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« Sienien kaytdn perusteita, poiminta ja
kasittely, laatu

« Jokaisenoikeudet, muu lainsaadanto
« Sienten kasittely, pakkausmerkinnat

 Sienisatoon vaikuttavat tekijat,
satokausi, mista ja miten kerataan

e Tutustuminen poimittaviin sieniin
(herkkutatti, keltavahvero,
lampaankaapa, suppilovahvero,

Mmiicetatnn/iciani)
\' CroAgria [ 8§

SIENIMATKAILUSTA UUTTA ELINVOIMAA

RAAM Euroopan unionin ®
v osarahoittama Samk ‘. | Matkailun kehittamiskeskus

.............



ENIEN RAYTON PERUSTEITA

« Ravintoarvo: runsaasti proteiineja, vitamiineja (kuten D-vitamiinia), mineraaleja ja
Kuituja.

« Maku ja aromit: monia erilaisia makuja ja tekstuureja, jotka voivat rikastuttaa
ruoan makukokemusta sekad antavat syvyytta ja umamia.

« Gastronominen matkailu: Esimerkiksi Italia, Ranska ja Espanja ovat tunnettuja
sieniruuistaan. Matkailijat voivat osallistua sieniruokakurssille tai nauttia paikallisten
ravintoloiden sienipohjaisista ruokalajeista, mika lisd& alueen gastronomista
vetovoimaa.

« Kulttuurinen merkitys: Sienet ovat monille kulttuureille tarked osa
ruokaperinnetta. Sienestys voi olla osa matkailijan kokemusta tutustua paikallisiin
tapoihin ja elamanmenoon.

« Sienestys ja luontoyhteys: rauhoittavaa ja mielta virkistavaa toimintaa, joka
yhdistaa ihmisen luontoon.

« Vaihtuvat satokauden tuotteet
« Sienten kaupallinen keraily ja myynti, lisatienesti

« Kasvivarjays
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Suomessa on vahintaan 2000 suursienilajia
* Ruokasieniksi kelvollisia ainakin yli 200
« Suurin osa on sellaisia, etta niiden sydtavyydesta ei ole mitaan tietoa
« Myrkyllisia lajeja tunnetaan noin 50, joista ainakin 5 lajia on tappavan
myrkyllisia
Syotaviensienten kokonaissadoksi arvioidaan n. 1500 - 2000 milj. kg
« Suositeltavien ruokasienten sato 350 — 1000 milj. kg vuodessa

Ruokasienia kerataan talteen jopa yli 16 miljoonaa kiloa
« heikoimpina sienivuosina vain hiukan yli 3 miljoonaa kiloa.
« Lahes koko poimittu sato menee poimijoiden omaan kotitalouskayttoon
« Myyntiin paatyy arviolta miljoona kiloa sienia eri kanavien kautta

« Luonnonsienista kertyi vuonna 2023 poimintatuloja yhteensa 1,0 milj.
euroa (0,49 milj. euroa v. 2022). Herkkutatin osuus 0li tasta vajaat
0,28 milj. euroa, keltavahveron 0,45 milj. euroa. Ita-Suomen osuus
sienten poimintatuloista oli 83,4 %.

Sienia syodaan km. 1,5 kg/hlé/vuosi = 4 g/paiva

« Ravitsemussuosituksissa sienet kuuluvat kasviksiin, suositus 500 — 800 g
monipuolisesti kasviksia paivassa
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SIENIEN KAYTON PERUSTEITA

« Sienen talteenoton vahaisyyteen vaikuttavat
« Heikko lajituntemus

Myrkkysienipelko

Sienisatojen vuotuinen epatasaisuus

Ruoanvalmistus ja sailontataitojen puute

Sienipaikkojen huono tuntemus
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SIENIEN POIMINTA
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« Kerdaa ruoaksi vain lajeja jotka tunnistat varmasti
syotaviksi

 Ala keraa valkoisia sienia ruoaksi lainkaan, jos et tunne
hyvin Suomen sienilajeja, silla tappavan myrkyllinen
valkokarpassieni on yleinen ja runsassatoinen sieni

« Myrkytystietokeskus p. 0800 147 111 (maksuton)

« Kayta ajantasaisia opaskirjoja. Tieto on voinut paivittya
esim. myrkyllisyystietojen osalta.

« Ensimmaisille sienestysretkille kannattaa lahtea
kokeneen sienestdjan mukana

 (Osallistu sienikursseille

« Riskeihin varautuminen
« Esim. eksyminen, kyykdarmeen purema
« Puhelimen akku tayteen ladattuna

« Maastokarttasovelluksen lataus (esim. Retkikartta,
toimii myos selaimessa)

e 112-sovellus
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SIENIEN TUNNISTAMINEN

- lticema, sienen maanpaallinen
osa:
- Suomut
- Pintakerros
- Lakki
- Heltat/pillit/poimut/piikit
- Rengas
- Jalka
- Tyvi, jossa voi olla tuppi
- Rihmasto, sienen maanalainen
osa
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SIENIEN TUNNISTAMINEN

Lakki

Lakin alaosa

Jalka

Malto

Tuoksu

Maku!

Maitiaisneste

[tiopOlyn vari

Ajankohta (vuodenaika)
Kasvupaikka

Kasvutapa

Juurisienen isantapuu
Poikkeuksellisen varinen
Sienen ika, elinkaari
Toukkaisuus tai muut pikkuelaimet ja
jaljet



SIENIEN TUNNISTAMINEN

TATIT HELTTASIENET  ORAKKAAT VAHVEROT

KAAVAT TORVISEENET KOTELOSIENET ~ KUPUSIENET

*@roﬂ ria 0 a \
MKN It-Suomi Ité-Suomi 9 nshro °'“B

muls—m)‘wn




=8 /5 « Sienikori

SIENIEN POIIN:SIEN[STﬂlﬁN VALINEET

N « Sieniveitsi ja puhdistusharja
* Puhelin

« Kartta ja kompassi

« GPS-laite

« Juomapullo, evaat

« Karkeapohjaiset jalkineet
« Hyva suojavaatetus

« Kasidesi, kumihanskat

« Kantorinkka

« Kuljetuslaatikot

« Kyypakkaus
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Poimi sienet kokonaisina
* irrota ne maasta varovaisesti kiertamalla ja vetamalla.

Poimi sienet nuorina ja mahdollisimman hyvakuntoisina, niin
ne sailyvat hyvin ja maistuvat parhailta.

« Kerataan toukattomia sienia.

» Kerattavissa sienissa ei saa olla hometta, pilaantuneita
sienen osia, elainten ulosteita

Kerda sienet kuivaan aikaan (ei markia sienia).

Perkaa ja kasittele sienet heti poimimisen jalkeen jo
metsassa.

« Jalan roskainen tyvi leikataan pois ja roskat
puhdistetaan harjaamalla.

« Valta turhaa kasittelya, silla leikkauspinnat nopeuttavat sienten
pilaantumista.

