rddn aikaan, niin tyhjdd on. Sienilld on omat
kasvuaikansa ja ne pongahtavat maasta suurin
piirtein samoihin aikoihin joka vuosi. On hyvd
hahmottaa eri sienten esiintymisajat, niin ei tur-
haan joudu metsdssd pahkdilemddn, ettd missd ne
hyvit ruokasienet oikein lymyilevit.

SATOKAUSITAULUKKO

Sienten satokaudet vaihtelevat jonkin verran
vuosittain kasvu- ja sddolosuhteista riippuen.
Osa lajeista nousee vasta, kun ilmat kylmenevdt



eli pitkdt limpimadt syksyt viivdstyttdvdt sato-
kautta. Toisaalta kevddn ja alkukesdn ldmpe-
neminen nostaa ensimmadisid sienid maasta
aiemmin.

Pddsddntoisesti sienten satokaudet voidaan
jakaa tiettyihin vuodenaikoihin. Osa sienistd
kasvaa vain tietyilld alueilla Suomessa, ja poh-
joiseen mentdessd monia eteldssd yleisid sienid
eiloydy. Satokausitaulukko on karkea kartta sii-
hen, milloin tiettyjd sienid kannattaa ldhted etsi-
maddn, mutta ei missddn nimessad ehdoton. Sato-
kausitaulukon 16ydait sisdkansista.

Oikeanlaisessa metsassa

Monet sienet kasvavat vain tietyn puun tai pui-
den ldheisyydessd symbioosissa, puun juuri-
sienend. Nditd omien suosikkisienten isdnta-
puulajeja sekd metsdtyyppejd, joissa tietyt sienet
kasvavat, kannattaa painaa mieleen.

Jos haluaa osua sienisuoneen, niin tulee
suunnata sen kaltaiseen metsdin, missa tiet-
tyjen sienten tiedetddn viihtyvdn. Suppilo-
vahveroita kannattaa tiirailla kosteista kuusi- ja
sekametsistd, missd on mehevid seindsammalta,
kantarellit 16ytdd varmimmin lehtipuuvaltaisista
sekametsistd ja komeiden herkkutattien parasta
valtakuntaa ovat kuusimetsdt.

Keskikesilla koivumetsiian

Kevddn ensimmdisid ruokasienid ovat korva-
sienet, huhtasienet ja koivunkantosienet.
Hubhtasieni kasvaa puutarhoissa jalehtimetsissd,
kaupungeissakin, korvasieni taas kuivemmilla
alueilla hiekkapohjaisissa havumetsissd varvi-
kon ja puunkuorijétteen joukossa. Koivunkanto-
sienid alkaa nousta lahoavien lehtipuiden
kannoille.

Kun sienisesonki alkaa varsinaisesti start-
tailla kesdn korvilla, niin sienestdjin kannattaa
suunnata lehtipuuvaltaisiin sekametsiin sekd
tiirailla pihoja. Alkukesdstd kuivat mantymetsdt
ja kuusikot ammottavat vield tyhjyyttddn.

Isojuurekas punkemassa maan pinnalle.

Heindkuussa alkaa tapahtua. Viimeistddn
heindkuussa 16ytyy suomalaisten suosikkia
kantarellia eli keltavahveroa. Samoin metsassd
nostavat lakkejaan haperot sekd sappi-, lehman-
ja punikkitatit. Koivun juurisienind nama kaikki
suosivat koivua ja viihtyvdt sekametsissd ja
lehdoissa. Tdlloin sienestdjin askel suuntaa
kohti kosteahkoja, koivuisia sekametsid.

Havu- ja mantymetsdt kumisevat edelleen
tyhjyyttddn alkukesdstd - ellei sitten kesd ole
ollut runsassateinen. Silloin saattaa herkku-
tatteja jo 10ytdd havumetsistd kuusien juu-
relta karikkeelta. Parhaimpina vuosina herkku-
tatit tekevdt ensimmadisen sadon jo heindkuun
puolivdlin maissa.

