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Paakirjoitus

Sienet valloittavat maailmaa

Sienia on kaikkialla. Ne ovat valttamattomia
ekosysteemille, ja niitd voidaan hyodyntaa hy-
vin monin eri tavoin. Tutuimpia tapoja lienevat
ruokasienet, leivontahiiva ja penisilliini. Muita
mahdollisuuksia on lukemattomia, ja niiden
hyddyntamisessa on otettu vasta ensiaskelia.

Sienet ovat ajankohtaisempia kuin koskaan
ennen. Koronapandemian aloittama ja Ukrai-
nan sodan jatkama poikkeustilanne on nostanut
varautumisen ja omavaraisuuden merkityksen
uudelle tasolle. Sienilla voisi olla huomattavasti
isompi rooli ravitsemuksessamme, silla ne ovat
hyvin terveellisia ja talla hetkella ruokasien-
temme talteen oton osuus kayttokelpoisesta
sadosta on prosenttien luokkaa.

Sienillé voisi olla huomattavasti
isompi rooli ravitsemuksessamme.

Elintarvikekayttoa voi lisata satokauden ulko-
puolella ottamalla kdayttdon monipuolisesti seka
uusia etta vanhoja sailontamenetelmia. Varau-
tumisen kannalta menetelmat, joissa sdilytys ei
vaadi energiaa, ovat varmimpia. Kuivaus sopii
useille sienille. Jos kaytettavissa on maakellari,
ovat suolaus, umpiointi tai fermentointi myos
mainioita vaihtoehtoja.

Kotitarvekaytossa kaytettavien sienten laji-va-
likoima on laaja. Kaupallisessa kdytdssa on huo-
mioitava lainsaadanto, mukaan lukien uuselin-
tarvikeasetus, joka edellyttda kdyttohistoriaa
turvallisuuden varmistamiseksi. Ruokaviraston
suosittamilla ruokasienilla tata kayttohistoriaa
|6ytyy, mutta myos listan ulkopuolella on lajeja,
joiden kayttoé on sallittua kaupallisesti — kuten
kannen sienikaunotar, nokirousku.

Elintarvikekayton lisaksi siella on valtavasti
monipuolisia kdyttdmahdollisuuksia. Tassa tee-
manumerossamme pystymme raapaisemaan
vain muutamia esimerkkeja. Numerossa kasi-
telladn muun muassa erikoissienia seka sienia
viruspandemioiden ratkaisemisessa, porojen
ruokinnassa, taiteessa ja varjayksessa seka sie-
nitohtori Kauko Salon kuulumisia pari vuotta
elakoitymisen jalkeen.

Toivon, ettd numero herattaa mielenkiinnon
tutustua syvemmin sienten ihmeelliseen maail-
maan ja sienten mahdollisuuksiin seka kotikay-
tossa etta yritystoiminnassa. Haastamme kaikki
mukaan korvasienikarkeloihin aloittamaan sie-
nivuosi hyvassa seurassal

Lammin kiitos kaikille julkaisun toteutukseen
osallistuneille!

Toiminnanjohtaja Birgitta Partanen
Arktiset Aromit ry




Kuva: Marjo Réisénen

Teksti: Saara Markelin

Korvasieni
aloittaa
sienivuoden

KORVASIENI (Gyromitra esculenta) on erikoinen sieni, kuin satuolento. Jotkut kiertdviit
sen kauhistuen kaukaa, toisilla sormet alkavat syyhytd ja silmdt hakea aarretta heti
kevdtauringon sulattaessa ensimmadaisié pdlvid hakkuuaukoille.

Moni pitaa korvasienta erityisen herkullisena
sienend, mutta toisaalta se herattaa pelkoa myr-
kyllisyytensa vuoksi.

Korvasieni on helppo tunnistaa

Korvasieni on kotelosieniin kuuluva sieni. Sen
satokausi on kevaalla lumien sulamisen jalkeen,
huhtikuusta kesakuuhun. Korvasieni kasvaa koko
Suomessa. Parhaat sadot saadaan hiekkaisilta
mailta hakkuuaukoilta, metsakoneen urien ja
polkujen varsilta.

Korvasienen lakin vari vaihtelee vaaleanrus-
keasta tummanruskeaan. Se on aivomaisesti
poimuttunut, 3—12 cm leved, ontto ja epdsaan-
nollisen muotoinen. Malto on vaaleaa, ohutta
ja haurasta. Jalka on epasaanndllinen, tukeva ja
vaalea. Korvasienen tuoksu on vahva ja miellytta-
va, mutta sienta ei pida haistella sen sisaltaman
haihtuvan myrkyn vuoksi.

Varo myrkkya

Tuore korvasieni on tappavan myrkyllinen. Se
sisaltaa gyromitriinia, joka on maksaan ja mu-
nuaisiin vaikuttava solumyrkky ja karsinogeeni.
Gyromitriini on vesiliukoinen yhdiste, joka hajoaa
keitettaessa. Myrkky ei kuitenkaan haihdu tay-
dellisesti, silla sen kiehumispiste on korkeampi
kuin vedella.

Gyromitriinia on my0s keitettdessa syntyvassa
vesihoyryssa vaarallisen paljon, minka vuoksi tuu-
letuksesta on huolehdittava hyvin korvasienten
kasittelyn yhteydessa. Sienet kannattaa kasitella
ulkotiloissa, mikali mahdollista.

Ravitsevaa herkkua lautaselle

Oikein kasitelty korvasieni on erinomainen ruoka-
sieni, joka sopii muun muassa kastikkeisiin, mu-
hennoksiin ja keittoihin. Myrkkyjaamien vuoksi
korvasienta ei kuitenkaan suositella raskauden
tai imetyksen aikana eika pienille lapsille.

Ravitsemukselliselta kannalta korvasienet ovat
kevytta syotavaa. Niiden sisaltamasta energiasta
kolmannes on perdisin proteiineista. Rasvaa on
vahan ja se on pehmeaa. Korvasieni sisaltaa run-
saasti kuitua, seleenia, kaliumia ja D-vitamiinia.
B-vitamiineista korvasienessa on erityisesti ni-
asiinia (B3) ja pyridoksiinia (B6).

S4dilo runsas sato
Paras sailontatapa korvasienelle on kuivaus. Sa-
moin kuin keitettdessa, korvasienia kuivattaessa
on huolehdittava tehokkaasta tuuletuksesta.
Kuivattuja korvasienia liotetaan ennen kayttoa
vahintaan kaksi tuntia (10 g sienia ja 2 dl vetta).
Liotusvesi heitetaan pois, minka jalkeen sienet
kasitellaan samoin kuin tuoreet korvasienet en-
nen ruoaksi valmistamista.
Esikasitellyt, kahdesti keitetyt korvasienet voi
sailoa myos pakastamalla.

Korvasienen kasittely:

Sienet puhdistetaan hiekasta ja ne kannattaa
my0s halkaista lakissa lymyavien etanoiden va-
ralta. Sienia keitetdadan kahteen kertaan runsaassa
vedessa (yksi osa sienid, kolme osaa vetta) viisi
minuuttia kerrallaan.

Keitinvesi kaadetaan pois kummankin keittoker-
ran jalkeen. Sienet huuhdellaan runsaalla vedella
ja valutetaan seka keittokertojen valilla etta lo-
puksi. Taman jalkeen sienet voi valmistaa ruoaksi
halutulla tavalla tai laittaa pakkaseen.

Kasittelemattomia korvasienia myytdessa on
ostajan nahtavilla oltava korvasienen kasittely-
ohjeet.

Korvasienikarkeloihin!

Korvasienikausi on eteldisemmassa Suo-
messa jo hyvdssa vauhdissa. Sadosta nayt-
taisi kehkeytyvan runsas, silla kosteutta
riittaa lumisen talven jaljilta. On korvasie-
nikarkeloiden aika!

Haastamme sienikansan ottamaan mu-
kaan korvasienikarkeloihin myds heitd, jot-
ka eivat ole tata herkkua ennen etsineet ja
keranneet!

Korvasienten keruu on hyva syy lahtea
nauttimaan kevaisesta luonnosta. Pyyda
mukaan ystava, tydkaveri tai vaikka naapu-
ri, tai ilmoita sopivassa Facebook-ryhmassa
kiinnostuksestasi lahtea korvasieniretkelle
sopivassa seurassa!

Jo kolme vuotta toiminut Marjakaveri-
kampanjamme muokkautui heti alkuvai-
heessa marja- ja sienikaverikampanjaksi
ja Facebook-ryhmiksi. Mukaan on toivottu
otettavan myds yrtit, joten lahitulevaisuu-
dessa laajennamme kampanjan Keruuka-
verikampanjaksi!

Jos sopivaa keruuseuraa ei muuten [6ydy,
niin perusta paikallinen Keruukaveri-Face-
book sivu! Ohje |6ytyy taalta: https://www.
facebook.com/marjakaveri/

Sienestysseuraa ja sieniretkia voit etsia
my0s alueellisista sieniseuroista, Marttayh-
distyksista ja alan oppilaitosten ja hankkei-
den jarjestamista retkista ja koulutuksista.



https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/elintarvikeryhmat/ruokasienet/suositeltavat-ruokasienet/korvasieni/korvasienten-kasittely-ja-varoitusmerkinnat/
https://www.facebook.com/marjakaveri/
https://www.facebook.com/marjakaveri/
https://www.funga.fi/yhteistyotahot/
https://www.martat.fi/haku/yhdistykset/
https://www.martat.fi/haku/yhdistykset/
https://www.arktisetaromit.fi/fi/koulutus+ja+opetus/luontoalan+koulutusta+tarjoavat+oppilaitokset/
https://www.aitoluonto.fi/tutkimus-ja-kehittaminen/hankerekisteri/hankerekisteri/
https://www.aitoluonto.fi/tutkimus-ja-kehittaminen/hankerekisteri/hankerekisteri/
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Teksti: Saara Markelin — Kuva: Birgitta Partanen

Mustatorvisieni,
metsiemme tumma herkku

MUSTATORVISIENI (Craterellus cornucopioides)
on kaavakkaisiin kuuluva sieni. Se esiintyy melko
yleisena Etela- ja Keski-Suomessa, mutta sita voi
|6ytaa aina Pohjois-Pohjanmaalta saakka. Sen
tunnistaminen on helppoa jo nimen perusteella:
se on torven muotoinen, reunaltaan aaltoileva,
ja yla- tai sisdpinnaltaan harmaan- tai ruskean-
musta, ulkopinnaltaan harmaa.

Sieni ei ole suuri ja silla on hyva suojavari. Se
jaakin helposti huomaamatta, ellei metsassa kul-
je silma tarkkana. Sita suurempi on I6ytamisen
riemu, kun metsassa kulkiessa huomaa ensin
muutaman sienen — ja usein sen jalkeen lisaa
lajitovereita ymparilta.

Mustatorvisieni kasvaa mieluiten tuoreissa leh-
doissa ja kangasmetsissa ja se on paikkauskolli-
nen — jos loydat esiintyman, kay tarkistamassa
paikka joka vuosi!

Mustatorvisieni on erinomainen ruokasieni.
Se on voimakkaan makuinen, joten sita voi kayt-
taa ruuissa myos mausteenomaisesti. Se onkin
mainio valinta esimerkiksi sienisuolaan. Musta-

torvisieni sopii hyvin keittoihin, muhennoksiin,
kastikkeisiin, paistoksiin ja munakkaisiin. Sita voi
kokeilla myds makeissa jalkiruoissa.

Ohuen maltonsa ansiosta mustatorvisieni sopii
hyvin kuivattavaksi, mika onkin paras tapa sen
sailomiseen. Kuivattu sieni on helppo murentaa
mausteeksi monenlaisiin ruokiin.

Muiden sienten tavoin mustatorvisieni on kevyt-
ta ravintoa. Siina on proteiinia, vahan paaasiassa
pehmeada rasvaa seka kuituja, myos B-glukaania.

Kivennaisaineista mustatorvisienessa on eri-
tyisesti fosforia, kaliumia, rautaa, magnesiumia,
mangaania ja sinkkia. Siinda on myo6s fenolisia
yhdisteita.

Mustatorvisienessa on antioksidanttisia, anti-
mikrobisia ja syovalta suojaavia yhdisteita. Sen
entsyymit voivat auttaa ruoansulatuksessa ja ai-
neenvaihdunnassa.

On monta syyta nauttia tasta vuoden sieneksi
valitusta herkusta. Kulje metsadssa silmat avoimi-
na ja terdsta taman sienen osalta katseesi erityi-
sesti elokuusta lokakuuhun!

Sienten satokalenteri

roukokuu § kesakuu f remarou | ewokuu J sivsku | okakuy fwarraskuy

| Voitati |
Viinihapero
_ Mesisienet

Keltavahvero

Korvasieni

Suppilovahvero
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Teksti: Saara Markelin — Kuva: Birgitta Partanen

Sienet ovat erinomaista

ravintoa

Sienestys on hauska ja monelle sopiva harrastus. Léytdmisen riemu valtaa niin
lapsen kuin aikuisen, kun silmiin osuu erilaisia hauskanndkdisid ruokasienié tai muita

ihmetyksen aiheita.

Keruuretki on varsinaista hyotyliikuntaa, josta
lihasten huollon ohella saa my6s hyvan mielen.
Usein retki palkitaan myos maukkaalla aterialla.