« Ostajalla voi olla erillisia laatuvaatimuksia, tarkista ne
ennen kerdamista.
« Samaan astiaan vain yhta sienilajia!

« Kerattavien sienten sekaan ei saa tulla vaaria sienilajeja
tai niiden paloja.
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SIENIEN POIMINTA

« Sienten poimintavalineiden tulee soveltua
elintarvikekayttoon.

« Sienimetsdaan mukaan puhdas sieniveitsi,
puhdistusharja, ilmava kori.

 Lisaksi kuljetusta varten matalia
elintarvikekayttoon sopivia laatikoita tai
Ilmavia muovisia vihanneslaatikoita.

 Tarkista keruuvalineiden ja sailontdastioiden
kunto: ehjat, puhtaat ja kuivat.

« Valineista el saa tarttua vieraita hajuja tai
makuja

« Valineista el saa irrota pinnoitetta sienten
joukkoon.
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« Kadet puhdistetaan (pesu vedella ja saippualla, kuivaus) ennen keraamista,
kayta kasidesia tai muuta desinfiointiainetta, jos ei ole kasienpesumahdollisuutta.

« Kayta kertakayttokasineita, jos kasissa on haavoja tai laastareita. Vaihda
kasineet tarpeeksi usein.

« Hiusten suojana lippalakki tai huivi, puhtaat vaatteet ja jalkineet.
. Ala kayta hyttyskarkotteita!
« Kaupallista keruuta tehdaan vain terveena!
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 Sienia voi poimia sieltd missa liikkkuminen on sallittu
jokaisenoikeuksilla
« Sieneen voi suunnata vaikkapa kansallispuiston upeisiin
maisemiin. Luonnonsuojelualueilla saa poimia vain
hyotysienid. Niissa luonnonpuistoissa, joissa liikkuminen on
luvallista esimerkiksi tietyilla poluilla, kaikki sienestys on
Kiellettya. Tutustu retkikohteesi ohjeisiin ja saantdihin, jotta
saat selville mahdolliset sienestysrajoitukset.
« Ei poimita
« saastuttavien teollisuuslaitosten ymparistosta
« kaupunkien keskustoista
 vilkasliikenteisten teiden varsilta

Minne sienestamaan? Suomen sieniseura:
https://www.funga.fi/teema-aiheet/minne-sienestamaan/

SIENIMATIAILUSTA UUTTA ELINVOIMAA
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| ET SAA: Kysy
SAAT. «aiheuttaa hairiota tai haittaa maanomistajalta
« liikkua jalan, hiihtaen tai pyoralla luonnossa, onkia, -vahingoittaa tai kaataa puita lupa, jos haluat
pilkkia *kerata sammalta, jakalaa tai varpuja vieda metsain
« oleskella tilapaisesti esim. telttailla riittavan *tehda luvatta avotulta suuren
kaukana asumuksesta ‘roskata L .
o S _ -ajaa moottoriajoneuvolla poimijaryhman.
« poimia luonnonmarjoja, sienia ja kukkia hairita elaimia
* Marjojen ja sienien poimimisoikeutta ei ole -kalastaa ja metsastaa ilman tarvittavia lupia
rajoitettu kansalaisuuden tai asuinpaikan
perusteella. Jokaisenoikeudella ei voi harjoittaa pysyvaa
* Marjoja ja sienia saa kerata toimintaa toisen maalla, eika jokaisenoikeudella
tulonhankkimistarkoituksessa. toimiminen saa aiheuttaa vahaista suurempaa haittaa
* Laissa ei ole maaritelty, kuinka lahelta maanomistajalle, maankaytélle tai luonnolle.
pihapiireja luonnontuotteita saa keréata.
Vélimatkaa ei voida maaritella myoskaan Jokamiehenoikeudet ja toimiminen toisen
nakoetaisyydella tai muulla vastaavalla alueella, Ympéaristoministerio, 2012:
maareella maaston muotojen, metsaisyyden https://helda.helsinki.fi/server/api/core/bitstream

ja muuten vaihtelevien olosuhteiden vuoksi.

« Kotirauhansuoja suojaa piha-alueita myo6s
poimijoilta

s/acebaf9b-cb8b-4¢11-9f30-
d432483f69cd/content
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LAATU, RULJETUS JA POIMIJAN VASTUUT
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N &eh*w Sienten pilaantumiseen vaikuttavia tekijoita

« Soluhengitys
Lampotila
Entsyymitoiminta
Mikrobit

Toukat
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Sienten sailyvyys on verrattavissa tuoreeseen lihaan tai kalaan.
« Kayta kuljetuksessa esim. kylmakuljetuslaatikkoa ja
kylmageelimattoa.
Toimita sienet mahdollisimman tuoreena ostajalle tai kasittele
sienet mahdollisimman pian keraamisen jalkeen.
 Yleisohje on sienten toimitus saman paivan aikana.

Jos sienia varastoidaan tuoreena, pidetaan ne viileassa (0-6
astetta) ohueksi kerrokseksi (5-10 cm) levitettyna.

Huonoimmin sailyvat tatit ja haperot, parhaiten keltavahvero,
suppilovahvero ja lampaankaapa.

« Herkkutatti voi siirtya ykkosluokasta kakkosluokkaan tunnissa.
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SIENIEN POIMINTA: LAATU JA RULJETUS

« Sienten kuljetuksessa puhdas tila

« Pakkaa ja kasittele niin ettei ne vaurioidu
kuljetuksen aikana.

« PoOlylta suojassa peitettyna
 EI 0ljy- tai bensakanistereita samassa tilassa
« EiI lemmikkielaimia samassa tilassa
- Ala tupakoi tai kdyta voimakkaan tuoksuisia hajusteita

sienten kanssa samassa tilassa (esim.
hyonteiskarkotteet, hajuvedet).
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POIMIJAN VASTUUT RAUPALLISESSA POTNINNASSA

kerattavan sienilajin oikeasta tunnistamisesta
puhtaasta poiminta-alueesta
puhtaista poimintavalineista
hyvasta kasi- ja vaatehygieniasta
ostajan ohjeen mukaisesti raaka-aineen laadusta
» oikea keruutapa
 kasittely
 kuljetus
« mahdollinen varastointi
sienten nopeasta toimittamisesta ostajalle
sienten kylméketjun katkeamattomuudesta
Jaljitettavyydesta

Suositellaan hygieniaosaamiskoulutuksen suorittamista — hygieniapassi.
Poimijakorttikoulutus
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SIENIEN MYYNTI JA LAINSAADANTO

Euroopan unionin ® * proﬂgriq M@;\

osarahoittama samk .. | Matkailun kehittimiskeskus ~ MKN Ité-Suomi. It&-Suomi Mushroom Boost

SIENIMATKAILUSTA UUTTA ELINVOIMAA
POHJOIS-KAR,
JA SATAKUNTAAN




Yksityisasiakkaat
Alihankintapdrssi: http://www.aitoluonto.fi/myy--osta/

https://www.keraaja.fi/

https://www.arktisetaromit.fi/fi/sos/

Useita facebook-ryhmia

« mm. Myydaan /ostetaan sienia ja marjoja

« Emarjakartta.fi

Tukkuostajalle, ammattikeittioille, ravintoloille tai vahittais- ja lahikauppiaille:

« Ostaja kysyy poimijan nimen, osoitteen ja kunnan nimen, mista sienet on poimittu.
« Poimija allekirjoittaa ostolomakkeen.

