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Sanasta villiruoka mieleen saattaa putkahdella
ajatuksia luolamiehistd, mammutinmetséastyksesta,
sitkeiden juurien pureskelusta tai toukkien ja sirkko-
jen napostelusta. Villiruoka on kuitenkin jotain aivan
muuta — oikeastaan ihan tuttuja ja herkullisia juttuja.

Varmaankin tunnet monia luonnossa kasvavia
marjoja ja sienid, mutta tiesitkd, etta luonnosta I6y-
tyy myds villivihanneksia vatsan taytteeksi? Osaa
niista olet enkd huomaamattasi tallannut kotipihal-
lasikin, mutta et ole tullut ajatelleeksi, etta voisit
loytad ne myos lautaseltasi. Siella ne ruohojen
seassa odottavat I6ytamistéaan. Ole siis tarkkana;
tdhan saattaa villiintya!

Suomen luonnossa kasvaa paljon ravinnoksi
sopivia marjoja, sienia ja villivihanneksia, jotka
ovat terveellistd sydtavaa. Monet villind kasvavat
marjat ja vihannekset ovat ravintoarvoltaan jopa
parempia kuin puutarhoissa kasvatetut "kesyt”

serkkunsa. Niissé on usein enemman kivennaisai-
neita ja vitamiineja kuin kaupallisesti viljellyissa
kasvilajeissa. Vapaana ja villina kasvanut ruoka ei
myo6skaan kuormita luontoa samalla tavalla kuin
tehomaatalouden tuottama ravinto, silla sen tieltéa
ei ole raivattu metsia paljaiksi, yhden kasvilajin
pelloiksi. Villit kasvit eivat mydskaan tarvitse
rikkakasvien torjuntaa tai keinolannoitusta
kasvaakseen.

Villiruoka ei ole siis vain vatsan taytetta,
vaan se on my0s hyvaa makua, terveytta ja
ekologisesti kestavia valintoja. Villiruoalla
voi myds ansaita omaa rahaa vaikka mo-

pokassaa varten, silla syksyisin marjan- ja
sienen ostajat ostavat poimijoiden saaliit elin-
tarviketeollisuuden kayttéon. Eika siina viela
kaikki, luonnontuotteiden poimiminen on myds
kivaa puuhaa.
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Toisin kuin useissa muissa maissa, Suomessa on ainytlaatuinen
mahdollisuus luonnossa I||kkum|sén ja luonnontuotteiden pojmimiseen.
Tama jokamiehen oikeudeksi kutsuttu etuoikeus mahdollist sen, etta |
voit liilkkua luonnossa ja keratéa marjoja, sienia ja kasvien osi rayinnok- \
sesi. Kokonaisia varpuja, puiden oksia, silmuja tai kerkkia Kerataksesi
tarwtset kunenkln maanomlstajan Iuvan
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ja kannattaa,étga niille t)’ypllllsnta kasvupaikoijlta.
V|ha esten aarrealttOJa “ja mustikoita l6ytaakseen kannattaa
4 ihan metsaan, mieluiten kosteaan kuusimetsaan.
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i -;.‘_ -~ Poimintapaikkaan kannattaa knmﬁttga n;t' enki rqn huomiota. Tienvar-
& ~ ©  silta, teollisuusalueilta, asuttstaajami tﬁa fikennoidyilta p\haxaluellta

on syyta jattda kéraamatta, silla niille alue'ille vat seka autot; teollisuus
etta koirat saattaneet jattaa jalkensa. AIa ker, k| Kasveja my6skaan kom-
post ien tai karja-aitauksien ‘Iahert’é; i mer)gksl nokkosta'sielta
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Villiruokaan kuuluu kiinteasti reipas ulkoilmaela-
ma, silla missaan ruoka ei maistu niin hyvalta kuin
likunnan jalkeen luonnon keskella! Keruuretkelle
lahtiessa kannattaa varata riittavasti aikaa, silla itse
poimimisen lisaksi evéastauot ovat olennainen osa
retkeé. Osan poimimistaan luonnontuotteista Vvoi
myos valmistaa valipalaksi metsassé.

