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SyOtaV|a sienia kasvaa metsissamme

vuosittain jopa 1 000 miljoonaa kiloa.
Naista vain murto-osa kerataan talteen.
Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran
suosittelemia ruokasienia ovat: herkkutatti,
kangastatti, punikkitatit, voitatti,
haaparouskut, kangasrousku, karvarousku,
lepparouskut, isohapero, kangashapero,
keltahapero, viinihapero, mustavahakas,
kehndsieni, mesisienet, keltavahvero eli
kantarelli, suppilovahvero, mustatorvisieni,
lampaankaapa, vaaleaorakas, korvasieni,
huhtasienet, tuoksuvalmuska ja viljellyt
ruokasienet. Naita sienia saa myyda
elintarvikkeina.

Luonnonsienia

Herkkutatit Boletus edulis, B. pinophilus
Keltavahvero |. kantarelli Cantharellus cibarius
Suppilovahvero Cantharellus tubaeformis
Kangasrousku Lactarius rufus

Haaparousku Lactarius trivialis

Haperot Russula paludosa, R. vinosa,

R. decolorans, R. claroflava

Lampaankaapa Albatrellus ovinus
Tuoksuvalmuska Tricholoma matsutake
Kangastatti Suillus variegatus

Punikkitatit Leccinum versipelle,
L. aurantiacum ja L. vulpinum

Karvarousku Lactarius torminosus

Lepparouskut Lactarius deliciosus ja
L. deterrimus

Mustatorvisieni Craterellus cornucopioides
Orakkaat Hydnum repandum, Hydnum rufescens

Syo6tavia sienilajeja kasvaa noiden Eviran
suosittelemien sienilajien lisaksi Suomessa
paljon muitakin. Kotitaloudet voivat niita kerata
ja kayttaa, mutta niiden myynti kaupalliseen
tarkoitukseen vaatii joko turvallisuustestaukset
tai niiden kaupallinen kdyttd ennen vuotta 1997
joko Suomessa tai jossakin EU:n
jasenmaassa tulee luotettavasti todentaa.

Lisaksi kauppasieniin kuuluvat: Voitatti, Mustavahakas,
Kehnasieni, Mesisienet, Korvasieni ja Huhtasienet



Herkkutatit -

e Tarkeimmat kauppasienemme
herkkutatit kasvavat
monenlaisissa metsissa koko
Suomessa. Ne viihtyvat
isantapuidensa, erityisesti
kuusen ja mannyn,
|laheisyydessa joko yksittain tai
pienina ryhmina.

TAMMENHERKKUTATTI ‘
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Herkkutatit -

Maultaan miedon ja pahkinamaisen
herkkutatin lakki on muhkea, variltaan
kuparinruskea, vaihdellen vaaleasta
tummempaan. Lakin alla oleva pillisté on
nuorena vaalea, mutta myohemmin se
kellertyy ja muuttuu lopulta
vihreankeltaiseksi. Jalka on tynnyrimainen
ja vaaleanruskeahaiveinen. Jalan pinnalla

on herkkutatin paras tuntomerkki, vaalea

TAMMENHERKKUTATTI

Ota elo-syyskuussa metsdaan :
ldhtiessasi sienikori matkaasi: ~
herkkutateista saat mukavasti taytetta
joko lautasellesi tai lompakkoosi!




Keltavahvero eli kantarelli

Miedon aromikas, D-vitamiinipitoinen kantarelli kasvaa
yleisena Etela- ja Keski-Suomen koivikoissa ja seka-
metsissa, mutta sita ei esiinny pohjoisimmassa Lapissa.

Miellyttavan hedelmaisen tuoksuisen kantarellin
satokausi voi joskus alkaa jo juhannuksen tienoilla, ja
jatkua myohaiseen syksyyn asti.

Kantarellin tunnistat keltaisesta lakista, joka on
nuorella sienella kupera ja laajenee kasvaessaan
suppilomaiseksi. Myos malto on kellanvalkoista, eika
lohkea helposti. Lakin alla on harvat poimut, jotka
jatkuvat johteisina alas jalkaan. Jalka kapenee alas
tyveen.

Ruokasienena halutun, aromikkaan kantarellin voi
paistaa pannulla ilman esikasittelya, ja se sopii moniin
ruokalajeihin.