Tunnista poimimasi sienet
Kun keraat sienia ravinnoksi, on tarkeinta ensin
varmistaa, etta tunnistaa syotavaksi aiotut sienet.
Myos myrkyllisimmat sienet kannattaa opetella
tunnistamaan. Al3 keraa sienia, ellet ole aivan
varma niiden kelpaamisesta ravinnoksi!
Sieniretkelle kannattaa lahtea kuivalla saalla.
Sienet on hyva kerata ilmavaan koriin, silla ma-
rat sienet pilaantuvat nopeasti. Kuivatkin sienet
on keraamisen jalkeen valmistettava ruoaksi tai
sailottava mahdollisimman pian.'

Rikkautta ruokavalioon

Sienet ovat mainio osa monipuolista ruokavalio-
ta. Niissa on melko vahan energiaravintoaineita,
joten energiaa niista ei kerry paljon. Sienet sopi-
vat hyvin aterian padraaka-aineeksi tai niilld voi
rikastaa ja maustaa monenlaisia ruokia.

Eri sienilajit poikkeavat toisistaan suuresti niin
maultaan kuin koostumukseltaan, joten paljonkin
sieniad kayttava saa helposti vaihtelua sieniateri-
oihinsa.

Sienten aineosista monet ovat samoja kuin kas-
veissa, mutta toiset ovat ominaisia nimenomaan
sienikunnalle. Iso osa sienista saatavasta energi-
asta on proteiinia ja aminohappokoostumus on

usein monipuolinen. Rasvaa sienissa on vahan ja
suurimmaksi osaksi se on tyydyttymatonta.

Kuitupitoisuus on sienissa hyva, ja niissa on
muun muassa terveytta edistavia B-glukaaneja.
Kuidut tukevat suoliston hyvinvointia, tasaavat
verensokeria ja pitavat ylla kylldisyyden tunnetta.

Sienten hiilihydraattipitoisuus on pieni. Osa hii-
lihydraatista on sienisokeri trehaloosia, jonka
pilkkomiseen tarvittavaa trehalaasientsyymia on
osalla ihmisista suolistossa vain vahan. Tallin sie-
niateria voi aiheuttaa laktoosi-intoleranssin kal-
taisia oireita. Trehaloosia on muita sienia enem-
man herkkutatissa, kantarellissa ja orakkaissa.

Vitamiineista sienissamme on erityisesti B2- ja
B3-vitamiineja. D-vitamiinia on osassa sienista
runsaasti. Erityisen paljon D-vitamiinia on suppi-
lovahverossa, mutta myos esimerkiksi kantarelli
ja korvasieni ovat hyvia D-vitamiinin lahteita.
Monissa rouskuissa on paljon B- ja D-vitamiineja.
Kantarellissa on myos A-vitamiinin esiasteita, ka-
rotenoideja.

Sienet ovat tehokkaita kivennaisaineiden keraa-
jid. Ne voivat kerata myos raskasmetalleja, minka
vuoksi keruupaikan puhtauteen on kiinnitettava
huomiota.

Suomalaisista luonnonsienista |6ytyy erityisesti
kaliumin ja seleenin lahteita, mutta myos rautaa,
sinkkia ja magnesiumia sienissa on ja vahdisem-
missa maarin muitakin kivennaisia. Kangastatissa
on paljon rautaa.
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*NMustatarvisieni losketty Finelin kuivatun mustatarvisienen arvosta 10% (sienten kosteus% km. 90%) hyvinvoinnin laitos
. Raswva . Proteiini . Hiilihydraatt, imeytyvi .Drgaaniset hapot . Kuitu, kokonais- 2020.

Seleenia on erityisesti vahveroissa ja korvasie-
nissa, mutta myos tateissa ja lampaankaavassa.
Verenpaineelle hyodyllista kaliumia on eniten
vahveroissa, korvasienissa ja mustatorvisienissa.

Ruoanlaitossa kannattaa sienten turhaa liotta-
mista ja keittamista valttaa, silla osa ravintoai-
neista liukenee liotus- ja keitinvesiin. Kuivattujen
sienten liotusveden voi kdyttaa ruoanlaitossa
lukuun ottamatta korvasienten liotusvettd, joka
on kaadettava pois.

Sienet sisdltavat paljon vetta. Kokoon keitet-
tdessa vetta haihtuu ja ravintoaineet tiivistyvat.
Esimerkiksi herkkutatin ravintoainemaarat pai-
noyksikkda kohti suunnilleen 1,5-kertaistuvat.

Sienilla on myo6s terveysvaikutuksia
Sienissa on monia terveydelle hyddyllisia yhdis-
teitd. Niissa on monenlaisia sokereista muodos-
tuneita polysakkarideja, joihin lukeutuvat tar-
keimmat sienten bioaktiiviset yhdisteet.

Sienet voivat toimia antioksidantteina, paran-
taa immuunipuolustusta, edistaa elimistéon omi-
en entsyymien toimintaa ja torjua tulehduksia.
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Useissa sienissa on yhdisteita, jotka voivat saa-
delld veren rasva-arvoja, suojella maksaa tai es-
taa syopaa erilaisilla mekanismeilla.

Sienissa on myos fenoleita, haihtuvia 6ljyja,
orgaanisia happoja ja steroleita. Bioaktiivisten
yhdisteidensa ansiosta sienet ovat pitkaan olleet
tutkijoiden mielenkiinnon kohteena.

Sienista eristetyilla yhdisteilla on todettu olevan
muun muassa hermostoa suojelevia, sydanter-
veytta edistavia seka syopaa estavia vaikutuksia.
Tutkimusta on maailmalla kdynnissa jatkuvasti
ja lupaavia tuloksia on saatu monella suunnalla.

Ota siis kori kasivarrelle ja lahde iloisin mielin
sienijahtiin! Vaikka et 16ytaisi saalista, jokainen
retki tuo rikkautta paiviisi!

Apua sienten
tunnistamiseen:

asikasittely
Herkkutatit
Huhtasienet
Isohapero
Kangashapero
Kangastatti
Kehnasieni
Keltahapero
Keltavahvero . kantarelli
Lampaankdapa
Leppédrouskut
Mustatorvisieni
Mustavahakas

Suppilovahvero

Tuoksuvalmuska
Viinihapero

Voitatti

Viljellyt ruokasienet

Suositeltavat ruokasienet

Boletus edulis, B. pinophilus ja B. reticulatus
Morchella spp.

Russula paludosa

Russula decolorans ja R. pubescens

Suillus variegatus

Cortinarius caperatus

Russula claroflava

Cantharellus cibarius

Albatrellus ovinus

Lactarius deliciosus, L. deterrimus ja L. fennoscandicus
Craterellus cornucopioides

Hygrophorus camarophyllus

Cantharellus tubaeformis,
mukana saa olla kosteikkovahveroa C. lutescens

Tricholoma matsutake
Russula vinosa

Suillus futeus

Keitettava ennen kayttoa valjassa vedessa

Haaparouskut
Kangasrousku

Karvarousku

Lactarius trivialis ja L. utilis
Lactarius rufus

Lactarius torminosus

Kypsennettava huolella

Punikkitatit

Vaaleaorakas

Leccinum aurantiacum, L. populinum,
Leccinum versipelle, ja L. vulpinum

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

Myrkyllinen, keitettava vahintaan 2 x 5 min

Korvasieni

Gyromitra esculenta

https://www.arktisetaromit.fi/fi/sienet/
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http://www.luontoportti.fi
http://www.sieniatlas.fi
https://www.arktisetaromit.fi/fi/sienet/

Teksti: Saara Markelin — Kuva: Birgitta Partanen

Kantarellikastike
— kermalla vai kevyemmin?

Sienet sisdltdvdét vain véahdn energiaa, mutta niisté saa paljon elimistélle hyddyllisié
ainesosia. Ruoanlaitossa voit reseptic muuntelemalla vaikuttaa siihen, minkd verran
energiaa lautaselle tulee kasattua. Kermaisetkin kastikkeet voivat energiasisdlloltddn
poiketa toisistaan huomattavasti.

Kermainen kantarellikastike Kermainen kantarellikastike kasvirasvoilla

11 puhdistettuja kantarelleja 11 puhdistettuja kantarelleja

1 sipuli 1 sipuli

2 rkl voita 2 rkl kasvirasvalevitetta

1 rkl vehndjauhoja (70 % rasvaa, Sydanmerkki)

3dl kuohukermaa 1 rkl hiivaleipajauhoja

1tl suolaa 3dl kasvikermaa (15 % rasvaa)
ripaus musta- tai valkopippuria 1tl suolaa

ripaus musta- tai valkopippuria

Hienonna sienet ja sipuli. Keita sienia ja sipulia omassa liemessaan, kunnes liemi on haihtunut. Lisaa
rasva ja keita viela hetki. Ripottele jauhot sienten paalle ja sekoita hyvin. Lisaa kerma, kun jauhot
ovat turvonneet. Hauduta 15 minuuttia ja mausta. Ohjeista tulee kastike neljdlle hengelle.

Energiasisdlto/annos

Kermalla Kasvikermalla

Energia (kJ/kcal) 1496/ 357 819/ 196

Rasva (g) 35 17
Tyydyttynyt rasva (g) 23 6
Hiilihydraatti (g) 6 6
Proteiini (g) 4 4
Kuitu (g) 4 4

Laskelman tekemisessa on kaytetty Finelin
ruokapaivakirjaa. Terveyden ja hyvinvoinnin
laitos, Fineli 2022.
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Teksti ja kuva: Anu Tossavainen

VINKKI:
Sienisuolaa

poytadn!

Hauska tapa jalostaa sienia uudenlaiseen kayt-
toon on tehda sienisuolaa. Erilaisia makumah-
dollisuuksia on paljon, kun lisaa seokseen sipulia,
marjoja, mausteyrtteja, luonnonyrtteja ja ennen
kaikkea erilaisia sienid. Valineiksi tarvitaan keit-
tiovaaka, kutteri tai muu leikkuri, kuivuri — ja
karsivallisyytta.

Ennen sienisuolan valmistamista on hyva poh-
tia, kuinka paljon sienet menettavat painoa kui-
vauksen yhteydessa. Sienissa on 90 % vettd, joten
esimerkiksi kilosta tuoretta sientd saa alle 100 g
kuivattua sienta.

Aluksi on paatettava suolan ja sienten suhde:
kdyttadkoé enemman suolaa vai sienia. Niukan sie-
nisadon jalkeen voi suolan maaraa kasvattaa, ja
hyvana sienivuonna voi kdyttaa sienia reilummin.
Mikali sienia on reilusti enemman kuin suolaa,
on kaytettava aikaa ja kuivuria, jotta sienisuolaan
saadaan haluttu rakenne. Sienilla maustetun sie-
nisuolan prosessi on kevyempi. Mikali suolaa on
enemman kuin sienia, on kuivaus nopeampaa ja
kutterointi vahaisempaa.

Sienisuolaa voi tehda myo6s kuivaamalla kaikki
raaka-aineet erikseen ja tekemalla sopivan se-
koituksen kuivatusta tuotteista. Sienisuola kan-
nattaa tehda tuoreista sienistd, silla tall6in maut
imeytyvat suolaan paremmin.

Sienisuolaan kaytettavien sienten on oltava so-
veltuvia kuivaamiseen. Tallaisia sienia ovat muun
muassa mustatorvisieni, tatit, haperot, keltavah-
vero ja suppilovahverot. Sienisuolaan voi ja kan-
nattaa kdyttdaa myods vahemman kadytettyja, mutta
satoisia sienia, kuten esimerkiksi tutun kangasta-
tin kaveriksi nummitatti tai kuusilahokka.

SIENISUOLA

800 ¢g nummitatteja

1200g kangastatteja

n.100 g purjon vihreaa osaa

10g karkeaa merisuolaa
timjamia ja muita mausteita

Puhdista sienet ja kutteroi ne. Kutteroi purjo erik-
seen ja yhdista sienten kanssa. Mikali kaytat tuo-
reita yrtteja, kutteroi ne purjon kanssa, muutoin
voit lisata yrtit seokseen erikseen.

Lisdaa suola ja anna massan suolautua noin 15
minuuttia valilla sekoittaen.

Levita massa leivinpaperin paalle ohueksi kerrok-
seksi. Aloita kuivaaminen 35-37 asteessa.

Kun kuivaaminen on edennyt, kokeile massan
reunasta joko kuivaaminen on alkanut. Kuivates-
saan massa irtoaa levyina leivinpaperista.
Sienimassa on kutteroitava valilla, jotta kuivaami-
nen tapahtuu tasaisesti eikd massaan jaa kosteita
kohtia.

Levita massa uuden leivinpaperin paalle ja jatka
kuivaamista. Toista kutterointi tarvittaessa.

Kun sienisuola on riittavan kuivaa, purkita sopi-
viin ilmatiiviisiin purkkeihin.

Katso opasvideo YouTubesta!
https://youtu.be/hJYiOmISCOU
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Teksti: Saara Markelin — Kuvat: Birgitta Partanen

Kuivaa, umpioi, suolaa

6 tapaa sa

Sienet ovat parhaimmillaan tuoreina, mutta niiden sdilyvyys on huono. Sienet onkin
valmistettava ruuaksi tai késiteltdva sdilbttédviksi mahdollisimman pian niiden poimi-

misen jélkeen.