Varustaudu matkaan séaha!ﬁ sopivilla kengilla
ja vaatteilla. Kumisaappaat, mieluiten reiattomat,
ovat moneen maastoon sopivat jalkineet. Ne suo-
jaavat seka suon kosteudelta etta“tprawlta oksilta

¢ ja kavyilta. Luontoon lahdettaessa paalla kannat-

» taa olla 6t6kéilta suojaavat vaattéet.’Ota matkaan

my0s hyonteiskarkotetta ja riittavasti juomista, seké

t|etyst| evaat tai tarvittayvat: rupanvalmistusvalineet!

& Kgraamlsta varten tarvitse yrte|IIe tai sienille ko-

{. # rin ja marjoille sangon tai"muun. sefivan kokoisen

_ astian, Sieniretkella on hyva olla mukana myos

.-harjapainen sienivei SI Ja-nokk05|a kerattaessa
tiiviit kasineet. vomTAY
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Yksittaisia myrkyllisia marjoja tai kasvin tai sie-
nen paloja on mahdoton saada poistettua syota-
vien seasta. Onkin turvallisempaa, ettei niitd va-
hingossakaan poimita. On hyva varmistaa, etta
kaikki mukana olijat varmasti tunnistavat kerattavat
luonnontuotteet. Tuntemattomia marjoja, sienia tai
kasveja ei koskaan saa maistaa, vaan ne on aina
varmaksi tunnistettava ennen suuhun laittamista.

Eri kasvi-, sieni- ja marjalajit ovat kerattavissa
hiukan eri aikaan. Yrttien parasta satoaikaa on ke-
vat ja alkukesa, marjojen ja sienien puolestaan lop-
pukesé ja syksy. Ensimmaisenéd kerdamaan paasee
vuohenputkea toukokuussa, kun nuoret lehdet ovat
vield supussa. Suppilovahveroita ja karpaloita voi
poimia ihan lumien tuloon saakka.

sieniveitsi .
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Suomalaiseen luonteeseen on kuulunut jo am-
moisista ajoista lahtien intohimo marjastukseen. Se
joka loytaa parhaat marja-apajat, pitda ne visusti
omana tietonaan. Marjastusintohimon tyydyttami-
nen on Suomen luonnossa onneksi helppoa. Meilla
kasvaa noin 50 erilaista marjaa, joista suurin osa
on syotavia. Myrkyllisiéa marjoja on noin kymmenen.
Marjastajan tulee tunnistaa ne marjat, joita aikoo
poimia.

Keratyista marjoista kannattaa poistaa roskat,
huonot yksilét ja mukaan eksyneet 6tokat mah-
dollisimman pian, silla varsinkin pehmeéat marjat
mehustuvat helposti ja mydhemmin niiden puh-
distaminen on vaikeampaa. Jos et voi heti kdyda
ty6hon, sailytéd marjoja viiledssa, kuten jadkaapissa

tai kylmiossd, etteivat ne ala pilaantumaan.

Marjalajien sailymisessa on eroja: vadelmat

sailyvat jadkaapissa vain paivan, mus-

tikat pari paivaa ja kovat, hapokkaat
puolukat hieman pidempaan.

Vain pieni osa metsiemme marjasadosta keré-
taan talteen. Marjat siséltévét terveyden yllapidon,
kasvun ja kehittymisen kannalta valttamattomia
vitamiineja, kivenndis- ja hivenaineita seka poly-
fenoleja. Marjoja voisi mainostaa myds sanoilla: ei
lisdaineita, ei tyhjad energiaa, ei keinotekoisia véri-
tai aromiaineita. Marjoissa on kaikki hyva pakattu
pieneen pakettiin!

Marjoja esiintyy koko maassa, mutta niiden maa-
ra vaihtelee eri alueilla ja sédiden mukaan. Riittavan
lAmpimina ja kosteina kesina marjoja saadaan run-
saasti. Toisinaan taas hallat tai rankat sateet voivat
vieda koko sadon. Mutta vaikka saalis joskus jéisi-
kin laihaksi, ei ulkoilu ole koskaan turhaa!