Syksy suosii havumetsia

Kun elokuu alkaa, havumetsissd alkaa tapahtua.
Alkusyksy elokuun puolivilistd syyskuun puoli-
viliin onkin parasta aikaa sienestykselle.



Sateiden myotd sienid 10ytyy nyt kaiken tyyp-
pisistd metsistd. Mittavimmat saalit saa tuoreista
kuusivaltaisista metsistd (rouskut, herkkusie-
net, vaaleaorakkaat, mustatorvisienet, haperot,
lampaankddvit ja vaaleaorakkaat odottavat niissd
poimijoitaan), my0s lehtomaiset kangasmetsdt
sekd lehtipuuvaltaiset metsdt ovat sellaisia, joi-
hin kannattaa suunnata.

Syksyn kddntyessd ehtoopuolelle kesailajit,
kuten kantarelli ja haperot, lopettelevat varsi-
naista kauttaan ja lehtipuuvaltaiset metsdt muut-
tuvat hiljaisemmiksi. Kuusivaltaisiin metsiin
taas nousee liuta loppusyksyn ilahduttajia eli
suppilovahveroita, viiruvalmuskoja, kuusi-
lahokkaa ja talvijuurekkaita.

Sekametsdt ovat omia suosikkejani, silld
niistd 16ytyy mielestdni ne herkullisimmat

ja maukkaimmat ruokasienet: herkkutatit,
vaaleaorakkaat, kehndsienet, lukuisat rouskut,
kantarellit, herkkutatit, kuusilahokat ja
isohaperot ndin muutamia mainitakseni.

Oikeanlaiset olosuhteet

Sienet pitdvit kosteasta ja eri sienet erilaisista
lampotiloista. Kuiva keli kesdlld tai keskelld
sieniaikaa tietdd sitd, ettd hetkeen ei uusia sie-
nid nouse maasta, kuten tasaisen kostean sddn
aikana. Kun maa taas saa vettd, sienetkin innos-
tuvat nousemaan. 'Kuin sienid sateella’ on siis
osuva termi. Pakkaskelit viimeistddn paattdavat
useimpien sienten kasvun, suppilovahverot taas
pitdvdt pintansa ja niitd 16ytdd vield ensilumien

sulettua.

Syksyinen monivydseitikki keltaisissaan.



Metsatyypit kansankielella

Sienikirjoissa metsatyypit luokitellaan aluskasvillisuuden tyypillisten kasvien mukaan.
Tassa yksinkertaistetusti kuvattuna metsatyypit puulajien ja aluskasvillisuuden mukaan.

Lehto - runsas ja reheva

Lehtipuihin viittaavasta nimestaan huo-
limatta lehto ei ole sama kuin lehti-
metsd, vaan suurin osa lehdoistamme
on kuusivaltaisia. Lehtometsét ovat joko
varjoisia, kuusivaltaisia sekametsia tai
viileita lehtipuumetsia ja koska maala-
jina on multa, aluskasvillisuus on run-
sasta.

Lehdot kehittyvat kaikkein
suotuisimmille kasvupaikoille. Leh-
dot ovat maamme rehevimpia metsa-
tyyppeja eli niissa on runsasravinteinen,
multapitoinen maaperd, jossa on
usein my0s kalkkia. Lehtotyyppinen
metsa on vdhemmistdssa Suomessa
ja lehdot paasaantoisesti keskittyvat
Etela-Suomeen.

Tyypillisté lehtojen kasvillisuudelle
on heinalajien runsaus. Rehevissa leh-
doissa viihtyvat mm.kaenkaali, valko-
vuokot, lehtokuusama ja nésia. Varpu-
kasveja ja sammalta lehdoissa on
niukasti, ruohovartiset kasvit peittoavat
ne taistelussa elintilasta.

Sekametsé - vahintdan
kahta puulajia

Sekametsd on nimensa mukaan metsé,
jossa kasvaa vahintaan kahta puulajia.
Yleensa sekametsan valtapuu on manty
tai kuusi, ja niiden joukossa

kasvaa lehtipuita, kuten koivua, pajua,
haapaa tai jalopuita.