« Tiedot ovat tarkeita sienten jaljitettavyyden osoittamiseksi.
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myynti toreilla, kauppojen edustoilla, kauppakeskuksissa ja muissa
vastaavissa paikoissa.

Yleensa kasvisten torimyynnista pitda tehda elintarviketoiminnan
rekisterdinti-ilmoitus.

« itse kerattyjen luonnonmarjojen ja sienten myynnista ei tarvitse
tehda elintarviketoiminnan tai alkutuotannon rekisterointia.

 Huom! Kasiteltyjen korvasienten myynnista pitaa kuitenkin aina
tehda elintarviketoiminnan rekisterdinti-ilmoitus.

« Tuoreiden ja kuivattujen korvasienten myyntipaikalla on oltava
nakyvilla maaraysten mukaisesti varoitusmerkinta sienten
myrkyllisyydesta seka korvasienten kasittelyohjeet.

« Ruokavirasto suosittelee lisaksi, etta tuoreita korvasienia

myytaisiin kuluttajille ainoastaan palvelumyynting, jolloin voidaan
paremmin varmistaa sienten kayttoturvallisuus.

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/myynti/ulkomyynti kasvikset marjat sienet fi.pdf
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Tarkeimmat sienikauppaa maarittavat saadodkset ovat:
 Elintarvikelaki (lisatiedot: Ruokavirasto)

» Asetus elintarvikkeiden alkutuotannon elintarvikehygieniasta
(lisatiedot: Ruokavirasto)

* Yleinen elintarvikehygienia-asetus (lisatiedot: Ruokavirasto)
» Poimijan ei tarvitse tehda alkutuotanto- tai
elintarvikehuoneistoilmoitusta luonnonvaraisten tuotteiden

kerailysta, jos keruutuotteet myydaan sellaisenaan mukaan lukien
luonnonvaraisten marjojen, sienten ja yrttien seuraavat toimenpiteet:

* poiminta
» puhdistus
« kauppakunnostus (eli raaka-aineen kasittely myyntikuntoon)
 kuljetus poimintapaikalta ostoyritykseen/kuluttajalle
* lyhytaikainen sailytys (esim. yon yli).
« Nama ovat alkutuotantoon liittyvia toimintoja.

 llImoitusta ei myoskaan tarvitse tehda, mikali poimija itse kaarii tai
pakkaa luonnonvaraiset tuotteet kuluttajapakkauksiin.
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SIENIEN RASITTELY JA PARRAUSMERRINNAT
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SIENIEN RADIORKTIIISUUS

* Luonnontuotteissa esiintyy vuoden 1986 Tshernobylin
ydinvoimalaonnettomuuden jalkeen radioaktiivista cesiumia.

« Ohjeet korkean laskeuman alueille: sienten keittaminen, pannulla
T e hauduttaessa sienista irtoava vesi kaadetaan pois (ei haihduteta),
E z:zi kuivattujen sienten liotusvesi kaadetaan pois.
Woes [ « Eri sienilajeissa esiintyy cesiumia eri maarin
W slves vahan: kantarelli, herkkutatit, punikkitatit, lampaankaapa

runsaasti: rouskut, orakkaat, kehnasieni ja kangastatti

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-
meista/julkaisut/esitteet/elintarvikkeet/sienten kasittelyohjeet esite.pdf

Cesium-137 -laskeumnan alueellinen jakaulumi-
nen sugmessa. Laskeuma on vahdisinta alueella
1 ja runsainta alueella 5.
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https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/julkaisut/esitteet/elintarvikkeet/sienten_kasittelyohjeet_esite.pdf
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Herkkutatit Boletus edulis, B. pinophilus ja B. reticulatus

Huhtasienet Morchella spp.
Isohapero Russula paludosa
Kangashapero Russula decolorans ja R. pubescens
. . . . . Kangastatti Suillus variegatus
Sienilla on erilaiset kasittelytavat Cortinariuscaperatus
Keltahapero Russula claroflava
° K e I t ett aV at ’ mm. h aap a- , karva_ ’ Keltavahmirf I kantarelli Cantharellus clfbarfus
Lampaank3ipd Albatrellus ovinus
kan g aS ro u S ku Leppérouskut Lactarius deliciosus, L. deterrimus ja L. fennoscandicus
Mustatorvisieni Craterellus cornucopioides
Py S u O I att aV at ’ m m ] h aap a_ ’ karva_ ’ Mustavahakas Hygropharus camarophyllus
. Suppilovahvero Cantharellus tubaeformis,
k an g aS ro u S ku : h e rkku t attl mukana saa olla kosteikkovahveroa C. lutescens
Tuoksuvalmuska Tricholoma matsutake

« Kuivatettavat, mm. suppilovahvero, yinbopere e

Voitatti Suillus luteus

mustatorvisieni, tatit Villlyt ruolasienet

Keitettdva ennen kayttoa valjassa vedessa

g Pan n u I I a O m aS S a I i e m eS S é. Haaparouskut Lactarius trivialis ja L. utilis

Kangasrousku Lactarius rufus

h a.u d u tett aV at (V al n O m aan Karvarousku Lactarius torminosus

kotikayttoon): mm. tatit, kantarellit,

Punikkitatit Leccinum gurantiacum, L. populinum,

h ape rot’ Iam paan kaapa Leccinum versipelle, ja L. vulpinum

Vaaleaorakas Hydnum repandum,
mukana saa olla rusko-orakasta H. rufescens

Sddstd voimia kdsittelyyn kerdémisen jéilkeen! Myrkyllinen, keitettava vahintaan 2 x 5 min

Korvasieni Gyromitra esculenta

Euroopan unionin ] \'@roﬂgria
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* Rouskuja ja herkkutattia ostetaan sellaisenaan tai keitettyna ja suolattuna.

- Keittdminen — perusohje rouskujen keittamiseen:

« Sienet huuhdellaan ja laitetaan kylmaan veteen; keitetaan 5-10 min.
valjassa vedessa (4-5 | vetté/kilo sienia).

« Keittamisen jalkeen sienet kaadetaan esim. lavikkdon, huuhdellaan
kylmalla vedella ja valutetaan. Haaparouskuihin ilmaantuvat vihertavat
varilaiskat ovat normaali ilmio.

« Sienet jadhdytetaan ennen suolaamista.