KUIVAAMINEN on ravintoaineiden sailyvyytta
ajatellen paras tapa sailo6a sienet. Se on myos
helppo ja parhaassa tapauksessa ymparistoysta-
vallisin sdiléntamuoto.

Ohutmaltoiset sienet, kuten mustatorvisienet ja
suppilovahverot, voi kuivata [ampimassa ja hyvin
tuulettuvassa paikassa esimerkiksi uunipellille
levitettyina. Suuret yksilot kannattaa halkaista.

Kuivattaviksi sopivat hyvin myos herkku- ja pu-
nikkitatti, kantarelli, korvasieni, lampaankaapa,
vaaleaorakas ja miedot haperot. Paksut sienet
leikataan ennen kuivausta puolen sentin paksui-
siksi viipaleiksi.

Parhaiten sienten kuivaaminen onnistuu kasvi-
kuivurissa 35—-40 asteen lampotilassa. Liian lam-
pimassa sienet kovettuvat. Kuivat, rapsahtaen
murtuvat sienet sailytetaan kuivassa, viileassa ja
pimedssa paikassa.

Kuivattujen sienten maku- ja ravintoaineet sai-
lyvat hyvin jopa vuosien ajan. Kuivattuja sienia
liotetaan 20 minuutista pariin tuntiin, sienesta
riippuen, ennen ruokaan lisaamista. Keittoihin
ne voi lisata kuivanakin. Ravinteikas liotusvesi
kannattaa kayttaa ruoanlaitossa.

Sienten maku tiivistyy kuivauksen aikana, joten
kuivattua sienta kannattaa aluksi lisdilla ruokaan
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varoen. Rouhittuna kuivat sienet, erityisesti aro-
mikkaat mustatorvisienet ja suppilovahverot,
kayvat hyvin mausteeksi erilaisiin ruokiin.

Muista: Kun kuivataan korvasienia, on huoleh-
dittava hyvasta tuuletuksesta. Kuivatut korvasie-
net liotetaan ennen kayttdéa vahintaan kahden
tunnin ajan (10 g sienid/2 dl vettd). Liotusvetta
ei saa kayttaa, vaan se kaadetaan pois.

Kuivatut ja liotetut korvasienet kasitellaan ku-
ten tuoreet: keitetaan kahdesti vahintaan viisi
minuuttia kerrallaan valjassa, puhtaassa vedessa
(1 osa sienid ja 3 osaa vettd). Keitinvesi kaadetaan
pois molempien kertojen jalkeen ja sienet huuh-
dellaan huolellisesti runsaassa vedessa. Keitta-
misen aikana ja sen jalkeen huone tuuletetaan
hyvin.

UMPIOINTI on kuivaamisen ohella ekologinen
sailontamuoto. Ryopatyt rouskut tai omassa lie-
messaan kokoon keitetyt sienet pannaan tiukasti
lasitolkkiin ja paalle ripotellaan vahan suolaa.
Tolkki suljetaan tiiviilla kannella. Tolkkeja keite-
taan puoli tuntia kokonaan veden alla. Jaahtymi-
sen jalkeen varmistetaan, etta kannet ovat tiukas-
ti kiinni. Umpioidut sienet sailytetdaan viileassa.

pakasta...
a sienisato

SUOLAUS on perinteinen sienten sailontatapa,
mutta ravitsemuksen kannalta se ei ole paras
vaihtoehto: sienten keitin- ja liotusvesiin liukenee
iso osa ravintoaineista ja tilalle tulee terveydel-
le epaedullista suolaa. Parhaiten suolaus sopii
rouskuille, joista voi sitten tehda maukkaan sie-
nisalaatin.

Peratut sienet pannaan kylmaan veteen (1 kg
sienia/4-5 | vettd), kuumennetaan kiehuvaksi
ja keitetdaan noin 5 minuuttia, karva- ja kangas-
rouskuja 10 minuuttia. Haaparouskut vihertyvat
keitettdessa. Keitinvesi kaadetaan pois, sienet
huuhdellaan runsaalla, kylmalla vedella, valute-
taan ja jaahdytetaan.

Sienet ladotaan kerroksittain karkean suolan
kanssa lasi- tai muoviastiaan (100—150 g suolaa/1
kg sienid), suolakerros pohjalle ja paallimmai-
seksi. Valiin voi laittaa valkosipulinkynsia tai tillin
kukintoja ja pinnalle kerroksen mustaherukan
lehtia.

Paina sienet astiaan tiiviisti, peitd muovikel-
mulla tai voipaperilla ja sopivalla lautasella. Laita
painoksi esimerkiksi huolellisesti pesty kivi. Sai-
lyta sienet jadkaappilammossa ja huolehdi, etta
ne pysyvat nesteen peitossa. Lisaa tarvittaessa
keitettya, jaahdytettya suolavetta (100 g suolaa/1
| vettd).

Kayttoa varten liika suola poistetaan sienista
keittamalld niitd muutaman minuutin ajan ja
huuhtelemalla sitten kylmalla vedella tai liotta-
malla kylmassa vedessa valilla vetta vaihtaen.
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Teksti: Birgitta Partanen

PAKASTAMINEN on sopiva sailontatapa lahes
kaikille sienille. Ennen pakastamista paloitelluista
sienistd haihdutetaan nestettd kuumentamal-
la niita pannulla ilman rasvaa hitaasti pannua
[ammittden ja silloin talloin sekoitellen, kunnes
suurin osa nesteesta on haihtunut. Jos sienia
on paljon, kuumennuksen voi tehda uunissa:
sienet levitetdaan leivinpaperin paalle pellille ja
kuumennetaan 150 asteessa, kunnes neste on
suurimmaksi osaksi haihtunut. Kirpeat rouskut
pakastetaan keitettyna ja hienonnettuna.

Muista: Korvasienet on ehdottomasti keitettava
ennen pakastusta ylla mainitulla tavalla, kahteen
kertaan runsaassa, puhtaassa vedessa vahintaan
5 minuuttia, huuhteluista ja tuuletuksesta huo-
lehtien.

MARINOINTI sopii hyvin sienille. Parhaiten ma-
rinoitaviksi sopivat pienet suppilovahverot ja
kantarellit seka kangas- ja lepparouskut. Mari-
nointiliemi keitetaan vedestd, etikasta, sokerista,
suolasta ja mausteista.

Herkkutatti on yksi suosituimmista ruokasienistd.

Fermentointi eli hapansailonta

FERMENTOINTI on perinteinen sailontatapa,
joka on nyt hyvin suosittua ja sopii myos sie-
nille. Se perustuu maitohappobakteerien ai-
kaansaamaan kaymiseen, minka seurauksena
tuotteen pH laskee ja haitallisten mikrobien
toiminta estyy. Maitohappokdyminen tarvit-
see sokereita, joita sienissa ei ole riittavasti
ja sen vuoksi sdilykkeeseen on lisattava myos
kasviksia.

Hapattamiseen sopivat hyvin metsasienis-
tamme muun muassa miedot haperot, lam-
paankadpa ja vaaleaorakas ja viljelysienista
siitake. Sienten rydéppaaminen ennen hapatta-
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mista pysdyttaa entsyymitoiminnan ja tuhoaa
haitalliset mikrobit.

Fermentointia kdytetaan myos juomamark-
kinoita vauhdilla valtaavien teejuomien, kom-
butsojen valmistuksessa. Kombutsan valmis-
tukseen kuuluu lisaksi volgansieni eli teesieni,
jota kutsutaan myo6s scobyksi lyhenteena sa-
noista Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast.

Hapansienten valmistusohje |6ytyy Martto-
jen sivuilta: https://www.martat.fi/reseptit/
maukkaat-hapansienet/

Teksti: Marjut Turtiainen

Luonnonvaraisten

ruokasienten
Suomessa

poiminta

Sienten poiminnalla on pitkdt perinteet Suomessa, ja sienestys on edelleen suosittu
harrastus. Laajat jokamiehenoikeudet ja puhdas luonto luovat erinomaiset edellytykset
sienten poimimiselle niin omaan kéyttéén kuin myyntiin. Sienestyksen merkityksestd
huolimatta luonnonsienten poiminnasta ei ole olemassa ajantasaista, kokonaisvaltaista
tutkimustietoa. Eri ldhteiden perusteella voi kuitenkin hahmotella kuvaa suomalaisten
sienestysaktiivisuudesta téimdn vuosituhannen ja nykypdivin Suomessa.

Luonnon virkistyskaytén valtakunnallinen inven-
tointi (LVVI) suoritettiin Suomessa kolmatta ker-
taa vuosina 2019-2021. Tulosten mukaan 40 %
suomalaisista sienestaa vuosittain.

Talla vuosituhannella sienestyksen suosio on
pysynyt varsin vakaana, silla ensimmaisessa in-
ventoinnissa (v. 1998—-2000) vastaava osuus oli
38 % ja toisessa inventoinnissa (v. 2009-2010)
40 %.

Sienestys on erityisesti keski-ikdisten ja sita
vanhempien ikaluokkien harrastus, mutta myos
nuorten sienestysinnokkuus on kasvanut viimei-
sen 20 vuoden aikana. LVVI-tutkimukset osoitta-
vat, etta vuosituhannen vaihteessa 15-24-vuo-
tiaista nuorista 18 % osallistui sienestykseen.
Kymmenen vuotta myéhemmin osuus oli noussut
24 prosenttiin, minka jalkeen se on pysynyt sa-
malla tasolla.

Poimituissa maarissa ja poimintaan
osallistumisessa vaihtelua

Poimituista sienimaarista ei ole saatavilla yhta
tuoretta tietoa. Ita-Suomen yliopistossa selvitet-
tiin suomalaisten kotitalouksien luonnonsienten
poimintaa vuosina 1997-1999 ja 2011. Tutkimuk-
sessa tarkasteltiin erityisesti omaan kayttoon ja
myyntiin kerattyja maaria, lajikohtaisia poimin-
tamaaria seka poimintaan osallistumista (myo6s
kaupalliseen poimintaan osallistumista). Tutki-
muksessa hyddynnettiin kyseisina vuosina kerat-
tyja valtakunnallisia luonnonsienten talteenoton
kyselytutkimusaineistoja.

Tutkimusvuosina poimitut maarat vaihtelivat
suuresti vuotuisen satotason mukaan (Tauluk-
ko 1). Runsassatoisena sienivuonna 1998 sienia
poimittiin yhteensa 16,1 miljoonaa kiloa (7,3 kg/
kotitalous). Vuonna 2011 monien sienilajien sato
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Taulukko 1. Suomalaisten kotitalouksien poimimat keskimaaraiset sienimaarat (kg/kotitalous) ja
kokonaispoimintamaarat (milj. kg) vuosina 1997-1999 ja 2011. Oman kayton ja myynnin osuudet
kotitarvepoiminnan ja myyntipoiminnan yhteenlasketusta maarasta on esitetty suluissa.

kg/kotitalous milj. kg
1997 1998 1999 2011 1997 1998 1999 2011
Oma kaytto 3,5 6,2 1,3 5,2 7,7 13,7 3,0 13,1
(90 %) (85%) (90%) (88 %)
Myynti 0,4 1,1 0,2 0,7 0,9 2,4 0,4 1,8
(10%) (15%) (10%) (12 %)
Yhteensa 3,9 7,3 1,5 6,0 8,6 16,1 3,3 15,0

oli niin ikaan hyva, ja silloin kokonaispoiminta oli
15,0 miljoonaa kiloa.

Vuoden 1999 sienisato jai pieneksi, mika nakyi
selvasti poimituissa maarissa (1,5 kg/kotitalous,
3,3 milj. kg). Vuosi 1997 oli sienisadoltaan melko
keskinkertainen ja tuolloin kokonaispoiminta-
maara oli 8,6 miljoonaa kiloa.

Poimintaan osallistuminen vaihteli 23 prosen-
tista (v. 1999) 47 prosenttiin (v. 1998) — siis huo-
mattavasti enemman kuin LVVI-tutkimuksissa.
Yhtena keskeisena syyna tulosten eroavaisuuteen
on se, etta Ita-Suomen yliopiston tutkimuksessa
tulokset laskettiin yksittaisille vuosille, kun taas
LVVI-tutkimusten tulokset perustuvat useampa-
na vuotena kerattyihin tietoihin, jolloin tuloksilla
on yleensa taipumusta keskiarvoistua.

Jokaisena tutkimusvuotena suurin osa sienista
(85-90 %) poimittiin kotitalouksien omaan kayt-
toon (Taulukko 1). Vain pieni osa kotitalouksista
osallistui sienten kaupalliseen poimintaan: kau-
pallisten poimijoiden osuus oli suurin v. 1998
(1,3 % kotitalouksista) ja pienin v. 1999 (0,3 %
kotitalouksista). Kokonaismyyntimaara vaihteli
0,4 miljoonasta kilosta (v. 1999) 2,4 miljoonaan
kiloon (v. 1998).

Vuosina 1997-1999 rouskut olivat selvasti
suosituin sieniryhma, silla niiden osuus oli jopa
puolet poimitusta kokonaismaarasta (37-53 %
vuodesta riippuen) (Taulukko 2).