Hallitsevaa puuta, oli se sitten koivu,
kuusi tai manty ei saa olla yli % seka-
metsan puista. Sekametséssa aluskas-
villisuus on monipuolisempi kuin yhden
puulajin metsassa. Koska sekametsissa
on useampia puulajeja, sielta [6ytyy
myds eri sienilajeja runsaammin kuin
yhden valtapuun metsista.

Kangasmetsat

Kangasmetsiksi kutsutaan havupuuvaltaisia metsia, joiden
aluskasvillisuus muodostuu etenkin varvuista, sammalista
ja jakalista. Kangasmetsat jakautuvat kolmeen tyyppiin eli
kuivaan, tuoreeseen ja karuun kangasmetsatyyppiin.

« Kuiva kangasmetsa - varpuja, jakalaa ja mantya

Kun sienen sanotaan viihtyvan kuivassa kangasmetséassg,
suunnataan valoisaan metsaan, joka on aluskasvillisuu-
deltaan varpuinen, sammaleinen tai jakalan peittama.
Kuiva kangasmetsa on karu, silld maapera on soraa

tai hiekkaa.

Yleisin puulaji kuivassa kangasmetsdssa on manty,
jonka neulaset ovat sopeutuneet haihduttamaan mahdol-
lisimman véhan vetta. Manty parjaa kuivassa maaperassa,
silla sen paalumainen juuri tunkeutuu syvalle maahan vetta
hakemaan. Kuiva kangasmetsé on yleensé helppokulkuista
maastoa, sillé aluskasvillisuus on matalaa varpua, kanervaa
ja puolukkaa eli kasvustoa, joka on sopeutunut kestdméaan
kuivuutta. Kuivat kangasmetsét sijaitsevat usein makien
rinteilla ja harjuilla.

= Tuore kangasmetsa - kuusia ja sammalta

Tuoreissa kangasmetsissa maapera sitoo vettd paremmin
ja kasveille on tarjolla vetta ja ravinteita. Téllaiselle paikalle
kehittyy tuore kangasmetsd, jonka valtapuulajina on
mannyn sijaan kuusi.

Tyypillisid kasveja tuoreessa kangasmetséssa ovat
mustikka, oravanmarja ja metsatéhti. Aluskasvillisuus on
runsaampaa kuin kuivassa kangasmetsassa, silla kuuset
suojaavat kasveja kuumuudelta ja tuoreen kangasmetsén
maapera pidattaa paremmin kosteutta kuin kuiva manty-
kangas. Vanhimmat kuusimetsat ovat varjoisia, synkahkoja
kuusimetsig, joissa on sammalmattoa silmankantamattomiin.

= Karu kangasmetsa - mantyja, jakalamattoa

ja kituliaita varpuja

Kuten nimikin kertoo, karu kangasmetsa on kaikkein

kuivin, karu ja hiekkapohjainen metséatyyppi. Aluskasvillisuus
on lahinna kitukasvuista varpua ja jékalamattoa. Paddpuuna
on manty. Sammalia tai muuta aluskasvillisuutta esiintyy
vain laikuittain alueen kosteammissa paikoissa.
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Sienten tunnistaminen eiole
helppoa. Jos silma ei ole sieni-
metsilla harjaantunut, hyvin
monet sienet niayttavat saman-
kaltaisilta ja aloitteleva sienestaja
saattaa sekoittaa tutuiksikin
luultuja lajeja keskenaan, kuten
kantarellin suippumyrkky-
seitikkiin. TiAma voi kokeneesta
sieniasiantuntijasta tuntua
oudolta, jopa mahdottomalta,
mutta itse ymmarrin tilanteen
hyvin. Vaikeuskerrointa lisida se,
etti luonnossa asiat voivat olla
erilailla kuin sienikirjoissa.