Euroopan unionin \' @rofr\gria @

@
osarahoittama Samk { | Matkailun kehittdmiskeskus MKN [té-Suomi  Itd-Suomi Mushroom Boost

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
AAAAAAAAAAAAAAAA
AAAAAAAAAAAAA




Suolaaminen / perinteinen ohje esikasitellyille eli keitetyille rouskuille

Keitetyt sienet suolataan karkealla merisuolalla kerroksittain. Suolaus on 15% (=10 kg sienta ja 1,5 kg
merisuolaa (eli 1 kg sienta ja 150 g suolaa):

« Paina sienet tiiviisti kerroksittain karkean suolan kanssa puhtaaseen lasi- tai muoviastiaan,
alimmaiseksi ja paallimmaiseksi suolakerros.

Peita sienet muovikelmulla. Etsi paalle paino, esim. hyvin pesty kivi muovipussissa. Sienten on oltava
aina suolaliuoksen sisalla.

Sailyta astia kylmassa jaakaapissa, kylmiossa tai kellarissa. Tarkista, etta sienet ovat kokonaan
suolaveden peitossa. Ellei ndin ole, lisaa keitettya, jadhdytettya suolavetta (100 g suolaa/l | vettd).

Ennen ostopisteeseen tuontia vesi valutetaan pois.

Kotikayttbon otettaessa likka suola poistetaan liottamalla sienet kylmasséa vedessa, valilla vetta vaihtaen
tai keittamall& niitd muutamia minuutteja ja huuhtelemalla hyvin kylmalla vedella.

\V ¢ CrofAgria ’@§
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Herkkutatin suolaaminen / Ohje Tuote ja vihannes
« Herkkutatti suolataan suolaveteen

« Sienet keitetdan valjassa vedessa vahintaan 10 min. Taman jalkeen sienet huuhdellaan ja
jaahdytetaan kylméassa vedessa. Sienet suolataan suolaliuoksella (=suolavesi).

« 10 | vettd keitetdan ja siihen lisataan 1,5 kg karkeaa merisuolaa, sekoitetaan ja jaahdytetaan.

« Sienet laitetaan jdahtyneeseen suolaliuokseen, jossa niiden annetaan olla vahintaan 3 vrk.
Ennen kauppaan tuontia liika neste valutetaan pois.

\V ¢ CrofAgria ”@§

Euroopan unionin @
osarahoittama Samk { | Matkailun kehittamiskeskus MKN Iti-Suomi It&-Suomi x.‘:::‘.:::::\ggg:f

AAAAAAAAAAAAAAAA
AAAAAAAAAAAAA




Herkkutatin suolaaminen / Ohje Dalla Valle
» Suolatun keitinveden valmistus:

» 1 kg suolaa / 10 litraa vetta
2 kg suolaa / 20 litraa vetta
3 kg suolaa / 30 litraa vetta

« Kuumenna seos kiehuvaksi ja lisda 1 kilo sienia jokaista 2 keitinvesilitraa kohden.
Keita 12 - 15 min ajan (kiehumisen alkamisesta).
Valuta vesi pois ja laita sienet kylméaan veteen (lopettaa kypsyttdmisen ja kiinteyttaa sienet) 1/2 tunniksi.
Sailytd suolatut herkkutatit 15%:n suolavedessa viileassa paikassa.

« Samaa keitinvetta voi kayttaa toisen ja kolmannenkin kerran lisaamalla kullakin kerralla 0.3 kg suolaa /10 ltr
keitinvetta.

« Kolmannen kerran jalkeen on tehtava taysin uusi keitinliuos.
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*Mahdollisimman pian poimimisen jalkeen
-Pakasteen laadulle on tarkeaa, etta jaatyminen tapahtuu mahdollisimman nopeasti. Hidas
pakastaminen muodostaa suuria jaakiteita ja rikkoo sienen solurakenteen.
-Pakastettavien sienten esivalmistelussa ei kannata kayttaa rasvaa, silla se lyhentaa sailyvyysaikaa
3-4 kuukauteen.
« Ennen pakastusta sienet on syyta kiehauttaa omassa liemessaan

* |opettaa sienen entsyymitoiminnan.
« Sailyvyys paranee ja kasittely myos pienentaa tilavuutta.
» Keitetyt rouskut tai omassa liemessaan kiehautetut sienet jdahdytetaan kunnolla ennen
pakastusta ja varastoidaan -18 asteessa.
« Kovamaltoisia lajeja voidaan pakastaa myds raakana (pienet tatit, kantarelli, lampaankaapa),
mutta raakapakastuksessa esim. polyfenolioksidaasi-entsyymi sailyy, joten sienet saattavat tummua
sulatettaessa.
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Onnistuu parhaiten tarkoitukseen kehitetyissa kuivureissa, joiden lampdétilaa voidaan saataa
helposti ja pitaa lampotila tasaisena. Sienia voi kuivata myos esimerkiksi leivinuunin jalkilammaossa
tai s&hkduunissa uunin luukku hivenen raollaan.

-Puhdista sienet huolellisesti. Ala huuhtele, silla kosteat sienet kuivuvat hitaammin.

*Isot sienet viipaloidaan ja pienet ohutmaltoiset sienet voidaan jattaa kokonaisiksi.
Kuivauslampotila ei saa nousta yli 40 °C.

*Sienet ovat riittavan kuivia, kun ne murenevat kasin puristettaessa.

Kuivatut sienet sailytetaan ilmatiiviissa, kannellisissa lasi- tai muovitdlkeissa valolta suojattuna.
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* Lajin nimi (esim. kuivattu mustatorvisieni)

 Maara g/kg Kuivattu mustatorvisieni, 50 g
L Keratty: 15.8.2024, Suomi (Joensuu)
* Keruupalvamaara Poimija: Mikko Metsa, Metsakatu 5
« Kuivattaessa kuivauspaivamaara 00000 Metsakyla

Era 3/15.8.2024

. _ VANt m
Keruupaikkakunta (tai vahintaan maa) Parasta ennen - 15.8.2025

« Poimija/kasittelija, osoite ja puhelinnumero

* Eranumero (voi olla myQds paivays)
« Jos myydaan kuluttajille: parasta ennen —paivays (eli vahimmaissailyvyysaika)
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SIENTEN SATORAUSI e oo o e

Kangastatti sta J7,

Punikkitatti

e Kevatsato: touko-kesakuu Voitatt

. ... ; ... Haaparouskut
e Korvasienia, huhtasienia Kangasrousku

Karvarousku

e Kesasato: kesa-heinakuu Leppirouskut

Isohapero

* Tatteja, haperoita Kangashapero
Keltahapero

» Keltavahvero i
Mustavahakas

e Syyssato: elo-syyskuu -

Mesisienet

* Tatteja, haperoita, rouskuja, vahakkaita, e

kantarelleja Mustatorvisieni
vl e Lampaankaapa
* Myohaissyksyn sato: loka-marraskuu vateoras
: : : Korvasieni e p—
* Suppilovahveroita, kantarelleja Huhtasienet  I——
Tuoksuvalmuska

N
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SIENISATOON VAIKUTTAVIA TERI)OITA

Kasvupaikka ja ympariston kasvillisuus
Metsanhoitotoimet

Edellisen syksyn ja kuukausien saaolot
* Maaperan koostumus

llmasto- eli kasvillisuus vyohykkeet
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TUTUSTUMINEN POIMITTAVHIN SIENIIN JA NIIDEN NAROISLAJEIHIN

» Herkkutatti
 Keltavahvero
 Suppilovahvero
* Mustatorvisieni
e Lampaankaapa
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SI[N“N “ o zf;:zmainen
RAYTETTAVYYSMERRIT . oo

myrkyllinen

2 vaarallisen myrkyllinen
22 tappavan myrkyllinen

O* esikésiteltynd syotava
O** esikdsiteltynd hyva

[ H esikésiteltynéd erinomainen
O esikdsiteltava

| varjdyssient
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« Sybtavyys *** — erinomainen ruokasieni, Ruokaviraston
suosittelema.
* Tuntomerkit
 Lakki on 5-30 cm leved, kupera vaaleanruskea.