’ ' L .
Luonnonmarjojen yleisimmét kasvualueet ovat mantyja tai kuusia. Eréaét luonnonmarjat kasvavat
kuivia mantykankaita, tuoreita kuusimetsia tai ka- puolestaan hakkuaukeilla ja metsan- ja pellonreu-

o
ruja soita, joilla paaasiallisena puulajina kasvaa namilla. My6s merenrannoilta tavataan marjoja. Tu“n ISta m ar ala Ie"
Tunnista kuvan marjat ja Kirjoita niiden tyypillisimmét kasvupaikat- l l
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MARJASTAJAN
HELPPO

10

HERKKU >

Marja-aikaan hyvan paikan loytava retkeilija ke-
rad nopeasti ainekset kiisseliin, marjajalkiruokaan,
puuron tai raiskaleiden paalle. Metsdssa mustik-
karetken vélipalana maistuu oheinen Mustikkainen
vélipala. Pakkaa sen nauttimista varten jokaiselle
retkelaiselle mukaan lusikat ja esimerkiksi kevyet

Mustikkainen kerrosvalipala

2dl  mustikoita

2dl  maustamatonta jogurttia
Y% tl  vaniljasokeria

1% dl myslia

Y% rkl sokeria

Sekoita vaniljasokeri jogurtin joukkoon.
Kokoa vélipala kerroksittain kulhoon. Nauti!

ja sarkymattdmat muovikulhot, seka sopiva méaa-
ré raaka-aineita. Mustikat olisikin sitten tarkoitus
poimia juuri ennen nauttimista ja herkutella ihanan
tuoreina.

Koulussa tai kotona onnistuu myds Mustikkakukko,
joka on niin herkullinen, etté vie kielen mennes-
saan.

Mustikkakukko

250 g margariinia
1-2 dI sokeria

5dl ruisjauhoja
21l leivinjauhetta

Tayte:
5-7 dl mustikoita
2 rkl  sokeria

Vatkaa rasva ja sokeri keskenaan. Sekoita ruis-
jauhoihin leivinjauhe ja sekoita jauhoseos rasva-
sokerivaahdon kanssa taikinaksi. Vuoraa taikinal-
la uunivuoka, lisda mustikkaseos vuokaan, peita
marjat taikinakannella, paista mustikkakukko 200
asteisessa uunin alaosassa noin 45 minuuttia. Voit
tarjota vaniljakastikkeen, maustetun kermavaah-
don, maidon tai vaniljajaatelén kanssa.

Pakkaa reppuun marjanpoimintaretkelle eviiksi tuorejuustolla
voideltuja leipid ja haluamaasi juomaa- Kerdd metsissdé muutama
kourallinen erilaisia marjoja (mitd satut silld kertaa loytimdan)-
Ripottele marjat leipien pddlle ja nauti!
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Kuva Vesa Rannikko




Monilla sienillda on hauskoja nimié ja ne ovat
mielikuvituksellisen muotoisia. Sienien sukuun
kuuluu niin lakkipaisia, torvia, palloja kuin maljoja-
kin. Sienia kasvaa kaikkialla maapallolla, ja ne kuu-
luvat sienikuntaan. Sienet eivat valmista ravintoaan
auringon voimalla, kuten kasvit, eivatkd haukkaa
ruokaa, kuten eldaimet, vaan ottavat sienirihmoillaan
muiden elididen valmistamia aineita. Sienet tekevat
yhteisty6td mm. puiden kanssa.
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4. Sienijuuren
poikkileikkaus.

S

3. Mykorritsan ympéardiméa
juuri on turvonnut
tappimaiseksi.

~Zeg

2. Puun juuri ja mykorritsa.

Mykorritsa eli sienijuuri

1. Sienirihmasto luovuttaa puulle kivenndisaineita ja vettad maaperasta.
Puu antaa sienelle auringon valon avulla yhteyttdméansa sokeria.

Sienia kannattaa opetella tunnistamaan vahi-
tellen. Koska luonnossa kasvaa my6s myrkyllisia
sienid, on jokaisen poimijan opeteltava tunnista-
maan ne sienet, joita aikoo keratéa ruoaksi. Hyvia
aloittelevan sienestajan sieniéa ovat esimerkiksi tatit
ja kantarellit.

Ensimmaisia kesésadon sienia alkaa ilmestya
jo kesékuussa. Satokauden kiireisimmat aloittajat
ovat korvasieni ja kantarelli. Alkukesén sienisato
ja& usein kuitenkin niukaksi kuivuuden vuoksi. Ruo-
kasienten paasatokausi on elo-syyskuussa, jolloin
poimittavien sienien lajisto on monipuolisimmillaan.
Tarkkasilméinen suppilovahveroista innostunut sie-
nestaja voi loytaa saalista vield mydhaissyksylla
pakkasiin ja lumentuloon saakka.