Sienet ovat nuorina, juuri maasta pongahtaneina
hyvin erindkéisid kuin idkkdampind, luonnon-
olosuhteiden piiskaamina. On normaalia, ettd
sienen vdri voi vaihdella voimakkaastikin sateen
ja auringon vaikutuksesta, nend ei aina tavoita
sienen ominaistuoksua, jos sieni on hyvin kos-
tea tai tdysin kuiva ja kurjat kasvuolosuhteet
saattavat vaikuttaa sienen kokoon, muotoon ja
yleiseen habitukseen. Helttojen vdri - ja ndin
myds sienen ulkomuoto - saattaa itiépolyn vai-
kutuksesta muuttua sienen ikddntyessd. Sienet
eivdt todellakaan aina ole metsdssd ideaalikuo-
sissaan kaikki tuntomerkit selkedsti ndkyvissd
ja helposti tunnistettavissa. Jos ei erityisesti ole
sieneen perehtynyt eikd sienikirjoja juuri luke-
nut, minkd tahansa sienen voi sekoittaa mihin
tahansa.

Ruokasienid kerdtessd on tirkedd, ettd itse

varmasti tunnistaa poimimansa sienen. Epa-

Herkkutatteja

varmasti tunnistettuja lajeja ei tule poimia tai lait-
taa ruokasienten kanssa samaan koriin. Yhden
tuntomerkin tismddminen ei riitd nimedmdan
sientd. Sienten tunnistus vaatii siis usean tun-
tomerkin hahmottamista silmin, nuuhkimalla
ja tiettyjen sienten kohdalla myos varovasti
maistamalla. Tarkista aina useammasta, luotet-
tavasta ldhteestd, miltd sienen tulisi ndyttda.

Sienikirjan avulla pddsee jo pitkdille, jos
sienilajeja osaa tunnistaa. On aina hyvd idea
sienestdd kokeneemman sienestdjan kanssa
ja imed hdneltd tietoa. Jos ldhipiiristd ei tdl-
laista 16ydy, kannattaa kdydd joka syksyisissd
sienindyttelyissd (sieniseurojen ja Marttojen
jdrjestimid) tai osallistua sienikurssille. Sie-
niasioissa ei kannata ahnehtia, vaan sienet kan-
nattaa opetella tunnistamaan yksi sieni kerral-
laan ja lisdtd joka vuosi jokin uusi opeteltava
sieni listalle.



Sienen anatomia

Sienen maanpdallistd osaa kutsutaan itidemdksi.

Suomut, kehna, lima, harma

Heltat, pillit,

poimut tai piikit

Tyvi jossa voi
olla tuppi

Piikit eli orat Poimut Pillit

1

Ukonsienen tummat
suomut (ylld) ja
pumpulimainen
rengas (alla).

Heltat






Yatit

Tattien tunnistaminen on helppoa, silli tattien
lakin alapuolelta 16ytyy pillisto, joka irtoaa lakista
helposti. Tatit ovat varteenotettavia ruokasienia
siksi, etta kaikki lajit, lukuun ottamatta muutamia
tapauksia, ovat ruokasieneksi kelpaavia.




HERKKUTATTI ***

CBoletus edulis

Joka vuonna ensimmadisten herkkutattien 16y-
tdminen kirvoittaa sienestdjissd ilon kiljahduk-
sia, onhan tima tukeva sieni monen himoitsema
herkku.

Herkkutatit ovat itse asiassa ryhmad sienid,
jotka on nimetty useimmiten sen mukaan,
minkd puun kanssa ne eldvit symbioo-
sissa. Pelkdstddn herkkutatti-nimelld
kutsutaan kuusimetsien kasvattia, kuu-
sen juurisienend kasvavaa tynnyrijal-
kaista, ruskealakkista sientd.

KATSO VIDEO

NAIN TUNNISTAT: Herkkutatti on helppo
tunnistaa. Tdima miellyttdvan tuoksuinen sieni
on jo pienestd alkaen hyvin tukevarakenteinen,
jopa kova, mistd juontaa juurensa kutsuma-
nimi kivitatti. Herkkutatti kasvaa nopeasti
kookkaaksi. Lakin halkaisija voi olla jopa 30
senttimetrid. Lakin vdri vaihtelee
vaaleanruskeasta tummanruskeaan ja
sen paksu jalka usein levenee alaspdin
tynnyrimdisesti. Jalan yldosassa hyva-
nd tuntomerkkind on vaalea verkko-



kuvio. Lakin pinta on kuiva tai kostealla sddllda
hieman tahmea.