Pillit ovat aluksi valkoiset mutta kellertyvat nopeastija =
rknmf(t_tuvat lopulta selvasti vihertaviksi. Pillistd el muutu variltadan
oskiessa.

Jalka on 5-18 cm pitk&, vaaleanruskea. Sen ylaosassa erottuu
hento valkoinen verkkokuvio.

Malto valkoista, nuorena kiinteaa
Maku mieto, pahkinainen
 Lajit
» Herkkutatti (kuusen?, mannynherkkutatti (pillistd6 muuttuu
ainettaessa punertavaksi), ruskea jalka), koivunherkkutatti ja
ammenherkkutatti.
« Nakoislajit
» Sappitatti
« Mannynherkkutatti, koivunherkkutatti, tammenherkkutatti

Euroopan unionin *@roﬂgria @
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2« Kasvupaikka

 Viihtyy monenlaisissa metsissa, varsinkin
kuusen seuralaisena tuoreissa metsissa.

« Mannynherkkutatti kasvaa mannyn
seuralaisena mantykankailla.

® » Esiintymisaika
« Satokausi alkaa usein jo heindkuussa ja on

parhaimmillaan elokuussa, joskus uusi sato
saadaan viela syyskuussa.
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HERRRUTRTT (Baetus eduly)

Herkkutatin poimintaohje (Dalla Valle ja Tuote ja vihannes)

* [rrota tatti aina kasvualustasta kasin ja kokonaisena, myds
kantaosa.

« Puhdista jalan kantaosa veitsella niin ettei multa varise
lakkiosan paalle tai pillistoon.

* Vuole pydrein viilloin jalan kanta puhtaaksi mullasta tatin
jalan muotoa mukaillen.

« Puhdista tatti heti_l'dytémisen yhteydessa. Voit viimeistella
puhdistuksen harjalla.

« Myytavia sienia ei saa huuhdella.

« Myytavat sienet vietdva ostoyritykseen kerayspaivana.
« Ostoyritykset jakavat sienet I, Il ja Il luokkaan.

« Kannattaa laittaa I-luokka erikseen laatikkoon

Euroopan unionin * CroAgria
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Herkkutatin laatuluokitus (Arktiset Aromit)

I-luokka

Tahan luokkaan luokiteltujen herkkutattien on oltava hyvalaatuisia. Niiden on oltava
lajikkeelle ominaisia.

Niissa voi olla seuraavia vahaisia virheita, jos virheet eivat vaikuta tuotteen ulkonakdoon,
laatuun, sailyvyyteen tai pakkauksen ulkonakoon:

+ vahaisia tuholaisten aiheuttamia virheita

+ vahaisia vikoja lakissa

« vahaisia jalkia maa-ainesjaamista jalassa

+ lievasti kellertava pillikerros

[I-luokka

Tahan luokkaan kuuluvat herkkutatit, joita ei voida luokitella ylempiin luokkiin mutta jotka

vastaavat edellda méaariteltyja vahimmaisvaatimuksia. Niiden on oltava lajikkeelle ominaisia.

Niissa voi olla seuraavia virheita edellyttéden, etta herkkutattien laatuun, sailyvyyteen tai
ulkoasuun liittyvat olennaiset ominaispiirteet sailyvat muuttumattomina:

* tuholaisten aiheuttamia virheita
» vikoja lakissa

+ jalkid maa-aineksesta jalassa

* ruskehtava pillikerros

Vioittuneet osat ja pehmea pillikerros voidaan poistaa edellyttéden, etté kunkin herkkutatin
olennaiset ominaispiirteet sailyvat muuttumattomina.

[l KOKOLAJITTELUA KOSKEVAT SAANNOKSET
+ Koko méaritetaéan lakin suurimman halkaisijan mukaan.

+ Jos herkkutatit on lajiteltu koon mukaan, ero pienimman ja suurimman lakin
halkaisijoiden valilla kussakin pakkauksessa on oltava alle 5 cm.

Ekstra-luokka

* Tahan luokkaan luokiteltujen herkkutattien on oltava erittain hyvalaatuisia.
Niiden on oltava muodoltaan, kooltaan ja variltdan lajikkeelle ominaisia.
Pillikerroksen on oltava valkoinen.

* Niiden on oltava taysin virheettomid, lukuun ottamatta hyvin vahaisia
pintavirheita, jos virheet eivat vaikuta tuotteen ulkonakdoon, laatuun,
sailyvyyteen tai pakkauksen ulkonaké6n. Herkkutattien on oltava lahes vailla
maa-ainesjaamia.
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Kasittelysuositus

« Suurin osa Suomen herkkutattisadosta pakastetaan kokonaisina vientia
varten.

« Hyva sailontatapa on myos kuivaaminen, jota varten lakki viipaloidaan
pystysuunnassa tai poikittain 5 mm:n viipaleiksi.

* Liuotussuolaus sopii myds hyvin ja kotipakastus esikasiteltyna.

Muuta

« Herkkutatista on tullut tarkein kauppasienemme. Kasvaa nopeasti ja
pilaantuu herkasti. Sen talteenotto vaatii tehokasta satoseurantaa ja
hyvaa kerailyorganisaatiota.

WP ©roAgria
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MANNYNHERRRUTATT! /Butear pinapihity
TAMMENHERRRUTATTI (Bkeras redtcuiory)

Syotavyys *** — erinomainen ruokasieni, Ruokaviraston suosittelema

" .
4 E -
<] %
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e Syotavyys X — syotavaksi kelpaamaton

« Karvaan makuinen sieni, pilaa sieniruuan.
Varo keraamasta ruokaS|en|en sekaan!

 Kasvaa yksittain kuusikoiden
neulaskarikkeessa tal lahokannoilla,
muurahaispesien lahella.

« Maasta noustessaan muistuttaa herkkutattia.

« Vanhempana sen tunnistaa
vaaleanpunertavasta, pullistuvasta
pillikerroksesta seka jalan tummasta
verkkokuviosta.