Valitse koriisi nuoria ja pienid, rakenteeltaan
kiinteité ja hyvakuntoisia sienia. Hyvin suuret, jo
pehmenneet sienet, on syytd jattaa rauhaan ja eta-
noiden herkuksi. Poimi koko sieni tyvesta kiertamal-
14, ja leikkaa sieniveitsella multainen tai hiekkainen
kanta pois. Myds irtoroskat
on hyva harjata sieni-
veitsen pensselilla
heti pois. On mu-
kavampaa, jos
korissa on vain
puhtaita sienia
ruoanlaittoa
odottamassa.

< PUHDISTA
SIENET
O METSASSA

Kuva Hannu Huttu

FIR J0s metsddn haluat meand nyt,
N niin takuulla ylldtyt
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Kaikille on itsestaan selvaa, etté salaatinlehdet,
parsa ja pinaatti ovat syotavia, mutta aina ei tule
huomanneeksi, etta ymparillamme on paljon mui-
takin hyvin ravinnoksi soveltuvia kasveja. lhmiset
ovat kuitenkin kautta aikojen kayttédneet kasvien
hedelmid, silmuja, lehti&d ja mehevia juuria ravin-
nokseen. Aivan nuo samat ravintokasvit odottelevat
poimimista ja ruoaksi valmlstamlst viela nykyisin-
Kin. T e
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Villiyrteilla ja villivihanneksilla tarkoitetaan luon-
nonvaraisia kasveja, joita voidaan kayttaa ravin-
noksi, esimerkiksi kuumana juomana teen tapaan
tai raaka-aineena ja mausteena salaateissa, kei-
toissa, muhennoksissa, leivissa jne. Joitakin yrtte-
ja kaytetdan myos ladkinnallisissa tarkoituksissa
rohdoksina.

Villivihannekset tuovat virkeytta, silla ne sisalta-
vat runsaasti hyvinvoinnin kannalta valttamattomia
vitamiineja ja kivennaisaineita. Erityisesti nokko-
nen on oikea kasvimaailman tehopakkaus; se
siséltéd mm. kalsiumia, magnesiumia, kali-

~folaattia seka A- ja E- vitamiineja. Ei siis
% Ole ihme, ettd nokkonen tarvitsee pol-
tinkarvoja moisen aarteen suojeluun!

On kuitenkin hyva muistaa, etta
~ monet luonnonkasvit ovat myrkylli-
sig, ja osalla yrteista on myrkyllinen
nakoislaji. Tuntemattomia kasveja
ei pida milloinkaan kokeilla ravin-
noksi. Joillakin kasveilla voi olla
my0ds allergisoivia vaikutuksia tai
rohdosvaikutuksia. Mahdollisten
rohdosvaikutustensa vuoksi sa-
masta yrttilajista tehtya juomaa ei
suositellakaan kaytettavan yhtajak-
oisesti kahta viikkoa pidempaan.



Villivihannesten poimintaretkelle kannattaa valita Makunystyrditddn on mahdollista kouluttaa sa-
kuiva ja aurinkoinen saa, ja keraté kasveja vasta mallatavalla kuin opiskellessaan paatéaankin. Mais-
yOkasteen tai sateen haihduttua lehdiltd. Kerdgjal- ta siis ennakkoluulottomasti useita kertoja, ja paata
l&kin on hauskempaa, kun sade ei ropise niskaan itse misté pidat.
tai yokaste kastele housunlahkeita. Kasvit kera-
tdan puhtaaseen ilmavaan koriin, puhtailla ké&silla
ja valineilla. e ) .

Tehtava: Tunnista lautasella olevat villivihannek-

Kasvien lehdet kerataan ennen kukintaa, ja kukat ~ Set ja kirjoita oikea numero nimen viereen.
poimitaan vastapuhjenneina. Poimittaviksi valitaan
vain terveet ja variltdan normaalit kasvinosat. Jotta
kasvi tuottaisi poimintapaikalla satoa myéhemmin-
kin, vain tarvittava osa otetaan, ja muu osa jatetaan
paikalleen kasvamaan. Joidenkin kasvinosien ke- 17aitonorsma ==----* numero:
ruuseen tarvitaan maanomistajan lupa. Téllaisia ppokkonen ««-=+++=-- numero:
ovat mm. kuusenkerkat, lehtipuiden silmut, koivun . .
mabhla ja kokonaiset varpukasvit. Poimitut villivi- poimulehti ««««+----- numero:
hannekset tulee valittomasti kasitella sailottaviksi
tai valmistaa ruoaksi.