Taulukko 2. Ruokasienten prosenttiosuudet syo-
tavien luonnonsienten kokonaispoimintamaaris-
ta vuosina 1997-1999 ja 2011. Vastaavat osuudet
myyntipoiminnan maarista vuosille 1997 ja 2011
on esitetty suluissa.

Osuus kokonaispoimintamaarasta (%)

Laji 1997 1998 1999 2011
Rouskut 37 (39) 48 53 21 (37)
Haaparousku 20(37) 33 28
Muut rouskut 17 (2) 15 25
Kantarelli 11 (5) 22 15 23 (3)
Herkkutatit 12(9) 7 3 10 (23)
Muut tatit 7 (0) 3 3 4 (1)
Haperot 3(0) 2 3 2 (0)

Muut sienilajit 30 (46) 18 22
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Kuva 1. Luonnonsienten kauppaantulomddrdt v. 1990-2021 Marsi-tilastojen mukaan.
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Kuva 2. Herkkutattien, rouskujen ja kantarellin kauppaantulomdidrdt v. 1990-2021 Marsi-tilastojen mukaan.

Vuonna 2011 rouskujen osuus oli noin viiden-
nes kokonaispoiminnasta, mika oli suurin piirtein
yhta suuri osuus kuin kantarelleilla. Muita sieni-
lajeja (mm. suppilovahvero, korvasieni, musta-
torvisieni) poimittiin enemman kuin 1990-luvun
loppupuolella.

Vuonna 2011 herkkutatit muodostivat kymme-
nesosan kokonaispoiminnasta, mutta kaupalli-
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sesta poiminnasta lahes neljanneksen. Vuonna
2011 suomalaisten talteen ottaman luonnonsie-
nisadon taloudellinen arvo oli 46,4 miljoonaa eu-
roa, josta kotitarvekayton osuus oli 42 miljoonaa
euroa ja myyntipoiminnan osuus 4,4 miljoonaa
euroa.



Kaupallisen poiminnan tilastointia
Suomessa luonnonmarjojen ja -sienten kaup-
paantulomaaria, kilohintoja ja poimintatulo-
ja on tilastoitu 1970-luvun lopulta lahtien ns.
Marsi-tutkimuksen avulla. Tutkimuksessa tietoja
kysytaan marja- ja sienikauppaa harjoittavilta
yrityksilta.

Vuosittaiset tilastot kattavat ns. organisoidun
kaupan, mutta esimerkiksi suuri osa torikaupasta
jaa tilastojen ulkopuolelle. Samoin suoramyynti
mm. ravintoloihin, leipomoihin, suurtalouksiin
ja yksityisille henkil6ille seka netin valityksella
tapahtuva myynti jadvat tilastoimatta.

Marsi-tilastoista voidaan nahda, ettd kaup-
paantulomaarat vaihtelevat voimakkaasti hei-
jastaen vuotuisia satotasoja (Kuvat 1 ja 2). Ne
my0s osoittavat, ettd vuonna 2003 organisoituun
kauppaan tuli ennatykselliset Iahes 1,7 miljoonaa
kiloa luonnonsienia, josta herkkutattien osuus
oli 70 %. Viime vuonna vastaavat luvut olivat 0,8
miljoonaa kiloa ja 84 %. Talla vuosituhannella
herkkutattien osuus luonnonsienten kauppaan-
tulomaarasta on ollut keskimaarin suurempi kuin
rouskujen osuus. Tata ennen rouskut olivat kau-
pallisesti tarkein sieniryhma.

Toisin kuin luonnonmarjat, luonnonsienet poi-
mitaan kauppaan padasiassa suomalaisvoimin.
ltdsuomalaiset ovat perinteisesti olleet aktiivi-
simpia myyntipoimijoita: esimerkiksi ajanjaksol-
la 1990-2021 keskimaarin 84 % organisoituun
kauppaan tulleesta sienimadarasta on keratty
Ita-Suomen alueelta. Viime vuonna Ita-Suomen
osuus sienten kauppaantulomaarasta oli 94 %, ja
tasta kertyi verovapaita poimintatuloja noin 2,1
miljoonaa euroa.

Tutkimustarpeita

Jotta kokonaiskuva luonnonsienten poiminnasta
Suomessa saataisiin tarkemmaksi ja ajantasai-
seksi, tarvittaisiin uusi valtakunnallinen talteen-
oton kyselytutkimus. Tutkimus tulisi suorittaa
useampana, mielellddan perakkdisend vuotena,
jotta saataisiin tietoa sienestysaktiivisuudesta
satotasoltaan erilaisina vuosina.
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Nain saataisiin myods vertailukelpoista tietoa
aikaisempien kyselytutkimusten rinnalle ja voi-
taisiin nahda mahdollisia pidemman aikavalin
muutoksia ja trendeja. Millaisia muutoksia esi-
merkiksi eri sienilajien suosiossa on tapahtunut
niin kotitarve- kuin myyntipoiminnankin osalta?
Tutkimuksessa tulisi kartoittaa myds myyntika-
navia: mihin suomalaiset myyvat poimimiaan
sienid? Talla tavoin voitaisiin selvittdaa ensimmais-
ta kertaa empiiriseen tutkimukseen perustuen,
mika osuus luonnonsienten myyntipoiminnasta
menee organisoituun kauppaan ja mika osuus
ei-organisoituun kauppaan. Ja viela tarkem-
min: missa maarin esimerkiksi netissa tapahtu-
va myynti on vallannut alaa? Mita kautta sienia
myydaan eniten ja mika on eri myyntikanavien
merkitys suhteessa toisiinsa? Tallaista tietoa ei
viela toistaiseksi ole saatavilla, ja siksi sellaiselle
olisi eittamatta tarvetta.
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Teksti: Birgitta Partanen

Sienten viljely
ja puoliviljely
parantavat
satovarmuutta

Luonnonsieniin liittyvan yritystoiminnan
iso haaste on sadon epédvarmuus. Séédolo-
suhteet ja satotaso voivat vaihdella rajus-
ti eri vuosina. Kiinnostus sienten viljelyyn
ja puoliviljelyyn onkin lisGéntynyt viime
vuosina huomattavasti. Muutamien, jo
kauan viljelyssa olleiden lajien lisGksi

Pakuriymppié koivunrungossa. Kuva: Birgitta
Partanen.

valikoimaa tdydentdmaddn on testattu useita lajeja, sekd ruokasienid etté
lddkinndllisid sienid. Luomusertifiointi alkaa olla miltei itsestéidinselvyys.

Sienten viljelylla satokausi jatkuu vuoden
ympari

Viljellyista sienistamme tarkein on herkkusieni,
muita ovat siitake, osterivinokas ja kuningasvi-
nokas seka siiliorakas. Sienia tuotetaan seka ku-
luttajille ettd ammattikeittioille. Viljellyt sienet
ovat puhtaita ja siten nopeita kayttaa ruuanval-
mistuksessa.

Sienten viljelyssa meillda on mahdollisuus hyo-
dyntaa samoja valttikortteja, mita meilla on luon-
nossakin: runsaat, puhtaat vesivarat ja ensiluok-
kaiset kasvualustat. Suuri osa viljelysienistamme
tuotetaankin luomusertifioituina tai IP Kasvikset
-sertifioinnin vaatimusten mukaisesti.
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Sienten puoliviljelyssa on testattu useita
lajeja
Puoliviljelyssa sieni istutetaan eli ympataan kan-
toon tai kaadettuun puunrunkoon. Kantoon tai
runkoon porattuun reikdan upotetaan puutap-
pi, johon on laboratorio-olosuhteissa kasvatettu
sienirihmastoa. Reika suljetaan vahalla ja sen
jalkeen sieni kasvaa luonnon olosuhteissa.
Sienten puoliviljely tehostaa metsien monipuo-
lista hyddyntamista. Harvennus- ja paattéhak-
kuissa metsiin jaaviin kantoihin voi ympata sie-
nia, ja myos puuteollisuudelle kelpaamattomia
puunrunkoja seka sahateollisuuden sivuvirtoja
voidaan hyodyntaa kasvualustoina.


http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-380-429-6 
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-380-429-6 
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/viljelijat/tuet-ja-rahoitus/marsi-2021-raportti.pdf 
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/viljelijat/tuet-ja-rahoitus/marsi-2021-raportti.pdf 
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/viljelijat/tuet-ja-rahoitus/marsi-2021-raportti.pdf 
http://www.metla.fi/julkaisut/workingpapers/2011/mwp212.pdf
http://www.metla.fi/julkaisut/workingpapers/2011/mwp212.pdf

Luonnonvarakeskuksen ScenoProt-hankkeessa
selvitettiin useiden sienten viljelya. Ruokasienista
mukana olivat osterivinokas, koivunkantosieni,
kuusilahokas, talvijuurekas, kuusilahokka, kop-
pelokdaapa, kurttusieni ja koralliorakas ja laakin-
nallisista sienista lakkakaapa, pokkelokaapa ja
pakurikaapa.

Sieniymppeja on kaupallisesti saatavilla muun
muassa seuraavista sienista: pakuri (Inonotus
obliquus), lakkakaapa eli reishi (Ganoderma
lucidum), koralliorakas (Hericium coralloides),
talvijuurekas (Flammulina spp), runkokynsikas
(Hypsizygus ulmarius) seka siiliorakas eli Lion’s
mane (Hericium erinaceus)

Villia luomua luomukeruualueilta

Myos metsasienia voi saada luomuna. Luomuna
markkinoiminen edellyttdaa koko ketjun luomu-
valvontaa ja keruualueen sertifiointia luomuun.
Padosa Suomen luomukeruualueista sijaitsee La-
pissa, Kainuussa ja Koillismaalla, mutta jo vuonna
2020 jokaisen Ely-keskuksen alueella oli luomu-
keruualueita. Luomukeruualueita pyritdaan laa-
jentamaan Luomua metsaluonnosta -hankkeen
avulla. Hankkeen verkkosivustolla on ajantasaista
tietoa luomukeruusta osoitteessa metsakeskus.

fi/luomua-metsaluonnosta.

Pakuri eri muodoissaan. Kuva: Hannu Piispanen.
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Lihteita:

Issakainen, J. 2025. Herkkuruokaa puusta.
Syoétavien lahottajasienten viljely maatalouden
sivuelinkeinona. https://julkaisut.turkuamk.fi/
isbn9789522165794.pdf

Vanhanen, H. 2017. Sienten viljelysta lisaelin-
keino metsanomistajille. https://projects.luke.
fi/scenoprot/2017/10/23/sienten-viljelysta-lisa-
elinkeino-metsanomistajille/

Teksti: Hannu Piispanen

Pakurilla on hyvat
tulevaisuudennakymat

Pakurin, kuten muidenkin erikoissienten markki-
nat kasvavat vauhdikkaasti. Markkinoiden taus-
talla on vuosisatojen perinne paikallismarkki-
noilla Aasiassa ja Ita-Euroopassa, mutta viime
vuosina on terveystrendien myota pakurimark-
kinassa tapahtunut uusia, nakyvia avauksia.

Modernit pakurikddpauutteen markkinat on
eri lahteissa maailmanlaajuisesti arvioitu noin
20 miljoonan dollarin suuruisiksi. Lahivuosil-
le ennustetaan noin 3—4 % vuosittaista kasvua
Kokonaismarkkinat tuotteille, joissa on pakuri-
kadpaa ainesosana, ovat miljardeja dollareita.
Technavio’n arvion mukaan pelkdstaan kasvu
vuosina 2019-2024 on yli 10 miljardin dollarin
luokkaa.

Pakurin viljely on aloitettu Suomessa v. 2015—
2016, jolloin eldviin puihin istuttamalla tapah-
tuvaa viljelymenetelmaa ainoana maailmassa
alettiin lanseerata. Kaikki faktatieto ja kokemus
taloudellisesta tuloksesta, itdvyydestd, maaperan
vaikutuksesta, ymppilajeista, kasvunopeuksista
ja jatkojalostuksen kehityksestda Suomessa on
kertynyt vain muutamien viime vuosien aikana.

Suomessa on runsaasti koivumetsaa, joista suu-
ri 0sa on vajaatuottoista ainakin puun tuotannon

kannalta katsottuna. Nama alueet sopivat hy-
vin pakurin viljelyyn, jolloin tuotto-odotus puun
myyntituloon verraten on huomattavan korkea.
Suomeen on muodostunut viime vuosikym-
menen aikana metsan erikoissienia, kuten paku-
ria ja lakkakdaapaa, jalostavaa teollisuutta. Alan
tuotekehitykseen investoiminen tarvitsee takeet
raaka-aineen saatavuudesta, minka vuoksi vil-
jelyalan lisddaminen ja viljelyn onnistuminen on
ratkaisevan tarkeda. Vaikka edellisvuosina seka
jatkojalostukseen etta viljelyyn on saatu lisaa
kapasiteettia, viljelyn lisddamiseen tarvitaan suh-
teellisen nopeasti intensiivisempi lisays.

Pro Pakuriry jarjestaman Pakuri ja metsien
erikoissienet-hankkeen loppuseminaarin
tallenteesta ja materiaaleista saa erinomai-
sen katsauksen erikoissienten viljelysta,

ominaisuuksista ja markkinatilanteesta:
https://www.propakuri.fi/ajankohtaista/
pakuri-ja-metsien-erikoissienet-lop/ Yhdis-

tyksen verkkosivuilla on muutakin hyodyl-
lista tietoa aiheesta: www.propakuri.fi

Pro Pakuri Finland ry on 2016 rekisteroity voittoa tavoittelematon yhdistys.