:"'4. Euroopan unionin L] &proﬂgric ” E Ea\
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SAPPITRITI (Jroguis fellens

https://www.instagram.com/reel/C-AoZhml9i7/?igsh=72G1qgcjihvdDBxdmNO
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« Syo6tavyys *** — erinomainen ruokasieni, Ruokaviraston
suosittelema
 Tuntomerkit

« Sienet ovat helppo tunnistaa yksivarisesta, kirkkaan
keltaisesta varista.

« Lakki on tukevamaltoinen, nuorena kupera, sitten
suppilomainen. Alapinnalla on mutkaisia helttamaisia
poimuja.

- Jalka alaspain kapeneva, tayteinen.

« Malto vaaleaa, valkeaa tai kellansavyista.

« Maku mieto.

« Tuoksu miellyttava hedelmainen

« Nakoislajit
« Valevahvero, niittyvahakas

* ProAgria 65\
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« Kasvupaikka
- Kasvavat lehti- ja sekametsissa. Yleinen
Kolvun, kuusen ja mannyn seurassa, suosi
erltylsestl koivuvaltaisia ja koivusekametsia.
. Kgs:(/u_paikan valoisuus ja jonkinlainen kulutus
eduksi.

« Esiintymisaika
« Hyvin pitka satokausi heinakuusta jopa
lokakuulle (jopa marras- joulukuulle).
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* Kasittelysuositus Poimintaohjeet (Dalla Valle)
« Myydaan ensisijaisesti tuoreena.
Myydaan myos sailykkeena miedossa
suolaliemessa.

« Kantarelli tulee poimia kokonaisena ja
sen puhdistaminen mullasta, hiekasta ja
roskista kannattaa suorittaa heti maasta

« Keltavahvero on toukaton seka poimimisen yhteydessa.
Kiinteamaltoinen. Sailyvyys muita lajeja _ S .
parempi. * Veitsen ohella harja tai suti on hyva

 Kotitalouskayttoon soveltuu apuvaline puhdistamiseen.
pakastaminen, kun sienet on ensin « Vesipesu on ehdottomasti kiellettya.

haudutettu omassa nesteessaan (lilka
vesi haihdutetaan sienista pois).

« Kantarellit sopivat erittain hyvin
marinadeihin.

 Kantarelleissa ei ole erillista luokitusta.

Euroopan unionin [ \'@roﬂgriu f BQ
samk { Matkailun kehittamiskeskus ~ MKN lté-Suomi Itd-Suomi ng‘::(?:?;?‘.:;::ﬂ



e Sydtavyys *** — erinomainen ruokasieni

 Niittyvahakas on keskikokoinen, oranssinkeltainen
sieni, joka voi ensi nakemalta muistuttaa kantarellia,
mutta on selvasti heltallinen ja kasvaa niityilla, ym.
lyhytruohoisilla paikailla.
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« Syodtavyys * — kelvollinen ruokasieni

Tuntomerkit

« Lakki on ohutmaltoinen ja alapinnaltaan tihedaan
ohuthelttainen.

* Selvin ero keltavahveroon on heltaston oranssi
tai oranssinkeltainen vari. Heltat tineat, oranssit

« Jalka lyhyt ja solakka

« Malto kellanpunaista sitkeaa.

« Maku mieto

* Haju heikko

« Kasvaa lahoavassa puuaineksessa

e Muuta

* Varjayssieni, ruskeankeltaisia ja oransseja
savyja.

[
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SUPPIOVAHYERD (Creredls tubveformy

e « Sydtavyys *** — erinomainen ruokasieni, Ruokaviraston suosittelema

« Tuntomerkit
* Ruskealakkiset sienet kasvavat sammaleeseen syvaan uponneina.

 Lakki on ohutmaltoinen, keskelta selvdnapainen ja —reikainen. Lakin
|&pimitta on muutama sentti. Pinta on kuiva ja miltei sileé tai
pikkusuomuinen. Alapinnalla on harvakseltaan harmaita tai kellertavia,
helttamaisia poimuja. Poimut jatkuvat johteisesti jalkaan.

« Jalka on solakka, ontto ja hieman litistynyt. Jalan vari vaihtelee
kirkkaankeltaisesta kellanruskeaan.

« Maku on mieto. Tuoksu heikko, miellyttava.

Nakoislajeja
« Kosteikkovahvero (voi myyda sekaisin suppilovahveron kanssa).
« Kultaheltta
* Rustonupikka

* ©roAgria ﬂ’l@&\
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SUPPILOVARNERO ((rtereity tudrejormy

« Kasvupaikka

 Yleinen ja runsassatoinen Etela- ja Keski-
Suomessa. Kasvaa runsaina ryhmina
sammaleisissa, tuoreissa havumetsissa.
* Esiintymisaika
« Paras satokausi alkaa varsin myohaan, syys-
lokakuussa, ilmojen jo kylmettya.

« Satoa voi kerata pakkastenkin jalkeen.
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« Kasittely
« Suppilovahvero on erinomainen ruokasieni kaikin tavoin kaytettyna.
« Paras sailontatapa on kuivaus.
« Kotitalouskaytt6on sopii myds pakastaminen, kun sienet on ensin haudutettu pannulla
omassa nesteessaan.
« Kauppakunnostus
« Poimintavaiheessa on katevaa katkaista roskainen tyviosa pois.
« Sieni on hyva halkaista riipimalla ne osiin.
« Puhdistamisen ja perkaamisen jalkeen on hyva tarkistaa sienet, ettei ylimaaraisia sienia ole
mukana.
 Muuta
« Suppilovahvero on usein syvalla sammaleeseen uponneina ja niista erottuu vain lakkien
ruskea ylapinta.
« Laji on helppo oppia tuntemaan ja se on usein hyvin satoisa ja toukaton.
« Keratyt sienet sailyvat ilmavassa ja viileassa muita sienia paremmin.

Euroopan unionin ® "promgriu %\
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« SyoOtavyys *** — erinomainen ruokasieni, Ruokaviraston ohjeen
mukaan sita saa olla myytavan suppilovahveron seassa.
* Tuntomerkit
e Kellanruskea, oranssi torvimainen sieni

e Muuta

» Kosteikkovahvero on harvinaisempi ja huonommin tunnettu,
kuin sukunsa tunnetummat jasenet, kelta- ja suppilovahvero.

» Kosteikkovahvero on kalkinsuosija ja siksi meilla suhteellisen
harvinainen ja paikallinen laji. Paikallisesti se voi kuitenkin
tuottaa suuriakin satoja. Se on runsaampi etelassa kuin
pohjoisessa.

* ProAgria 65\
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o TNl e  © SyOtavyys o —arvoton
gL e )  Kaultaheltta ei ole myrkyllinen, mutta ei laheskaan
vahveroiden arvoinen.

« Varsinkin paaltapain kultaheltta suppilomaisine
lakkeineen muistuttaa suppilo- ja kosteikkovahveroa.
Keltaiset heltat kuitenkin paljastavat, etta kyseessa
ei ole vahvero. (Vahveroilla on lakin alpinnalla on
haaroittuvat poimut.)

« Toinen selke& ero on se, etta kultaheltta kasvaa
lahopuilla ja kannoilla.