--------- numero:
uuuuuuuuuuuuuuuuu numero:

Villiyrteistéa voit valmistaa esimerkiksi teen ta-
paan juotavaa kuumaa yrttijuomaa. Juoma val-
mistuu helpoimmin joko kannussa tai kattilassa.
Mittaa kannuun kuivattuja yrtteja ruokalusikallinen
tai tuoreita yrtteja kourallinen teekupillista kohden,
kaada paalle kiehuvaa vetté ja anna hautua kannen
alla 5-10 minuuttia.

Juomiin sopivat hyvin yrtit, joilla on vain mie-
toja rohdosvaikutuksia. Tallaisia ovat esimerkiksi
ahomansikan, lillukan, maitohorsman, mesimarjan,
mustaherukan, pihlajan ja vadelman lehdet, seka
apilan, kanervan, maitohorsman ja voikukan kukin-
not. Juomaan kannattaa yhdistella vain muutamaa
yrttia. Miedon makuisia yrtteja voit kayttaa enem-
man ja lisata voimakkaampia vain mausteeksi.

Kuumalla ilmalla yrttijuoma maistuu myos kyl-
mana jaateen tapaan, silla siivildity ja jaahdytetty
yrttijuoma jaapalojen ja sitruunanviipaleiden kanssa
on hyva hellejuoma. Voit myds maustaa valmiin
juoman hunajalla tai sokerilla.
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rttijuoma
sekortuksia

2/4 horsmanlehtia
1/4 vadelmanlehtia
1/4 mustaherukanlehtia

1/3 ruusun teralehtia
1/3 apilankukkia
1/3 kanervankukkia

1/3 tuoreita tai pakastettuja vadelmiag
1/3 vadelmanlehtia "
1/3 kanervankukkia

11 vetta

2 Y2 dl pienia koivunlehtia
Hunajaa

Sitruunamehua

o N



Villiyrttien hiostamisella ei tarkoiteta
kasvipoloisten ahdistelemista, vaan
kasittelytapaa, jolla niissa saadaan syn-

tymaan uusia aromiaineita ja kitkeria park-
kiaineita hajoaa. Esimerkiksi musta tee on néin
kasiteltyd. Hiostettaviksi soveltuvat mm. ahoman-
sikan, lillukan, mesimarjan, pihlajan, omenan, va-
delman, maitohorsman ja mesiangervon lehdet.

Poimittujen lehtien annetaan nahistua huoneen-
[Ammdsséa muutama tunti. Kun ne ovat menettaneet
jantevyytensa ja nuupahtaneet, ne murskataan joko
kasien vélissa potkoiksi rullaten, palloiksi pyorittaen
tai kaulimella kaulien niin kauan, ettd soluneste
kostuttaa kasvit tasaisesti. Ole huolellinen! Tama
on hiostamisen tarkein vaihe. Taman jalkeen murs-
katut yrtit laitetaan valjasti lasipurkkiin (ala painele

tiiviisti) ja suljetaan kansi l16ysasti ettei
happi lopu.

Purkki asetetaan valolta suojattuun, lam-
piméaén paikkaan (40-50 °C), kuten hydtykasvikui-
vuriin, lampimilla vesipulloilla lammitettyyn kylméa-
laukkuun, patterille tai muuhun tasaisen lampimaén
paikkaan. On tarkeaa, ettd lampdtila on sopiva.
Liian kylméassa yrtit homehtuvat ja liian lampimassa
kasvin solunesteen entsyymit eivat toimi. Lehdet
ovat hiostuneita kun ne muuttuvat tasaisen ruskeh-
taviksi. TAh&n menee aikaa muutamasta tunnista
vuorokauteen. Variddn muuttaneet lehtikaaroét ja
-palloset avataan ja asetellaan kuivumaan ilma-
vasti. Kuivumisen olisi hyva tapahtua mahdollisim-
man nopeasti. Kuivat juoma-ainekset purkitetaan
ja sailytetdan kayttoonsa asti valolta suojattuna ja
ilmatiiviisti pakattuna.

illiruokaa

Villivihanneksista saadaan toki muutakin kuin
juomia. Kokeile vaikka apilan kukintoja, kuusen
kerkkia, pihatéahtimoa eli vesiheinaa tai voikukan
lehtia salaateissa (vinkki: poista voikukasta kitkera
lehtiruoti!). Tai nokkosta letuissa ja munakkaissa, ja
poimulehtea voileivan paalla. Maitohorsman nuo-
ret versot voi kiehauttaa ja syoda margariinisulan
kanssa tuoreen tankoparsan tavoin.