Keskitymme suomalaisen pakurin ja muiden erikoissienien arvoketjun kehittamiseen. Han-
ketoiminnalla, edistetdan tuotantoketjun yritystoiminnan edellytyksia ja suomalaisten pa-
kurikddpatuotteiden taloudellista potentiaalia kasvavilla maailmanlaajuisilla markkinoilla.
Yhdistys on tehnyt pohjatyota viljelymenetelman lanseeraamiseksi, pakurin EU-nimisuojan
saamiseksi ja koulutuksen ja tarvittavan markkinoinnillisen materiaalin tuottamiseksi.
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Teksti: Marjo Séirkkd

Sieni — sivistyskansojen

herkku

"Mutta tummanruskean, kiintean herkkutatin
tahtoisi syoda juuri maasta poimittuna, viela
mullalle tuoksuvana.” Nadin paattyy Katri Valan
runo Sienet vuodelta 1924. Vaikea olla eri mielta,
kuuluuhan herkkutatti monen suosikkisieniin niin
Suomessa ja etenkin ulkomailla.

Ruokakulttuurisesti ajatellen Suomessa sienia
on perinteisesti hyddynnetty [ta-Suomessa, Lan-
si-Suomessa sienia pidettiin ennen vanhaan tyy-
pillisesti “lehmien ruokana”. Suomen ulkomaan-
kauppa -lehdessa vuonna 1931 todetaankin, etta
“tunnettu tosiasia on, etta Suomessa ylenkat-
sotaan sienia”. Samassa artikkelissa kannuste-
taan keraamaan sienia vientiin ja brandaamaan
kansainvaliseksi kauppatavaraksi, silla “metsi-
en lumoissa paivanvalon nahneet sienet” ovat
suurten sivistyskansojen herkkua, joita syddaan
suuria maaria.

Siirrytaan tahan paivaan. Huomataan, etta
herkkutatti on maamme kaupallisesti tarkein
luonnonsieni ja myos tarkein vientisieni. Vuonna
2021 kauppaan tulleista luonnonsienista herkku-
tatin osuus oli perati 84 %. Suomalaisen herkku-
tatin brandia voitaisiin vahvistaa maailman mark-
kinoilla hakeutumalla EU:n lainsaadanndssaan
maarittelemien laatujarjestelmien kuten luomun
ja nimisuojan piiriin.

Esimerkkeja voi hakea muun muassa nimisuo-
jatuotteiden tietokannasta, Glview:sta. Italiassa
Parman maakunnassa kasvaa Fungo di Borgota-
ro-herkkutatti, jonka alkuperaa varmennetaan ja
brandataan EU:n nimisuojajarjestelman kautta
ns. suojattuna maantieteellisena merkintana.
Fungo di Borgataro -herkkutatti on mainittu mo-
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Kuva 1. Ehdotus kaupallisen mittakaavan sienikuivu-
rista 1930-luvulla. Kuva: Suomen ulkomaankauppa,
1931.
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nissa teoksissa jo 1600-luvulla, mutta taloudel-
lisesti merkittava siita tuli 1800-luvun lopulla.
Talloin perustettiin ensimmaiset yritykset, joissa
jatkojalostettiin sienia mm. kuivaamalla.

Pian jalostus ja kauppa olivat kasvaneet sellai-
siin mittasuhteisiin, etta laajamittaisempi vienti
etenkin Pohjois- ja Etela-Amerikkaan mahdol-
listui. Fungo di Borgotaro-herkkutatti hyodyt-
taa maantieteellista aluettaan ja sielld toimivia
muidenkin toimialojen yrityksia erityisesti mat-
kailuun ja agriturismiin liittyen. Vuosittain jar-
jestetaan mm. sienimessut Fiera del Fungo di
Borgotaro.

Nimisuojatuotteiden myynnin arvo on noin 77
mrd euroa/vuosi. Suurin osa tuotteista myydaan
EU:n kotimarkkinoilla ja noin 20 % suuntautuu
kolmansiin maihin. Nimisuojan kaltaisiin laatujar-
jestelmiin kuulumisen on todettu lisdaavan ns. ta-
loudellista resilienssia eli kykya sietaa, sopeutua
ja jopa valttaa ulkopuolisista tekijoista johtuvat
shokit kuten erilaiset ruokaskandaalit.

Keskeiset hakukriteerit koostuvat tuoteominai-
suuksien, maantieteellisen sijainnin ja alkuperan
lisaksi erilaisista immateriaalisista tekijoista liitty-
en tietotaitoon ja maineeseen. Onnistuneimmis-
sa tapauksissa tuotteen suojaamiseen osallistuu
laajasti koko tuotantoketju. Koska kyseessa on
kuluttajamerkki, erityisen tarkedaa on merkin ku-
luttajapakkaukseen laittavan toimijatason muka-
na olo ja sitoutuminen.

Globaalille elintarviketaloudelle tyypillista ovat
suuret volyymit ja matalat tuottajahinnat, mika
voi johtaa alkutuotannon osalta negatiivisiin
ymparistovaikutuksiin. Nimisuojatuotteiden
tuotekuvauksissa huomioidaan paikallisesti so-
peutuneet lajikkeet, rodut, tuotantotavat seka
luonnonvarojen kestava kayttd. Nimisuojatuot-
teet voivat siten parhaimmillaan olla alueillaan
ajureita kestaville ruoantuotantojarjestelmille.
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Fiera di Borgotaro-sienimessut: https://www.
sagradelfungodiborgotaro.it/

Glview-tietokanta: https://www.tmdn.org/gi-
view/

Marsi 2021. Luonnonmarjojen ja —sienten
kauppaantulomaarat vuonna 2021. Ruokaviras-
to. https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/vil-
jelijat/tuet-ja-rahoitus/marsi-2021-raportti.pdf

Suomen ulkomaankauppa : Suomen vientiyh-
distyksen daanenkannattaja : Keskuskauppaka-
marin tiedonantolehti, 06.06.1931, nro 22, s. 8.

Suomen ulkomaankauppa : Suomen vientiyh-
distyksen daanenkannattaja : Keskuskauppaka-
marin tiedonantolehti, 16.05.1931, nro 19, s. 9

Vala, K. (1924). Runo "Sienet” teoksessa Kau-
kainen puutarha.

Suomalaisella sieni- ja keruutuotesektorilla on monipuolinen potentiaali perinteisten ruo-
kasienien lisaksi. Parhaillaan tyostetdaan pakurisienen viemista eurooppalaiseen nimisuo-
jajarjestelmaan. Pakurisienella on talla hetkella ravintolisastatus ja kaytto yrttiteena on
sallittu. Markkinakatsaus pakurin kayttdon maailmanlaajuisesti ja EU:n ulkopuolisiin maihin
osoittaa ko. raaka-ainetta kaytettavan kuitenkin moniin erityyppisiin tuotteisiin, ei vain tee-
na. Nimisuojaus pelkkana pakuriteena ei siten valttamatta kohtaa pakuria jatkojalostavien
ja vievien yritysten tarpeita. Tasta syysta on aiheellista selvittaa, millaisia mahdollisuuksia
on saada pakurille elintarvikestatus. Jos pakurille on osoitettavissa merkittava kayttohistoria
EU:n alueella ihmisravintona ennen 15.5.1997, on mahdollista hakea elintarvikestatusta ns.
ilmoitus-menettelyna. Muussa tapauksessa uuselintarvikeasetusta sovelletaan ja lupaa on

haettava hakemusmenettelyn kautta.
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Teksti ja kuvat: Riikka Rdiséinen

Luonnonvariaineet haastavat
pysyvyysihanteet

Taitoliitto on valinnut téimdén vuoden késitydtekniikaksi luonnonvdiriaineilla vdrjéédmisen.
Tdmd kertoo paljon aiheen nosteesta kdsityotekniikkana, mutta perusteluissa mainitaan
myos lisédntyvd luonnonvdriaineiden tutkimus, jota tehddén myds Suomessa.

Luonnonvariaineiden tutkimuksessa onkin tapah-
tunut paljon muutamien viime vuosien aikana.
Kansalliset ja kansainvaliset kiertotaloustavoit-
teet ovat lisannet tutkimusta, jossa tarkastel-
laan erilaisten sivuvirtojen hyodynnettavyytta.
Tarkeaksi tavoitteeksi ovat tulleet erilaiset bio-
pohjaiset materiaalit ja fossiilisista |ahteista ole-
vien yhdisteiden ja materiaalien korvaaminen
biopohjaisilla ja viahemman luontoa rasittavilla
ratkaisuilla. Kaikki nama yhdessa ovat lisanneet
myo0s kiinnostusta luonnosta peraisin oleviin va-
riaineisiin.

Suomessa biovariainetutkimusta on tehty jo
2000-luvun alusta lahtien pienissa hankkeissa
LUKEn (Luonnonvarakeskus), EVTEK ammatti-
korkeakoulun (nykyinen Metropolia) ja Helsingin
yliopiston toimesta. Vei kuitenkin parikymmenta-
vuotta ennen kuin luonnonvariainetutkimus sai
Suomessa mittavamman rahoituksen.

Vuonna 2019 aloitti Strategisen tutkimuksen
neuvoston (Suomen Akatemia) kuusivuotisel-
la rahoituksella tutkimukset BioColour-hanke
(https://biocolour.fi), joka kokoaa mittavan jou-
kon eri alojen tutkijoita Suomesta, USAsta ja Bra-
siliasta. BioColour-hankkeen tavoitteena on lisata
luonnosta peraisin olevien variaineiden kayttoa
tekstiileissa, pakkauksissa ja pinnoitteissa. Tata
varten tutkitaan laajasti eri yhdisteiden eristys-
menetelmia ja ominaisuuksia erilaisissa materi-
aaleissa, seka haastetaan kuluttajia pohtimaan

kestavaa kuluttamista ja varin merkitysta osana
tuotetta.

Varin merkitys

Vari on niin olennainen osa visuaalista ymparistoa
ja esinemaailmaa, etta emme kiinnita huomiota
siihen juuri muutoin kuin esteettisesta nakokul-
masta — pidammeko varista vai emmeko pida.

Viirjaystutkimuksia BioColour-hankkeessa.
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Kevaan trendivarit puskevat aistimaailmaamme
mainosten ja lehtien sivuilta. Harvempi tulee kui-
tenkaan ajatelleeksi mista vari tulee vaatteeseen
tai sisustustuotteeseen. Millaisia prosesseja varin
taustalla on —ja pohdimmeko edes sita, etta vari
on materiaalia siind missa tekstiilikuitu, tai sel-
luloosa josta paperi ja pakkaukset valmistetaan.

Varin vaikutus kuluttamiseen on ilmeinen. Mei-
hin vaikutetaan kausivareilld, ja niiden tavoite
on luoda tarvetta hankkia muodikkuutta. Luo-
vumme tuotteista, joiden vari on vanhentunut
ja epamuodikas, vaikka tuotteet muuten olisivat
kayttokelpoisia.

Toisaalta synteettinen, keinotekoisesti tuotet-
tu, esine ja tavaramaailma, jonka ymparéimana
elamme, on kuorruttanut tajuntamme pysyvyy-
della. lhannoimme kaikin tavoin muuttumat-
tomuutta: tavoiteltavaa on pysya nuorena ja
siledposkisena, kaikenlaista rypistymista ja van-
henemista vastaan on kehitetty mittavat maarat
kalliita hoitotuotteita, jopa leikkauksia ja kirurgi-
sia toimenpiteita.

Myas variin liittyy odotuksia siita, etta se on py-
syva ja muuttumaton. Ensimmainen ominaisuus
mika luonnonvariaineisiin liitetdan, on varin haa-
listuminen ja huono valonkesto. Olemme BioCo-
lour-hankkeessa tutkineet luonnonvariaineiden
ominaisuuksia erilaisissa materiaaleissa.

Tutkimme esimerkiksi varjattyjen tekstiilima-
teriaalien varin valonkestoa, vesipesunkestoa ja
hankauksenkestoa. Naita ominaisuuksia voidaan
selvittda kansainvalisesti hyvaksyttyjen ja yhte-
nevadisten standardien avulla.

Varinkesto-ominaisuudet riippuvat aina paitsi
variaineesta myos varjaysmenetelmasta jota on
kaytetty ja tietysti myoOs varjatysta tekstiilimate-
riaalista. Ja nadiden kaikkien yhteisvaikutuksesta
tulokset vaihtelevat hyvin paljon. Luonnonvari-
aineiden varinkestoista puhuttaessa on tarkeaa
tietdda mita tekstiilimateriaalia tarkoitetaan ja
mita menetelmaa on kaytetty varjaamisessa.

Luonnonvariaineiden varinkestoarvot ovat sel-
luloosapohjaisissa tekstiilimateriaaleissa, kuten
puuvillassa, viskoosissa ja pellavassa, alhaisempia
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Luonnonvdiriaineet kdsitydssdi.

kuin proteiinikuiduissa villassa ja silkissa. Sellu-
loosakuitujen rakenne on sellainen, etta kuitu
ei vastaanota luonnonvdriaineita yhta suuressa
maarin kuin proteiinikuidut, ja variaineet kiin-
nittyvat kuitujen pintaan heikommilla sidoksilla.
Luonnonvadriaineet tarttuvat joihinkin tekokuitui-
hin kuten polyamidiin hyvin, kun taas polyesteri
ja akryyli eivat varjaydy lainkaan. Tosin naitakin
kuituja saadaan varjattya, mutta muilla kuin ko-
tikeittion keittovarjayksella.