« Kultaheltta on melko harvinainen, varmimmin sita
tapaa Lounais-Suomessa.
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Syotavyys T — lievasti myrkyllinen

Tuntomerkit

» Lakki kupera
Noin 5 cm korkuinen
Ruskean savyinen

Tahmean hyytelomaéinen, eika sen lakin alapinnalla ole
helttamaisia poimuja, kuten jo nuorellakin suppilovahverolla,
jonka lakin reuna on viela rustonupikan tapaan alaskiertynyt.
Lisaksi suppilovahveron jalka on silea ja lakki ruskeampi.

Kasvupaikka
» Rehevanpuoleisissa kangasmetsissa, myds lehdoissa ja
korpisoistumissa, usein samankaltaisilla paikoilla kuin
suppilovahvero. Lahottaja.

Muuta

« Rustonupikka kuuluu kotelosieniin, joka on sieniryhma4, jolla ei ole
helttoja tai pillejd, vaan lajista riippuen sienen ulkopinta tai
pistemaiset kotelopullot tuottavat itioita herneenpalkoja
muistuttavissa itiokoteloissa.

. )
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MUSTATORVISIEN| (Carerelliy cormucopinives)

https://www.instagram.com/reel/C-amRIVovRA/?igsh=MTRqMG13NnlvYzEzbg==

Euroopan unionin [ ] *proﬂgriu Wl! !5\
samk .’ | Matkailun kehittémiskeskus ~ MKN Iei-Suomi Itd-Suomi Mushroom Boost

osarahoittama

SHENIMATIAILUSTA UUTTA ELINVOIMAA
POMIOIS- KARIALAAN


https://www.instagram.com/reel/C-amRIVovRA/?igsh=MTRqMG13NnlvYzEzbg==

MUSTATo RVISI ENI ((arerellly cormicopioies)

« SyoOtavyys *** — erinomainen ruokasieni, Ruokaviraston
suosittelema

« Tuntomerkit

« Syvaan suppilomaiset sienet muistuttavat mustia torvia tai
haavanlehtia.

» Lakki on kosteana musta, mutta vaalenee kuivuessaan.
Ylapinta on pienisuomuinen.,

 Jalka ei erotu lakista, vaan koko sieni kapenee alaspain
totteroksi.

« Ulkopinta on mustaa tyviosaa lukuunottamatta harmaa ja
joko silea tai matalasti poimuinen.

« Maku mieto

Haju omenainen

<« Nakoislajit
* Ruskotorvisieni

* Euroopan unionin
osarahoittama Samk f | Matkailun kehittdmiskeskus MKN Itd-Suomi Itd-Suomi P ..m?' D?BG":‘:
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« Kasvupaikka

« Kasvaa ryhming, yleensa samoilla kasvupaikoilla
vuodesta toiseen.

« Kasvaa kuusen ja koivun seurassa, usein valoisissa
pienissd aukkopaikoissa, kuten polkujen varsilla ja
paikoissa, joissa puu on kaatunut maahan.

« Esiintymisaika
« Satokausi ajoittuu elokuulta lokakuuhun.
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« Kasittely kotitalouksissa

« Tuoreet sienet sailyvat ilmavassa ja viiledssa
paikassa, melko pitkdan hyvakuntoisena.

« Paras sailontatapa on kuivaus. Sienista on
syyta poistaa tummat, karvaat tyviosat.

- Periaatteessa sienet on hyva halkaista
ripimalla ne osiin.
« Kuivaus voimistaa niiden makua.
 Muuta
* Vuosittaiset satovaihtelut ovat suuria.

 Tuoreiden sienten ulkoasu voi vaihdella
kosteusaste-erojen vuoksi.

« Joskus voi olla vaikeaa erottaa pilaantunet
sienet, mutta vetisyys ja velttous on hyvia
viitteita yli-ikaisyydesta tai pilaantumisesta.

Poimintaohjeet (Dalla Valle)

Mustatorvisieni tulee poimia
kokonaisena ja sen puhdistaminen
mullasta, hiekasta ja roskista kannattaa
suorittaa heti maasta poimimisen
yhteydessa.

Veitsen ohella harja tai suti on hyva
apuvaline puhdistamiseen.

Mustatorvisienilla ei ole erillista
luokitusta.

Vesipesu on ehdottomasti kiellettya.

ionin :. WY CroAgria - Ia@ .
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RUSHOTORVISIEN| (Crerells coermeofviny)

i R e B L 4 °+ Syotavyys *** —erinomainen ruokasieni,
SH e e 2%  Ruokaviraston suosittelema

 Se on variltdan ruskea tai harmaanruskea,
tyvesta vaalea.

 Lakin ylapinta on suomuton tai niukalti
suomuinen ja lakin alapinnalla on hienoja
ruskeanharmaita poimuija.

* Ruskotorvisieni kasvaa harvinaisena Etela-
Suomessa.
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« Sydtavyys *** — erinomainen ruokasieni, Ruokaviraston
suosittelema

 Tuntomerkit

Keskikokoinen, vaalea, jalallinen.

Lakki on 5-20 cm vaalean tai kerman véarinen levea,
mutkalaitainen, epasaannollisen muotoinen.

Lakin alapinta on valkoinen, josta vaivoin erottuvat pillien
suuaukot. Pillikerros on tiukasti kiinni mallossa.
Vanhemmiten pillisto kellastuu.

Jalka on tanakka, muhkurainen ja lakin varinen.

Malto paksua, valkoista ja kiintedaa. Vahingoittuneista
kohdista hitaasti vihertavankeltaiseksi muuttuva.

Maku mieto, vanhana karvas
Tuoksu heikko, miellyttavan hedelméainen

« Nakoislajit

Typaskaapa, vaaleaorakas

)
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« Kasvupaikka

« Lampaankaapa kasvaa miltei koko maassa
tuoreissa kangasmetsissa ja sammaleisissa
kuusikoissa, kuusen juurisieni, usein
maenrinteissa.

» Etelassa laji on yleinen, pohjoisempana
paikoittainen.

Esiintyminen

* Elokuussa alkava satokausi jatkuu
loppusyksyyn (lokakuulle).

AN Euroopan unionin ®
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« Kasittely
« Kotitalouskaytossa hyva ruokasieni kaikin tavoin kasiteltyna.
« Sailonta esim. suolaamalla tai pakastamalla. Kuivausta ei suositella, koska
sienista tulee kovia ja niiden liotusaika on pitka.
« Sieni on kookas ja tilvismaltoinen, joten siitd vol valmistaa helposti
lampaankaapéapihveja.
 Muuta
« Lampaankaavan erottaa typaskaavasta myos ruuaksi valmistettaessa, silla
se muuttuu keltaiseksi. Typaskaavan sailyttaessa alkuperaisen savynsa.