Nuoren herkkutatin pillistd on harmaan-
valkoinen ja kova. Sienen ikddntyessd pilli-
kerros kellertyy ja pehmenee ja sienen ylei-
nen napakkuus hdvidd. Herkkutatin malto on
valkoista eikd se varjadnny kosketuksesta.

Herkkutatin ensimmadinen satokausi alkaa
parhaimpina vuosina jo heindkuussa ja uusi sato
saadaan vield syyskuussa. Herkkutatteja kasvaa
monenlaisissa metsissd ja useiden puulajien,
varsinkin kuusen seurassa koko Suomessa.

RUOKASIENENA: Herkkutatti on arvostetuin
ruokasieniemme. Sen hienostunut, miedon
pdhkindinen maku tekee siitd ehdotonta
sienten aatelia. Herkkutatista kdytetdin koko
sieni. Hyvdkuntoista pillistdd ei tarvitse pois-
taa ja sieni kannattaa poimia kokonaisena,
jotta koko jalka saadaan mukaan syotdviksi.
Parhaimmillaan tdma sieni on italialaisen keit-
tion herkuissa, kuten pastoissa, risotossa,
piirakoissa, kastikkeissa, keitoissa ja sellai-
senaan rapeaksi lisukkeeksi paistettuna. Herk-
kutatti toimii hienosti myds makeissa jdlki-
ruoissa.

SAILONTA: Herkkutattia voi pakastaa raakana ja
kypsdnd. Ndilld tavoilla sen maku sdilyy tuoreen
kaltaisena. Raakapakastetun sienen sdilymisaika
tosin on lyhyt. Osa herkkutattisaalista kannat-
taa kuivata, silld kuivattuna sienen maku saa
uusia, suklaisia, voimakkaan umamisia aromeja.
Tattiperkeistd ja ehtoopuolen tateista kannattaa
keittdd liemi ja pakastaa se pakaste- tai jddpala-
rasiassa keittojen, risottojen ja kastikkeiden val-
mistusta silmadlld pitden.

NAKOISLAJIT: Herkkutatin saattaa sekoittaa
sappitattiin, joka on karvas ja sydmdkelvoton,
mutta ei myrkyllinen. Yksikin sappitatti
sieniruoassa pilaa aterian. Sappitatista paras,
erottava tuntomerkki on herkkutatin jalassa
oleva vaalea, tihed verkkokuvio. Se on selkein

heti lakin alla ja hdlvenee paksunevaa jalkaa
alaspdin liukuessa.

Herkkutatin saattaa sekoittaa sappitatin
lisdksi muihin herkkutatteihin (kangas, koivun-
mainnyn-, tammenherkkutatti), mutta ne ovat
kaikki erinomaisia ruokasienid, joten tarkka lajin

nimedminen ei ole vilttimatonta.

Erot sappitattiin O (Tylopilus felleus)

« Herkkutatilla vaalea verkkokuvio jalassa,
sappitatilla mustat verkkosukkahousut eli
isosilmdinen tumma verkkokuvio jalassaan.

« Herkkutattien pillist6 on valkoinen,
idkkdammilld sienilld keltainen, sappitatilla
pillistd nuorilla sienilld valkoinen,
ikddntyneilld sienilld pillistd punertuu ja
pullistuu.

» Herkkutatti kasvaa symbioosissa kuusien
kanssa kuusien karikkeelta, sappitatti pystyy
my0s lahottamaan puuta, joten sen 10ytdd

usein kannoilta ja muurahaispesista.

Tammenherkkutatin *** (Boletus reticulatus)
maku on mahdollisesti kaikkein pahkinaisin
herkkutateista. Sen maku on tyylikas ja
miellyttava. Parhaimmillaan samankaltaisesti
kaytettyna kuin herkkutatti.