Tahan herkkuun
kannattaa tutustual




Suppilovahverometsaan vaikka marraskuussa
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e Suppilovahvero on ruskealakkinen ja
suppilomainen sieni. Lakki on répeléreunainen,
ja sen alapinta on harmaanvaalea ja jalkaan asti
poimuuntunut. Keltainen jalka on pitka, kapea ja
litistynyt seka ontto sisalta.

Ole tarkkana liikkuessasi tuoreissa kangasmetsissa
elokuusta aina marraskuuhun asti; maukasta,
ryppadind kasvavaa suppilovahveroa on kylla
helppo kerata ja kayttaa sellaisenaan erilaisissa
ruoissa - kunhan ensin l6ytaa sen! Suppilovahvero
piiloutuu syvalle sammalten ja lehtien sekaan.
Seuraavana syksyna onkin jo helpompaa, silla
suppilovahvero on paikkauskollinen.

Metsasienistamme
suppilovahvero sisaltaa eniten
D-vitamiinia.




Kangasrousku

Suomessa kasvaa noin 70 rouskulajia, joista
monet sopivat ruokasieniksi.

Satoisan kangasrouskun lakki on piparkakun
ruskea ja sen keskella on pieni nipukka. Lakin
alapinnalla on tiheat luonnonvaaleat heltat.
Sen jalka on lakin varinen ja vanhana ontto.

Kaikkien rouskujen tunnusmerkki on
murtumakohdista erittyva maitiaisneste, joka
on kangasrouskulla valkoista.

Kuivilla mantykankailla elokuulta lokakuulle
kasvavat rouskut ovat kirpeita, joten niita
taytyy keittaa 5—10 minuuttia, jotta maku
mietonee. Keittamisen jalkeen niita voidaan
kayttaa ruuanvalmistukseen tai sailoa.




Haaparousku

Maultaan melko kirpea haaparousku on
kangasrouskua suurempi, variltaan
harmaanvioletti, ja sen lakki on
kostealla saalla limapintainen. Heltat ja
lakki ovat vaaleat, ja jalka melko pitka ja
ontto.

Kotimaan markkinoilla suosituin
kauppasienemme haaparousku kasvaa
kuusen ja koivun juurisienena tuoreissa
kangasmetsissa. Satokausi kestaa
elokuulta lokakuulle.

Haaparouskut taytyy muiden rouskujen
tavoin keittaa ennen ruuanvalmistusta
5-10 minuuttia, jotta kirpeys poistuu.
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Haperot,

Haperot ovat nimensa mukaisesti
hauraita, ja niille on
tunnusomaista valkoinen malto,
joka murtuu helposti. Myos lakin
pintakelmu irtoaa helposti
reunasta.

Lakin vari vaihtelee lajista toiseen
ja haalistuu ian myota tummasta
keltaisen, punaisen tai ruskean
savysta vaaleammaksi.

Useimmilla haperoilla on vaaleat
tai valkoiset heltat ja valkoinen
jalka. Haperosta ei irtoa
taitettaessa maitiaisnestetta,
kuten rouskuista.

ISOHAPERO
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Haperot,

Haperot kasvavat hyvin
monenlaisissa maastoissa
heinakuun ja syyskuun valisena
aikana: kuivilla ja tuoreilla
kankailla, seka sekametsissa.

Haperot ovat useimmiten
miedon makuisia, ne voi
kypsentaa sellaisenaan ilman
keittamista. On myos polttavan
kirpeita punaisia haperoita.
Haperoista voi valmistaa esim.
muhennosta tai korvata lihaa eri
ruokalajeissa.

ISOHAPERO ‘
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Lampaankaapa

Lampaankaapaa tavataan lahes koko maassa
paksusammaleisissa, tuoreissa
kangasmetsissa elokuusta lokakuulle asti.

Lyhytjalkaisen ja tanakan lampaankaavan
lakki on epasaannollisen muotoinen ja
vaihtelee variltaan valkoisesta
keltavivahteiseen. Lakin alla on ohut
valkoinen pillikerros, joka muuttuu
vanhemmiten kellansavyiseksi. Malto on
valkoista ja kiinteaa.

Lampaankaapa soveltuu esim. salaatteihin,
keittoihin ja pataruokiin. Tiivismaltoisella
lampaankaavalla voi korvata myos lihaa.
Kypsennettaessa kellertavaksi muuttuva
lampaankaapa kannattaa kypsentaa
hauduttamalla omassa liemessaan.
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