« Usein lajin toukkaisuus rajoittuu vain lakin ylapintaan.

atkailun kehittamiskeskus ~ MKN lté-Suomi Itd-Suomi il "
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« Syotavyys O* — nuorena keittamisen jalkeen kelvollinen
ruokasieni, vanhempana karvas
* Tuntomerkit
* Yleisvaritykseltdan punertavan ruskea

« Kasvaa usein kimppumaisesti samoilla paikoilla kuin
lampaankaapa

» Typaskaavan mallon vari ei muutu vahingoittuneista
kohdista vihertavankeltaiseksi, ei mydskaan
kypsennettyna

 Tuoksu imelan hedelmainen

 Typaskaapa on syotava, mutta sen maku on katkera ja
karvas, joten sita ei kaytetd ruokasienena (nuorena
syotava)
* Muuta
» Ostetaan kosmetiikka- ja ladketeollisuuteen.
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« Syotavyys ** — hyva ruokasieni, Ruokaviraston suosittelema

* Tuntomerkit
» Vaaleita tai oransseja

* Muistuttaa paalta katsottaessa lampaankaapaa, mutta lakin alapinnalla on
pillien sijasta piikkeja eli orat

« Lakki5—15cm levea
« Jalka tanakka ja lakin varinen

» Malto paksua, valkoista, juustomaista ja helposti lohkeavaa

Kasittely

» Orakkaat poimitaan nuorena, jolloin ne ovat miedonmakuisia ja vahemman
toukkaisia. Vanhemmiten maku muuttuu karvaaksi.

» Orakkaat voi pilkkoa suoraan pannulle kypsyméaan, piikkeja ei tarvitse poistaa.

» Sieni kypsennetaan perusteellisesti. Nain mahdollinen kirpeys haviaa ja ruoka
sopii paremmin myds herkemmin vatsaoireita saavilla.

» Orakkaat voi kuivata viipaleina, marinoida tai pakastaa.

Muuta
» Orakkaat on helppo tunnistaa, eika niilla ole myrkyllisia nakdislajeja

+ Metsissa kasvaa my0s useita syomakelvottomia orakkaita, jotka ovat
nahkamaisen sitkeita, eikéa niita voi sekoittaa helposti murtuviin, syotaviin
orakkaisiin (vaalea- ja rusko-orakas).

« Kaavakkaisiin kuuluva vaaleaorakas on lahes kantarellin veroinen ruokasieni,
Euroopan unionin s [Q'proﬂgria I \:\ jota kasvaa eniten maan etelédosissa. Sieni kasvaa tuoreissa lehtomaisissa
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NAALEAORARAS (@ repandim)

https://www.instagram.com/reel/CwFEpkpDIis3/?igsh=Z2mVyODd6Y zdhdzAy
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Ainekset Valmistus

5 dl hienonnettuja, tuoreita Paista hienonnettuja tuoreita tai

mustatorvisienia, suppilovahveroita tai pakastettuja sienia ja sipulia pannulla

tatteja. Voit kayttaa myos 2 dl paistettuna voissa, kunnes sienten neste on

pakastettuja sienia tai 20 grammaa haihtunut. Jos kaytat kuivattuja sienia,

kuivattuja sienia. laita ne kiehumaan kasvisten kanssa.

1 sipuli hienonnettuna Kuori ja paloittele palsternakka seka

2 rkl voita perunat. Laita ainekset kattilaan ja lisaa

100 g palsternakkaa vesi. Kuumenna ja lisada liemikuutiot.

4 keskikokoista, jauhoista perunaa Anna kiehua, kunnes kasvikset ovat

5 dl vetta kypsia.

2 kasvisliemikuutiota Lisda kattilaan sieni-sipuliseos ja

4 dl kevytmaitoa soseuta. Lisda maito ja kerma.

2 dl kuohukermaa Kuumenna ja tarkista maku. Lisaa

mustapippuria tarvittaessa pippuria ja suolaa. _ _
Vatkaa kerma 18yséksi vaahdoksi, Lisaa resepteja:

Paille mausta sinapilla ja lisaa keiton paalle. https://www.maajakotitalousnaiset.fi/reseptit?searchTerm=SIENI

1 dl kuohukermaa
0,5-1 rkl vaaleaa sinappia esim. keltaista
dijon-sinappia
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https://www.maajakotitalousnaiset.fi/reseptit?searchTerm=SIENI

TANAAN LAPIRAYTY

 Sienien kaytdn perusteita, poiminta ja
kasittely, laatu

e Jokaisenoikeudet, muu lainsaadanto
 Sienten pakkausmerkinnat

 Sienisatoon vaikuttavat tekijat,
satokausi, mista ja miten kerataan

e Tutustuminen poimittaviin sieniin
(herkkutatti, keltavahvero,
lampaankaapa, suppilovahvero,
mustatorvisieni)
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TESTAA SIENITIETOS|

Arktiset aromit, sienivisa:

* https://www.arktisetaromit.fi/app/quiz/start/-/quiz/39
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https://www.arktisetaromit.fi/app/quiz/start/-/quiz/39

li MKN Maa- ja kotitalousnaiset
'@l @maajakotitalousnaiset

m Maa- |a kotitalousnaiset

u Maa- |a kotitalousnaiset

www.maajakotitalousnaiset.fi

Kiitos!

OLLAAN YHTEYKSISSA!

Yy

KOTITALOUSNAISET



https://www.facebook.com/maajakotitalousnaiset/
https://www.instagram.com/maajakotitalousnaiset/
http://www.maajakotitalousnaiset.fi/
https://fi.linkedin.com/company/maa--ja-kotitalousnaiset
https://www.youtube.com/@maa-jakotitalousnaiset611

	Dia 1: SIENIMATKAILUSTA ELINVOIMAA - RUOKASIENTEN POIMINTA  JA SÄILYTYS 
	Dia 2
	Dia 3
	Dia 4: SIENIEN KÄYTÖN PERUSTEITA
	Dia 5: SIENIEN KÄYTÖN PERUSTEITA
	Dia 6
	Dia 7
	Dia 8
	Dia 9
	Dia 10
	Dia 11
	Dia 12
	Dia 13
	Dia 14
	Dia 15
	Dia 16
	Dia 17
	Dia 18
	Dia 19
	Dia 20
	Dia 21
	Dia 22
	Dia 23
	Dia 24
	Dia 25
	Dia 26
	Dia 27
	Dia 28
	Dia 29
	Dia 30
	Dia 31
	Dia 32
	Dia 33
	Dia 34
	Dia 35
	Dia 36
	Dia 37
	Dia 38
	Dia 39
	Dia 40
	Dia 41
	Dia 42
	Dia 43
	Dia 44
	Dia 45
	Dia 46
	Dia 47
	Dia 48
	Dia 49
	Dia 50
	Dia 51
	Dia 52
	Dia 53
	Dia 54
	Dia 55
	Dia 56
	Dia 57
	Dia 58
	Dia 59
	Dia 60
	Dia 61
	Dia 62
	Dia 63
	Dia 64
	Dia 65
	Dia 66
	Dia 67
	Dia 68
	Dia 69
	Dia 70
	Dia 71
	Dia 72
	Dia 73
	Dia 74
	Dia 75
	Dia 76