Mansikka-voikukkasalaatti
Lahde: Ullan yrtit: Luonnoenthyotykasvien keruu- ja kayttbopas

4 dl suikaloituja voikukanlehtia

6 dl  suikaloitua kesdkaalia

2dl  mansikoita puolikkaina tai
ahomansikoita kokonaisina

Kastike:

1dl - kermaviilia

1dl raejuustoa -

. % dl kirvelisilppua

-‘-’L-éikk_aa voikukan lehdet suikaleiksi keskiruodin
“ymparilta. Poista keskiruoti. Asettele kaali- ja voi-

kukkasuikaleet kulhoon ja kaada mansikat keskelle
keoksi, Sekoita kastike ja valuta vihreiden lehtien
pinnalle.

Kuva Miia Pakkanen

Nokkos-paprika-muffinssit

4 dl  vehngjauhoja

1dl kaurahiutaleita

1tl suolaa

2tl leivinjauhetta

50 g sulatettua margariinia

2dl maitoa tai vetta

1 muna

1dl juustoraastetta

% dl  kiehautettua, hienonnettua nokkosta
puolet punaisesta paprikasta

Sekoita kuivat aineet keskenaan. Sekoita rasva,
maito ja muna keskenaan. Lisaa juusto, nokkonen
ja paprikakuutiot. Kaada nesteseos jauhoseoksen
joukkoon. Sekoita taikina tasaiseksi. Voitele muf-
finssipelti ja jaa taikina muotteihin. Voit kayttaa
myds paperisia muffinssivuokia. Paista 225 astees-
sa 15-20 min.

Poimulehti-teeleivat

4 dl hiivaleipajauhoja
2tl leivinjauhetta
1tl suolaa

2 rkl oljyya

2 dl _~maitoa

1dl  poimulehtia

Yhdista kuivat aineet. Lisaa 6ljy, maito ja hienonne-
tut poimulehdet. Taputtele leivinpaperille kahdeksi
tasaiseksi leivaksi. Paista 225 asteessa nhoin 20

minuuttia.
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Keruuajat vaihtelevat eri puolilla Suomea, ja Etela-Suomessa sato kypsyy jopa useita viikkoja aiemmin = - 'O. =
kuin pohjoisessa. Myos eri vuosina kypsymisajat voivat vaihdella jonkin verran sdaolosuhteista johtuen. H HWW@@W e m[ﬂ “ . -
Oheisessa taulukosta |6ydéat suuntaa-antavasti eri luonnontuotteiden padsatokauden ajankohdat. : 1IN " y N
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mustikka

huhtikuu toukokuu kesikuu heinéikuu elokuu syyskuu lokakuu marraskuu \
mustikka mustikka

vadelma vadelma

puolukka puolukka puolukka

pihlajanmarja pihlajanmarja

tyrni tyrni

tatit

suppilovahvero suppilovahvero suppilovahvero

kangasrousku kangasrousku kangasrousku

haaparousku haaparousku haaparousku

tuoksuvalmusta tuoksuvalmusta tuoksuvalmusta

nokkonen nokkonen nokkonen

korvasieni korvasieni korvasieni

poimulehti poimulehti poimulehti

maitohorsma maitohorsma maitohorsma

apilat apilat apilat
siankéarsamo siankarsamo siankarsamo
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Nukavad rethe .
|0 ruokahalug!

Ihminenkin on, kaikesta urbanisoit "“%s_ﬁan matta
yha osa luontoa. Kehomme kaipaa samalla '
ja ravinto[ikasta ruokaa, kuten kivik

Anna itsellesi lupa olla hiukan villi = v
sopivasti, laita oikeaan taskuusi utel
ennakkoluulottomuus. Lahde luontoon'ko
villiruoka glennesséar’

Katsele, haistele, maistele ja koe!
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