Ndmad 10 sientd ovat vaivattomia tunnistaa eika
niilld ole myrkyllisid ndkdéislajeja eli nimad ovat
aloittelijallekin sopivia poimittavia.

Vaaleaorakas

TURVALLISUUS 10/10

Vaaleaorakas on helppo tunnistaa eika silld ole
myrkyllisid ndkoislajeja. Sen lakin alta 16yty-
vdt helposti irtoavat piikit eli orat ovat selked
tuntomerkki. Englanniksi sienen nimi on osu-
vasti hedgehog mushroom eli kun 16ydit sie-
nen, jonka alapuoli ndyttdd siililtd, olet oikeilla

jaljilla.

KEITTIOSSA 10/10
Vaaleaorakkaan maku on mieto, hienostunut ja
miellyttdvd. Vaaleaorakas on niitd harvoja sie-
nid, josta kannattaa kermainen kastike keittda.
Vaaleaorakas on rakenteeltaan napakka,
mutta murea ja kypsennettynd hyvin lihaisa.
Se sdilyy my0s viiledssd sdilytettynd hyvdnd
muutamia pdivid. Herkdsti irtoavia piikkejd ei
tarvitse poistaa. Viipaloituna vaaleaorakas on

kanamainen, mutta maultaan vield parempi.

Sienen tiivis rakenne tekee siitd ideaalin pit-
kddn hautuviin kastikkeisiin, muhennoksiin,
patoihin sekd leivitettyihin pihveihin ja nuget-
teihin. Erinomaista se on myos pikkel6itynd.

Vaaleaorakas ei tarvitse esikdsittelyd,
joten sieni voidaan laittaa puhdistamisen jal-
keen pannulle. Vaaleaorakas tulee kypsentdad
aivan kypsdksi, jotta sen maun lievd kitkeryys
haviaa.

Koska sieni on satoisa, vaaleaorakassaa-
liista riittdd myos sdilottdvaksi. Paras tapa sdi-
16d vaaleaorakkaita on sen kuivaaminen ohuina
lastuina kuivurissa. Voit my®os viipaloida sie-
nen, hauduttaa enimmadt nesteet pois pannulla
ja pakastaa sen.

Kuivatut vaaleaorakkaat liotetaan pehmeik-
si ja sen jdlkeen niitd voi kdyttdd piirakoihin,
risottoihin, patoihin ja kastikkeisiin.

Kantarelli

TURVALLISUUS 10/10

Tloisen oranssin kantarellin suosio selittynee
silld, ettd se on niin helppo tunnistaa. Monille
se on punakdrpdssienen ohella se sieni, minka

varmaksi tunnistaa. Ja onhan kantarelli touka-



ton, herkullinen varilisd muiden sienten jou-
kossa ja jopa hetken aikaa tuoreena sdilyvd.
Silld on paikkansa herkullisten ruokasienten
joukossa, vaikka maku ei mielestdni sienten

korkeimpaan huippukastiin ylldkdan.

KEITTIOSSA 8/10

Kantarellin maku on mieto, hieman voinen,
hedelmdinenkin ja maun lopussa on pippu-
rinen puraisu. Kantarellit kannattaa poimia
nuorina ja napakoina. Loppusyksystd 10yty-
vdt keltavahverot ovat herkdsti hyvin vetisid,
silld kantarelli imee itseensd rutkasti nestettd
sateella. Tdllaiset kantarellit vetistyttdvat ruoat
eikd niihin saa rapeaa paistopintaa. My®0s idk-
kddt kantarellit kannattaa jattdd metsddn, silld
niissd on kitkerd jalkimaku.

Kantarelli ei esikdsittelyd kaipaa. Sienen
voi popsia vaikka sellaisenaan, tosin kypsen-
nys syventdd sen mietoja aromeja. Puhdiste-
tut sienet nakataan pannulle, kosteista sie-
nistd haihdutellaan vettd pois, kuivien kanssa
voi heti alkaa ruoanlaittoon.