Ndytteitd vdrin valonkestontestiin.

Tarkastellaanpa aikaa taaksepdin historiassa.
Aina vuoteen 1856 luonnosta peraisin olevat

mattomuutta luonnon ekosysteemit ja ihminen
osana niita kestaa. Taytyyko varin olla pysyva?
Mika olisi sellainen varin muutos, joka olisi hyvak-
syttavissa? Nahkatakki parkkiintuu ja tietyn kulu-
misen hyvaksymme osaksi tuotteen kraktaaria.
Mutta voiko varin haalistuminen olla sellainen
ominaisuus, joka olisi hyvaksyttava, jopa halut-
tu ominaisuus? Historiallisia esineita katsellessa
huomaa, ettd luonnonvariaineilla on mahdol-
lista luoda rikas ja monipuolinen varimaailma
— tosin tiedetdaan myos, etta historiassa kaytetyt
varjdysmenetelmat ovat olleet sellaisia, joita ei
voida nykyisten ymparisto- ja terveysohjeiden
mukaan enaa kayttaa. On luotava uutta, uusia
menetelmia ja tapoja yhdistaa vari materiaaleihin
sellaisin keinoin jotka eivat vaadi haitallisia tai
myrkyllisia apuaineita.

Kestavyyden haasteista jokainen voi ottaa ko-
pin, voisimme alkaa hieman enemman pohtia,
onko loputon pysyvyyden ihannointi lopulta hy-
vaksi. Luonnon prosessit perustuvat siihen, etta
aineet muuntuvat toisiksi ja alkuaineet kiertavat.

Kun kestava kehitys ja kiertotalous tavoittelee
yha enenevaa raaka-aineiden tehokasta kayttoa
ja kierratettavyytta, niin mika merkitys biopoh-
jaisuudella on tassa kuviossa? Millaista tulevai-

Ohje luonnonvariaineilla varjaamiseen

N&in varjaat: 1kgtuoreita tai 100 g kuivattuja sienia tai kasveja

9.

10.

11.

100 g varjattavaa materiaalia, villaa tai silkkia

(voi olla myods pellavaa tai puuvillaa, mutta varia tarttuu niihin
vahemman ja tulos on vaaleampi)

10 g alunaa (10 % varjattavan materiaalin painosta)

Laita sienet/kasvit kattilaan ja lisaa vetta niin ettd ne juuri peittyvat.

Keita noin tunti. Puuvartisia kasveja tai kapyja 3 tuntia.

Siiviloi kasvimateriaali pois. Kasvijatteen voit laittaa kompostiin.

Kaada variliemi takaisin kattilaan ja lisda kylmaa vetta niin, etta 100 g:lle
varjattavaa materiaalia tulee varilienta noin 5 litraa.

Lisaa puretusaine, aluna, variliemeen ja sekoita huolellisesti.

Kastele varjattava materiaali haaleassa vedessa lapikotaisin.

Laita marka materiaali variliemeen.

Nosta variliemen lampotilaa vahitellen 80—90 asteeseen (alle kiehumispisteen)
ja jatka varjaysta tunnin ajan. Sekoita varipataa silloin talldin, jotta varjayksesta
tulee tasainen.

Varjayksen paatyttya nosta materiaalit pois variliemesta.

Huuhtele varjatyt materiaalit asteittain haalenevassa vedessa kunnes irtovaria
ei enda lahde huuhteluveteen.

Kuivata varjoisassa paikassa.

VINKKI: Jaljelle jaanyt variliemi kannattaa hyodyntaa jalkivarjayksissa. Lisaa variliemeen pu-
retusainetta puolet alkuperaisesta maarasta ja toista varjdys. Saat samaa varia vaaleampana
savyna! Aluna (kaliumalumiinisulfaatti, KAI(SO4)2) on maaperasta |6ytyva suola. Aluna ei
ole terveydelle haitallista. Vastuullinen varjari kaataa vari- ja huuhteluliemet viemariin tai
maahan niin, ettd aineet eivat kulkeudu suoraan vesistoon.

variaineet olivat ainoita kdytossa olevia varin suutta haluamme luonnonvdriaineille?
lahteitd. Kyseisena vuonna syntetisoitiin ensim- ~ Jaavatkd ne vain kdsityomadiseen ja pienen mit-
mainen vériaine kivihiilitervasta, ja sen jalkeen takaavan toimintaan — vai voimmeko oikeasti
synteettisten viriaineiden valta-asema on ollut ratkaista varillisyyden haasteita biopohjaisten
horjumaton. Vuosikymmenten saatossa on kehi- yhdisteiden avulla?
tetty yha parempia ja pysyvampia variaineita, ja
olemme tottuneet esimerkiksi tekstiileissa hyviin
varin vesipesun ja valonkeston ominaisuuksiin.
Varinkesto nayttaakin olevan erds suurimmis-
ta haasteista joihin luonnonvariaineiden kayt-
to tekstiileissa toistuvasti térmaa, ja joka vaatii
jonkinlaista ratkaisua. Ratkaisuja voi laheta et-
simdan useammasta suunnasta: ensiksi luon-
topohjaisia variaineita voidaan muuntaa niin,
ettd niiden pysyvyys ja sitoutuminen kuituihin
paranee, joka johtaa parempaan varinkestoon,
ja toisaalta voimme haastaa omat ajatuksemme
pysyvyydesta ja pohtia miten suurta muuttu- Mesiangervoliemid.
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Teksti ja kuvat: Elina Hérkénen

Ensimmdinen teokseni kasvivdérjéidmiseen liittyen. “Syyspdivd”, 2018. Ndin kerroksina ndmd lankakerien
vdrit Keski-Lapin syksyisessd metsdmaisemassa, josta teoksen nimi. Kuva: Hossein Tabandehpour, 2018.

Sienista taidetta

Joitakin vuosia sitten innostuin kasvivdrjdyksestd ja toin sen melko pian osaksi taiteellisia
prosessejani. Olen ammatiltani taidekasvattaja ja yliopistotydssdni voin tehdd taidetta

myads itse osana tyotani.

Viime vuosina olen yhdistanyt kasvivarjaysta ja
villalankaa pohjoisen Suomen kulttuuriperinnén
tarkasteluun, koska olen kiinnostunut oppimaan
perinteidemme juuria ja ymmartamaan luonnon
ja kasvillisuuden osuutta kulttuurimme muokkau-
tumisessa.

Melko pian aloitettuani kasvivarjaamisen, kas-
virepertuaarini laajeni sieniin. En varsinaisesti
sienesta ruokasienia, ja saankin kerata “myrkky-
sieneni” rauhassa varsin yleisillakin metsaalueilla
ilman kilpailua.

Olen varjayssienten |0ytamisen myo6ta alkanut
hiljalleen kiinnostua sienestyksen perinteesta
ja yleensakin kerailykulttuuristamme. Koen yh-
teyttd ympardivaan paikkaan ja sen yhteisoihin
osallistumalla keradilijaperinteisiin. Paikat ja nii-
den historia on helpompi kerrostaa myos tai-
deteoksiin, kun tietda mista teoksessa kaytetyt
varjdyskasvit on kerannyt.

Varjdyssienestykseni aloitin melko perinteisesti
verihelttaseitikilla. Sita on jokseenkin helppo 16y-
taa pohjoisenkin kuivahkoilta mantykankailta elo-
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syyskuun ajan. Lakki ja jalka ovat tomunkeltaisia
ja sienen heltta on nimensa mukaisesti verenpu-
nainen. Se on myds aloittelevan varjarin padassa
melko armelias, lohenpunainen ja joskus oranssi
vari irtoaa jo puolen tunnin keittamisella ja vari
tarttuu vahvasti niin lankaan kuin kankaaseenkin.
Lisaksi helposti |0ydettavat, vahan vaaleampia
vareja antavat kaneli-, kelta- ja punavyoseitikit
ovat padsseet usein varjdyskattilaani.

Samoilu varjdyssienten jaljilla on usein vihjeesta
toiseen kulkemista. Kokeneet sienestdjat ovat
vinkanneet paikkoja, mutta olen myds itse vahi-
tellen ruvennut tunnistamaan metsatyyppeja eri
sienten kasvupaikkoina ja l16ytanyt jaljille maas-
tokarttojen avulla.

Tallaisia sienid ovat erityisesti olleet veriseitikki
ja hernekuukunen. Olen I6ytanyt kauttaaltaan
punaiset veriseitikit vanhojen kuusimetsien mat-
taiden alta lymyamasta ja hernekuukuset vanho-
jen hiekkateiden varsilta. Kumpaistakin olen |6y-
tanyt yleensa vain muutamia yksil6ita kerrallaan.
Olen saanut kerailijoilta sudenkaapaa, jota itse en
ole onnistunut vield |6ytamaan. Sienen harvan
esiintymisen vuoksi, [6ytamisen kunnianhimoni
ei ole kuitenkaan kovin suuri. Vihreaa varia kun
saa muistakin kasveista.

Monesti sienten [6ytaminen on jo itsessaan
palkitsevaa ja harrastankin valilla vain etsimis-
ta keraamatta lopulta ollenkaan. Etsiminen vie
valilla kauan ja saalis on usein laiha ja ehka juuri
siksi, kauan etsimieni sienten ensimmainen |0y-
taminen on saanut minut kyynelehtimaan on-
nesta. Varjayssienestamisesta on tullut vuoteni
kohokohta.

Taideteoksistani erityisesti paikkoihin ja sieniin
on keskittynyt yhdessa kahden varjariystavani
Lotta Lundstedtin ja Lidia Kostarevan kanssa te-
kema ”Meeting in material”, 2020. Tarkoitukse-
namme oli tulla yhteen, jakamaan ymmarrystam-
me eri varjayskasveista, varjata kankaita ja koota
niista yhteinen tilkkupeitto. Korona-aika muutti
suunnitelmamme ja paadyimme puolen vuoden
ajan saannollisesti kokoontumaan etayhteydella
tilkkujemme dareen. Vaikka ystavani olivat ko-
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keneita varjareita, sienet eivat
olleet kummallekaan tuttuja
varjayskasveina. Paatin keskittya
omissa tilkuissani sienivarjaami-
seen ja tuoda nimenomaan sita
perinnettad osaksi yhteista peitto-
amme. Kokosimme tilkut lopulta
yksi kerrallaan pohjakankaalle
ja lahetimme postitse teoksen
taydennettavaksi seuraavalle.
Postipaketin saapuminen ja ka-
siin saatu peitto oli ihmeellinen
kokemus. Virtuaalinen yhteys on
nykyisin jo arkipaivaa ja siina on
paljon etuja, mutta materiaalin
tuntu, toisten tekemien tilkkujen
koskettaminen ja tutkiminen on
aivan eri tavalla kokonaisvaltais-
ta.

Al Mene Viel3 (2020) -teok-
sessani olen varjannyt kayttama-
ni langat seitikeilla, sudenkaa-
valla ja muilla vihrean kasveilla
tavoittaakseni erityisesti Keski-
Lapin metsamaiseman tunnel-
maa. Minulle on tarkeaa loytaa
kasvit paikoista, joita teoksissani
kuvaan. Teos on syntynyt suru-
tyona vuosisadan elaneen isota-
tini muistolle. Olen sita kutoes-
sani muistellut hanen maiseman
ja kasvien tuntemisen viisautta,
elaman ohjeita ja kasilla tekemi-
sen perintoa.

Taiteen tekemisen ja luonnontuntemuksen li-
saksi, tai ehka ennen kaikkea, sieni- ja kasvivar-
jays ovat vieneet minut metsiin. Pelkdsin ennen
eksymista niin, etta metsasamoilut onnistuivat
vain jonkun kokeneemman seurassa.

Nykyisin en malta odottaa sienikauden alkua
ja uuden metsaalueen loytyminen tarkoittaa
seikkailun alkua. Puhumattakaan uuden sienen
|oytamisesta!

Alé mene vield, 2020.
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Materiaalisia kohtaamisia -yhteisteos, 2020.
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MANNYNSUOMUORAKAS (Sarcodon squa-
mosus) on yksi runsaimmista varjayssienista ja
sieni, joka tarjoaa varjarille padallisen verran
haasteita. Kun on selvinnyt lajitunnistuksesta,
madantyneista mannynsuomuorakkaista tai
niiden madattamisesta, pH:n saadoista ja itse
varjaysprosessista, lopputulos palkitsee ruskean
savyista siniseen ja sinivihredaan varein.

Jo pelkastaan se, etta erotat mannynsuomuo-
rakkaan kuusensuomuorakkaasta tuo haasteita
varjayksen onnistumiselle. Mannyn seuralaise-
na kasvava suomuorakas antaa vareja ruskean
sdvyista jopa siniseen ja sinivihreaan. Kuusen
seuralainen ei vdreja luovuta. Seuraava haaste
tulee keruuajankohdan ja vaaditun laadun suh-
teen suhteen. Nimittdin laadukkuus mannynsuo-
muorakkaan kohdalla tarkoittaa sita, ettd mita
madantyneempi sieni on, sen parempi varjarille.