Tieddn, ettd moni odottaa kieli pitkadlld
kesdn ensimmdistd kermaista kantarellikasti-
ketta, mutta kantarellia ei mielestdni kannata
hukuttaa kermaan. Parhaat kantarelliateriani
olen syonyt, kun kantarellin mieto maku pda-
see oikeuksiinsa yrttien, sipulin ja valkosipu-
lin aateloimana. My0s kermattomassa kanta-
rellikastikkeessa tdimdn sienen maku pddsee
oikeuksiinsa (ks. s. 276).

Jos sienisaalis on runsas, kantarellit kan-
nattaa sdilod pakastamalla. Kantarelleista hau-
dutetaan pannulla enimmat nesteet pois ja sie-
net pakastetaan jddhtymisen jdlkeen ilmatii-
viissd pusseissa tai pakasterasioissa. Raakoina
kantarelleja ei kannata pakastaa, koska niistd
tulee puisevia. Pakastaminen joskus lisdd kan-
tarellin kitkeryyttd, joten pakastamisen jdlkeen

sienen nesteitd kannattaa haudutella pannulla

pois ennen muiden raaka-aineiden lisddmistd.
Pakastetut kantarellit sdilyvdt hyvind pakka-
sessa noin vuoden ajan.

Piskuiset, napakat kantarellit ovat parhaim-
millaan pikkeldityna eli etikkaliemeen sdilot-
tyind. Tarjoa nditd syksyn riista- ja kalaruokien
lisukkeena ja suosio on taattu (ks. s. 280).

Kantarellin voi my6s kuivata, mutta huo-
mioi, ettd tarvitset tihdn erittdin tehokkaan
sienikuivurin. Huonosti tai puolivillaisin vali-
nein kuivatetut kantarellit muuttuvat sitkeiksi
jakumimaisiksi tai pahimmillaan homehtuvat.
Liian kuumassa lampétilassa, kuten uunissa,
kantarellit alkavat kuivumisen sijaan kypsya.
Kuivatuissa kantarelleissa maku- ja ravintoai-

neet sdilyvdt hyvin.

Herkkutatti

TURVALLISUUS 9/10

Herkkutatti on melko vaivaton tunnistaa. Tdr-
keintd on erottaa se ruoat karvaudellaan pilaa-
vasta sappitatista ja pidemman kypsennyk-
sen vaatimista punikkitateista. Punikkitattien
lakit ovat aina punasdvyisid ja jalassa on eri-
vdristd nukkaa, herkkutatilla taas lakki vaih-
telee eri ruskeansdvyissd. Jalkaa ei peitd nuk-
katupsut vaan valkoinen verkkokuvio, joka
on itseasiassa jalkaa pitkin jatkuvia pillistén
suuaukkoja. Sappitatin jalkaa verhoaa musta
verkko, kuin verkkosukkahousut.

KEITTIOSSA 10/10
Herkkutatti on himottu, huikean herkullinen
ruokasieni. Sen hienostunut maku on pahki-
ndinen, metsdinen ja tyylikds, rakenne miel-
lyttdvdn pehmed ja lihaisa.

Herkkutatit ovat parhaimmillaan ihan sel-
laisenaan pannulla rapeiksi paistettuna ja liha-
tai kalafileen pddlld tarjottuna. Tdlloin maku

ldhentelee parasta, mitd sienistd saa aikaan.
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¢Sienet talteen!

Kun sienisaalis on runsas, osa kannattaa siiloa myohempaa kayttoa

varten. Vaihtoehtoina on kuivata, pakastaa, suolata ja pikkeloida.

Sienten kuivaus

Sienten kuivaamisen puolesta puhuu sienten
pitkd sdilymisaika sekd kuivattujen sienten maun
sekd ravintoaineiden hyvd sdilyminen. Oikein
sdilytettyind kuivatut sienet sdilyvit hyvind vuo-
sia niin maun kuin ravintoarvojenkin puolesta.

Paras ja luotettavin kuivaustulos syntyy kui-
vaamiseen tarkoitetussa kuivurissa. Jos sienestat
paljon ja haluat kuivata saalista reilummin, suo-
sittelen lampimasti kuivurin hankkimista. Ja vie-
ldpa sellaisen kuivurin hankkimista, missd kui-
vausldmpotilaa pystyy sddtdmddn ja pitdmddn
ldmpotilan tasaisena. Kuivurin etuna on tehok-
kuus, tasainen kuivausldmpétila ja varma, rikki-
rapsahtavan kuiva lopputulos.

Uunissa on vaikea saada sdddettyd tarpeeksi
matalaa ldmpétilaa ja jos lampoad on liikaa, eli yli
40 astetta, on vaarana, ettd sienet kypsyvat kui-
vumisen sijaan. Saunan jilkildammossd on sama
ongelma, ettd kuivauslampdtila ei ole tasainen
eikd lampotilasta voi olla tdysin varma.

Hyvin ohutmaltoiset sienet, kuten mustator-
visienet ja halkaistut suppilovahverot, kuivuvat
huoneenldammaossdkin esimerkiksi lattialammi-
tyksen pddlld. Myos hyvin tuulettuvan saunan
lauteille voi imevdn paperin pdille levittda sie-
nid kuivumaan, kun jdlkiliampd6d on viela jéljella.
Kiuasta ei kuitenkaan pidd kytked pdille, silld sil-
loin ldmpéotila nousee litkaa. Poikkeuksen tdstd

tekee digitaalinen kiuas, jonka lampétilan saa
sdddettyd alle 40 asteeseen.

Kuivattavaksi parhaiten sopivia sienid ovat
muun muassa tatit, suppilo- ja kosteikkovah-
vero, mustatorvisieni, mustavahakas, korvasieni,
vaaleaorakas, ukonsieni, sikurirousku ja haperot.

Naiin kuivaat onnistuneesti

Kerdd sienet kuivalla sddlld, jolloin ne eivit ole
vettyneiti. Ald huuhtele tai liota kuivattavia sie-
nid.

Puhdista sienet hyvin eli harjaa pois roskat ja
mullat. Isot sienet viipaloidaan joko poikittain tai
helttojen suuntaisesti noin puolen sentin paksui-
siksi siivuiksi. Leikkaa my®s jalka paloiksi pituus-
tai poikkisuunnassa. Pienet, ohutmaltoiset sienet
voi kuivata kokonaisina. Herkdsti hajoavista sie-
nistd kuten haperoista kannattaa jalka siivuttaa
erikseen ja leikata lakki segmentteihin.

Kuivausldmpdétila ei saa nousta yli 40 asteen.
Jos ldmpdd on yli 50°C, vesi haihtuu sienistd
nopeasti ja ne alkavat kypsyd, eivdtkd ne kdytet-
tdessd pysty endd imemddn itseensd vetta.

Sienten kuivumisaikaan vaikuttavat sienen
laji ja kuivaustapa. Ohutmaltoiset ja pienet sienet
kuivuvat nopeimmin. Kuivurissa kuivuminen
kestdd muutamasta tunnista jopa vuorokauteen

riippuen sienilajista ja kuivurin laadukkuudesta.






Sienten tunnistaminen
ei ole koskaan ollut
nain helppoa!

Uudenlainen sieniopas esittelee
parhaat ruokasienet, niiden
nakoislajit ja yleisimmat
myrkylliset sienet. Kuvien
lisdksi sienten tunnistamista
helpottavat lahes 90 QR-koodia,
joiden kautta avautuvat videot
vievat sienten aarelle metsaan!
Paaset katsomaan sienid kokonais- -
s

valtaisesti ja eri ikdisina. i
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Mittavan sienitietouden liséksi kirja antaa vinkkeja
sienten valmistuksesta ja niiden parhaista sailontatavoista.
Mukana on 20 sienireseptia klassikoista yllattavampiin ohjeisiin, jotka

voi toteuttaa niin tuoreilla, kuivatuilla kuin pakastetuillakin sienilla.

95 sientdi « 95 videota - 20 reseptidi
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