Kolmas haaste tuleekin sitten itse varjayspro-
sessissa. Happamuuden oikea sdato ja kayttaako
ammoniakkia, kidesoodaa, lipeaa vai virtsaa?
Kuinka paljon tarvitaan sienia 100 grammaa lan-
kaa kohden ja meneeko prosessi normaalin var-
jaysprosessin mukaisesti?

Haasteista huolimatta mannynsuomuorakasta
kannattaa varjarin kokeilla, silla saattaahan sielta
padasta nousta soman sinista lankaakin. Kannat-
taa siis suunnistaa loppusyksysta mantyvaltaisiin
metsikdihin ja ottaa haaste vastaan!

HERNEKUUKUNEN (Pisolithus arhizus)ei kau-
neudellaan koreile, ainakaan ulkopuolisella kau-
neudella. Sen sijaan halkaistun hernekuukusen
kohdalla voi vain ihmetella luonnon kauneutta.

Varjareille tama mantykankailla ja hiekkaisilla
harjuilla kasvava sieni tuottaa iloa ja kauneutta
ruskean eri savyissa. Ja sita varia kylla riittaa —
ennemmin loppuvat langat kuin hernekuukus-
padasta vari.
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Islan kanssa laiturilla 2020. Kuva: Marja Salo.

Olimme sopineet haastattelun Kaukon entiselle
tyopaikalle Luonnonvarakeskuksen Joensuun toi-
mipaikkaan, jonne Kauko hurautti pyoralla kau-
punkikodistaan. Kaupungissa han kertoo vietta-
vansa nykyisin aiempaa vahemman aikaa, silla
noin puolet ajasta kuluu vapaa-ajan asunnolla
Savonlinnan Savonrannalla, vajaan tunnin ajo-
matkan paassa Joensuusta.

Siella ympardiva luonto on lasna joka hetki sa-
moin kuin luontoon liittyvat harrastukset, joista
mieluisia ovat valokuvaus, sienestys, marjastus
ja yrttien keraily yhdessa Isla-nimisen kultaisen-
noutajan kanssa. Kauko myds kasvattaa yrtteja.
Kalastus on niin ikdan sydanta lahella: talvella han
kay talviverkoilla ja kesaaikaan pitaa katiskaa ja
verkkoja.
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Teksti: Marjut Turtiainen
Kuvat: Kauko Salon kotialbumi

Sienitohtori
Kauko Salo

Erikoistutkija emeritus Kauko Salo
on tehnyt pitkdn uran tutkijana,
tuntiopettajana sekd sieni- ja keruu-
tuotetarkastajana. Sienet, marjat ja
metsien monikdytté on ollut tutki-
mus- ja opetustydn keskiossé koko
uran ajan. Tapasin Kaukon ja kysyin
héneltd kuulumisia — ja erityisesti
sitd, miten sienet tGnd pdivénd ovat
mukana hénen elémdssdan.

Sieniheratys
Kauko on sienestanyt lahes aina. Ei kuitenkaan
lapsena ja nuorena, jolloin han omien sanojensa
mukaan potki sienia kavereiden kanssa.

— Pohjanmaalla sienia ei keratty, vaan niita pi-
dettiin [dhinna lehmien ruokana, han taustoittaa.

Ensimmaisen sieniretkensa Kauko koki nuorena
miehena, kun tuleva anoppi pyysi mukaan sienes-
tamaan, eika mies kehdannut tasta ehdotuksesta
kieltaytya. Kakisalmesta evakkona Pohjanmaalle
tullut anoppi valmisti tattipiirakkaa, jota Kauko
paasi maistamaan ensimmaista kertaa elamas-
saan, ja se maistui erinomaiselta.

Sieniheratyksen Kauko kertoo saaneensa toise-
na opiskeluvuotenaan Helsingin yliopiston kas-
vitieteen laitoksella. Ensimmaisen vuoden han

opiskeli luonnonmaatiedetta, mutta siirtyi sitten
kasvitieteen laitokselle.

— Kiinnostus sieniin herasi hyvin voimakkaana
ja paatin selvittaa, mista niissa oikein on kyse,
han kertoo.

Tata selvitystyota Kauko on tehnyt siita lahtien
niin opiskeluissaan, tydssaan kuin vapaa-ajal-
laankin.

Sienestysta ja kokkailua

Kauko tuntee valtavan maaran erilaisia sienilajeja
ja keraa niita hyvin monipuolisesti. Ensimmaisena
han mainitsee herkkutatit, jotka ovat erinomaisia
ruokasienia ja joita han aiemmin poimi nyt jo
edesmenneen Elli-koiransa avustuksella. 5-vuo-
tias Isla kulkee nyt mukana sieniretkilla, mutta se
ei ole sienikoira.

Viime aikoina Kauko on mieltynyt voitattiin, jota
kasvaa paljon vapaa-ajan asunnon piha-alueella.
Nuorista voitatin itidemista han kuivaa herkkutat-
tien tapaan ohuita siivuja ja sail6o niita tiiviisiin
lasipurkkeihin.

Muita sienikoriin paatyvia sienia herkku-, rusko-
ja voitattien lisaksi ovat kantarelli, suppilovah-
vero, mustatorvisieni, mustavahakas, haapa- ja
karvarousku, sikuri- ja nokirousku, vaaleaorakas
ja rusko-orakas seka erilaiset haperot.

— Sikuri- ja nokirousku poikkeavat muista rous-
kuista siten, etta niita ei saa keittaa. Ne pais-
tetaan paistinpannulla, ja paistettuina niita voi
my0Os pakastaa litteina levyina, Kauko opastaa.

— Joinakin vuosina vaaleaorakkaita ja rusko-
orakkaita loytyy paljon, ja mielestani ne ovat
kantarellin veroisia ruokasienia, han jatkaa.

Erilaisia haperoita [6ytyy metsasta paljon, kos-
ka ihmiset eivat yleensa keraa niita. Kauko toi-
vookin, etta ihmiset oppisivat poimimaan myos
haperoita ja tutustumaan rohkeasti niiden ma-
kumaailmaan.

Kaukon ruokavalio on varsin terveellinen, silla
han syo paljon kalaa, sienid, marjoja ja yrtteja.
Kalan kanssa kdy hyvin erilaiset sienikastikkeet,
ja sieni- ja haukilihapullia saa maistaa myds Isla.
Marja-vaimo ei voi sydda sienia, silla hanelle on

kehittynyt trehaloosi-intoleranssi eli sienisokerin
imeytymishairio. Vieraita Kauko kestitsee mielel-
|laan loihtimillaan sieniruoilla: bravuureina ovat
keitot, joissa on erilaisia sienia, seka sieninyytit,
joiden sisdan voi katkea myos yrtteja ja juureksia.

Kolumneja ja tutkimusta

Kauko on ollut suosittu kolumnien kirjoittaja jo
vuosikymmenten ajan. Elakkeelle jaatyaan han
on jatkanut tata kirjoitustyota kahteen lehteen.
Kolumnien aiheita ovat olleet muun muassa mar-
jastajien ja sienestdjien riesana olevat punkit ja
hirvikarpaset, kimalaiset polyttajahyonteisina, vi-
herhiukkaset seka ajankohtaiset maailman tapah-
tumat kuten koronavirus. Tyon alla on kaksi artik-
kelia, jotka han aikoo pian lahettdaa tunnettuun
suomenkieliseen aikakauslehteen julkaistavaksi.

Vuonna 2010 Ita-Suomessa sijaitseviin kuusi-
metsikoihin perustettiin yhteensa 52 neljan aarin
suuruista sienikoealaa, joilta on vuosittain inven-
toitu kaikki ruokasienet. Kaksi kuusikkoa koe-
aloineen sijaitsee Kaukon vapaa-ajan asunnon
lahelld. Vuosi toisensa jalkeen, nyt jo yhteensa
12 vuotta, Kauko on kaynyt inventoimassa nama
koealat.

Kyseessa ei ole ihan pikkuhomma, silla kesa-
ja syysaikaan koealoilla pitaa kayda viikoittain
kerdaamadssa kaikki ruokasienet, minka jalkeen
sienten lukumaara lasketaan lajeittain. Viime
vuosina mukana inventointireissuilla on ollut it-
seoikeutetusta Isla.

— Islasta ei tullut sienikoiraa, mutta se on tut-
kimuskoira, Kauko kehaisee ylpeytta danessaan.

Sienipostimerkkeilya

Kauko sanoo keranneensa sieniaiheisia posti-
merkkeja jo opiskeluajoista lahtien. Suunnitteilla
on sienipostimerkkinayttely, joka jarjestetaan Jo-
ensuussa valtakunnallisen postimerkkinayttelyn
yhteydessa vuonna 2024.

Mita ihmetta? Itse muistan nahneeni ehka yh-
den tai kaksi postimerkkia, joissa on jokin sieni
kuvattuna. Pyydan Kaukoa kertomaan tasta har-
rastuksesta lisaa.
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Tattikoira Elli

Kultainennoutaja Elli (Kultalammen Elviira) syntyi Evijarvelld 15.5.2008. Ellin kiinnos-
tus sieniin ja erityisesti herkkutatteihin ilmeni jo ensimmaisena syksyna, kun Elli noin
puolivuotiaana kulki Kaukon mukana sienimetsassa.

Tasta Kauko sai ajatuksen, etta Ellista voisi kouluttaa tattikoiran, mutta Ellin omilla
ehdoilla. Kauko piilotti pienia herkkupaloja mdékin pihalla kasvavien nuorten herkku-
tattien lakkeihin, ja Ellin tehtavana oli ilmoittaa haukunnalla |6ydoksistaan. Palkkioksi
se sai nakkipalan. Nain Elli oppi tunnistamaan herkkutatin hajun.

Seuraavana syksyna Kauko poimi Ellin avustuksella sienikorit tayteen nuoria, hyva-
laatuisia herkkutatteja. Palkkioksi Elli sai ansaitut kehut ja nakkia. Elli ei haukkunut
vanhoja, huonoksi menneita tatteja, silla ilmeisesti ne olivat hajultaan hyvin erilaisia
kuin nuoret tatit. My6s kolmas syksy sujui samaan tapaan mallikkaasti.

Neljantena syksyna Elli alkoi haukahdella kaikenlaisia sienia, muun muassa haperoita
ja punavyoseitikin. Kauko ihmetteli tata ja tuumasi Ellille: ”Mitad ihmetta nyt, Elli? Eihan
nama ole herkkutatteja...”. Mutta sen kummemmin han ei Ellida ruvennut torumaan.
Kaukon mielesta Elli oli niin viisas koira, etta se paatti laajentaa repertuaaria, eika
tyytynyt enaa pelkkiin herkkutatteihin. Se keksi, ettd on muitakin sienilajeja, jotka
eroavat toisistaan hajun perusteella ja ilmoitti ndista uusista |6ydoksistaan innokkaasti
haukkuen isannalleen.

Elli kuoli 8-vuotiaana vaikeaan sairauteen. Taman jalkeen Kauko paatti hankkia uu-
den kultaisennoutajan pennun. Islan, La Isla Bonita, (Mehtapellon Pommac Sooda
Trink) Kauko sai loppuvuodesta 2016. Luonteeltaan se on erilainen kuin Elli, eika se
ole osoittanut kiinnostusta sieniin, vaan sita kilnnostaa enemman kepit ja leikit. Islalla
on voimakas riistavainu: janiksen perassa se saattaa juosta puolen kilometrin paahan.
Lisaksi Islaa kiinnostavat muun muassa hirven, oravan ja myyrien hajut. Vakisin Kauko
ei ole yrittanyt tehda Islasta sienikoiraa.

Kauko arvelee, etta 14 vuotta sitten tattikoiria ei maassamme ollut. Nykyisin sieni-
koiraharrastus on hyvin suosittua, ja koiria koulutetaan tunnistamaan monenlaisia
sienilajeja. Niista yleisimpia ovat kantarelli, herkkutatti, mustatorvisieni, suppilovahvero
ja tryffelit. Yhden sienilajin opettamisen jalkeen koiralle voi opettaa uusia sienilajeja,
silla koiralla on erittdin hyva hajumuisti.

Oppimisen kannalta koiran rodulla ei ole suurta merkitysta. On kuitenkin yksil6llis-
ta, miten nopeasti koira oppii tai miten innokkaasti se jaksaa tyoskennella. Tai kuten
Kaukon ja Islan esimerkki osoittaa: kaikilla koirilla ei yksinkertaisesti ole kiinnostusta
sieniin. Silloin voi miettid, kannattaako koiraa kouluttaa sienikoiraksi vai keksisikod sen
kanssa jotakin muuta yhteista puuhaa.

Sienikoirakoulutuksia jarjestavat monet eri tahot kuten kansalaisopistot. Tarjolla on
my0s verkkokursseja. Toki itsekin voi yrittaa kouluttaa koiransa sienikoiraksi, mutta
silloin kannattaa ensin tutustua aiheeseen huolella vaikkapa internetista 16ytyvien
ohjeiden ja vinkkien avulla.
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Kahden kuukauden ikdinen Elli heind-
kuussa 2008. Kuva: Kauko Salo.

— Ensinnakin keraan postimerkkeja, joissa esiin-
tyy ruoka- tai myrkkysienia. On myds muistettava,
ettad penisilliini ja erilaiset hiivat kuuluvat sieniin.

Kerdilyn kohteena ovat myds postimerkit, joissa
esitetdan sienia ravinnokseen kayttavia nisakkai-
ta, lintuja ja hyonteisia.

— Keraan seka kayttamattomia postimerkkeja
ettd kirjekuoria, joissa on leimatut postimerkit.
Postimerkkeja etsin netista, ja valilla netissa surf-
fatessa menee yomyohaan. Postimerkkikauppaa
teen internetin valityksella eri puolilla Euroop-
paa.

— Mukava harrastushan tama on, Kauko toteaa
ja lisaa viela, ettd kokoelmassa on talla hetkella
satoja postimerkkeja.

110-prosenttisesti luontoihminen
Lopuksi Kauko tekee tutkijalle tyypilliseen tapaan
vhteenvetoa keskustelustamme.

—Olen lapeensa sienityyppi, han toteaa. — Elak-
keelle jaamisen jalkeen luonnossa liikkuminen
ja luonnon havainnointi on entista tarkeampaa.
Olen ennenkin ollut 100-prosenttisesti luontoih-
minen, mutta nyt 110-prosenttisesti.
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Tama on helppo uskoa silla perusteella, mita
olen saanut kuulla sienitohtorista ja hdanen ela-
mastaan liki kolmetuntisen keskustelumme ai-
kana.

Erikoistutkija emeritus, FL, MMT

KAUKO SALO

e 42-vuotinen tydura Luonnonvarakes-
kuksessa (ent. Metsantutkimuslaitos)

e tuntiopettajana Ita-Suomen yliopistos-
sa (ent. Joensuun yliopisto) 30 vuoden
ajan

e sieni- ja keruutuotetarkastaja: koulut-
tanut kerailytuoteneuvojia vuosikym-
menten ajan

e vaitteli maatalous- ja metsatieteiden
tohtoriksi viimeisena tyopaivanaan
kesakuussa 2019

e vaitoskirjassaan han tutki hakkuiden,
ojitusten ja metsapalojen vaikutuksia
sieniyhteisdjen rakenteisiin erilaisilla
metsa- ja suotyypeilla

e Kkirjalliseen tuotantoon sisaltyy yli 400
tieteellista artikkelia, kirjoja, kolumne-
ja ja muita kirjallisia tuotteita

e hanen aloitteestaan ja kehittamana
Metsantutkimuslaitoksessa aloitettiin
merkittava ja laaja valtakunnallinen
luonnonmarjojen ja ruokasienten sa-
totutkimus vuonna 1997

e TR SN

Kaukon suosikkisieni nokirousku. Kuva: Kauko Salo.



Teksti ja kuvat: Sanna Vinblad

Kuonot tunnistavat lahottaja-

ja ruostesienia

Nose4Wood -hankkeessa koiria koulutetaan metsdtuhoja aiheuttavien sienten tunnis-
tamiseen. Koirien avulla voitaisiin helpottaa sienten tartuttamien puiden l6ytdmistad jo
varhaisessa vaiheessa, jolloin olisi mahdollista ryhtyd toimenpiteisiin taudin levidmisen

rajoittamiseksi.

Luonnonvarakeskuksen ja Lapin ammattikorkea-
koulun yhteishankkeessa tuotetaan uutta tietoa
ja osaamista, jota voidaan hyodyntaa metsatuho-
jen varhaisessa tunnistamisessa. Metsatuhojen
ennakoidaan lisaantyvan Pohjois-Suomessa mah-
dollisesti tautien ja tuholaisten seka metsanhoi-
tomenetelmien muuttumisen vuoksi. Sienitau-
tien yleistymista ja leviamista vastaan tarvitaan
uusia menetelmia ja resursseja seurantaan.

Varhainen havainnointi voi auttaa rajaamaan
tartuntojen leviamista ja kohdentamaan torjun-
tatoimenpiteita, jolloin voidaan lisata metsien
terveytta seka saastaa rahaa ja aikaa. Koirien
hyvaa hajuaistia testataan uutena lahottaja- ja
ruostesienten havainnoinnin menetelmana No-
se4Wood -hankkeessa.

Kuusenjuurikadpa (Heterobasidion parviporum)
on Nose4Wood -hankkeessa valittu koirien tun-
nistettavaksi sieneksi. Kuusen- ja mannynjuuri-
kaapa ovat erittain vahingollisia lahottajasienia.
Ne aiheuttavat tyvilahoa, joka lahottaa puuta
sisaltapadin. Sen vuoksi tartuntaa vaikea havaita
ennen puiden kaatoa.

Taloudellisesti arvioituna juurikdaapa aiheuttaa
metsanomistajille yli 50 miljoonan euron vuo-
tuiset tappiot. Seurannan tarvetta lisaa myos
jatkuvapeitteisen metsankasvatusmenetelmien
yleistyminen. Tallaisessa metsan kasvatuksessa

puulajin vaihto ei ole juurikaan mahdollista, joten
ennakointi on juurikdaavan torjunnan parhaita
toimenpiteita.

Toinen koirien tunnistettavaksi valittu sieni on
mantymetsissa yleistynyt ruostesieni, eli tervas-
roso (Cronartium flaccidum, Peridermium pini).
Tauti aiheuttaa pihkaisia koroja puiden runkoon ja
oksiin alentaen tukkipuun maaraa ja laatua. Ter-
vasroso on yleinen ja sita esiintyy koko Suomessa,
pahimmat tuhoalueet ovat kuitenkin Pohjois-
Suomessa.

Koirat tunnistavat sienia naytteista ja
maastosta

Koiria on hyddynnetty maa- ja metsatalouden
apuna jo aikaisemmin, esimerkiksi luontokar-
toituskoiria on koulutettu muun muassa liito-
oravien ja sammaleiden tunnistamiseen. Nose-
4Wood -hankkeessa testataan hajutydskentelyn
koulutusmenetelmaa, jonka avulla koirat oppivat
tunnistamaan ja ilmaisemaan kuusenjuurikaapaa
ja tervasrosoa. Nose4Wood-menetelman testaa-
misessa koirien koulutus kestaa noin vuoden.

Koirat harjoittelevat sienindytteilld sisétiloissa sekd
metsissé oppiakseen tybéskentelemddn ja tunnista-
maan sienid todellisessa kohdeympdristéssd.

38

Aeand Ah.ak 'R



Koulutukseen on valittu mukaan 12 koirakkoa,
joista padosa on Lapin alueelta. Koirien ohjaa-
jat ovat koira-alan yrittdjia, koiraharrastajia seka
metsdalan asiantuntijoita. Menetelman testauk-
sesta vastaavat Lapin AMKin asiantuntijat Heli
Vaataja ja Sanna Vinblad seka koirien hajukoulu-
tukseen erikoistunut Vainuvoima Oy.

Uudenlaisen tunnistettavan hajun kouluttami-
nen on oma prosessinsa, silla juurikddvasta ja
tervasrososta ei ole koulutusnaytteita, eika niihin
liittyvista hajuista ole aikaisempaa tietoa. Mene-
telman testaamiseksi on ensin kerattava sienista
eri muotoja hajunaytteiksi. Naytteita tarvitaan
paljon, jotta jokaisella mukana olevalla koirakol-
la on mahdollisimman paljon puhtaita naytteita
kaytettavana koulutuksen aikana.

Luonnonvarakeskus vastaa hankkeen paakoor-
dinaatiosta (projektipaallikko Kari Makitalo) seka
maastokoealoista ja nadytteiden keruusta ja ka-
sittelysta erikoistutkijoiden Tuula Pirin, Juha Kai-
teran sekda Minna Manniston johdolla. He ovat
kerdanneet, tutkineet ja kasitelleet useita satoja
naytteita koirakoiden kayttoéon. Juurikdaavan itio-
eman lisaksi on hankittu naytteita laho puusta
kairattuna ja lastuna seka juurikdavan rihmastoa
on kasvatettu agarilla.

Tervasrososta on naytteita keratty itidista ja
koroista sekd useammasta tartunnan saaneesta
vali-isantakasvista. Koirille luodaan naytteiden
avulla vahvaa kiinnostusta tunnistettavaa haju-
ja kohtaan seka opetetaan niita tunnistamaan
muun muassa hajun eri muotoja, pitoisuuksia ja
yhdistelmia. Nain koiralle syntyy mahdollisimman
selkea ja tunnistettava hajukuva.

Naytteiden kasittelyssa ja sailyttamisessa pyri-
tdan estamaan muiden hajujen kontaminaatiota
kaikin keinoin, jotta koirat eivat koulutuksen ai-
kana opi vahingossa tunnistamaan vaaraa hajua.
Tunnistettavaksi valittujen sienten kaltaisia lahot-
taja- ja ruostesienia (kuten mesisieni ja mannyn-
neulasruoste) kerdtdaan myos naytteiksi. Naiden
avulla koiria koulutetaan erottamaan tunnistet-
tavat sienet muista metsan sienista ja lahopuista.

Koirien edistymista hajujen tunnistamisen osal-

Ndytteiden kdsittely on tarkkaa kontaminaatioiden
sekd sienitautien levidmisen estdmisen vuoksi. Ku-
vassa tervasroson koroa ja itiétd siséltédvdd oksandy-
tettd jaetaan petrimaljoille kdyttéd varten.

ta seurataan muun muassa purkkiradalla toteu-
tettavan tasotestin avulla. Testissa seurataan,
kykeneeko koira tunnistamaan oikean sienen tai
sen eri muodon hajua ja erottamaan sen hairio-
ja verkokkihajujen joukosta.

Sieninaytteiden lisaksi koulutuksessa tarvitaan
todellisia kohteita, eli kuusi- ja mantymetsia,
joissa tervasrosoa ja kuusenjuurikadapaa on to-
dennetusti. Todelliset kohteet ovat tarkeita koi-
rien etsintakaytoksen kouluttamisessa. Samalla
lisaantyy tieto hajujen kayttaytymisests, silla en-
nalta on mahdotonta tietda miten todellisessa
metsaymparistossa hajut liikkuvat ja leviavat.

Esimerkiksi kuusenjuurikaavan hajut voivat le-
vita kaavasta sammalten alta tai kuusenrungon
sisalta lahopuusta eri lailla kuin pieneksi leika-
tuissa naytteissa. Hajuihin voi myos sekoittua
muita hajuja, kuten puun puolustusmekanismi-
naan tuottamaa pihkan hajua tai kaavan paalla
olevan maakarikkeen hajua.

Maastossa on myds paljon hairidita, kuten janis-
ten jalkia, joiden lasna ollessa koiran on opittava
silti keskittymaan hajutyohon. Naiden vuoksi to-
delliset maasto harjoitukset ovat erittdin tarkea
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Koiranohjaaja Nanna Ketola ja koulutuksessa oleva
belgianpaimenkoira sisu harjoittelevat tervasroson
tunnistamista purkkiradalla, jossa hajuja ja olosuh-
teita on helpompaa vakioida.

osa koirien koulutuksessa. Maastoaloja on kar-
toitettu hankkeen koirakoiden koulutuskayttéon
muun muassa Rovaniemen seutuvilta, Kolarista
ja Puhdasjarvelta. Koirien maastossa tyoskente-
lya testataan kaksoissokkotestilla.

Koirat harjoittelevat sieninadytteilla sisatiloissa
sekd metsissa oppiakseen tyoskentelemaan ja
tunnistamaan sienia todellisessa kohdeympa-
ristdssa.

Vuoden 2022 joulukuussa, koirien koulutuksen
paattyessa tiedetdaan paljon enemman tervas-
rososta ja kuusenjuurikadvasta — ainakin niiden
hajuominaisuuksien osalta. Ennen kaikkea on
muodostunut tietoa siitd, miten koirien kuonot
toimivat tervasroson ja kuusenjuurikdaavan tun-
nistuksessa. Tulokset valitetdaan asiasta kiinnostu-
neiden metsatalouden asiantuntijoiden ja koirien
kouluttajien hydodynnettavaksi.

Mikali kuusenjuurikaavan ja tervasroson ai-
kaisen vaiheen tunnistaminen on mahdollista
toteuttaa luotettavasti koirilla, on se merkittava
avaus lahottaja- ja ruostesienten aikaisen vai-
heen tunnistamisessa seka se avaa myds uusia
mahdollisuuksia niin yritystoiminnan seka tutki-
mus- ja kehittamistoiminnan osalta.

Nose4Wood — Koirat metsatuhojen tunnistamisessa — aikaisen havainnoinnin jarjestelma

Toiminta-aika: 1.5.2021-30.6.2023
Rahoittaja:

ymparistokeskus
Toteuttajat:

Euroopan aluekehitysrahasto / Pohjois-Pohjanmaan elinkeino-, liikenne- ja

Luonnonvarakeskus (Kari Makitalo etunimi.sukunimi@Iluke.fi) ja

Lapin ammattikorkeakoulu (Sanna Vinblad etunimi.sukunimi@lapinamk.fi)

Lisatietoa:

www.luke.fi/projektit/nose4wood

www.facebook.com/groups/nose4wood/

https://www.instagram.com/nose4wood

ePressi-tiedote
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http://www.luke.fi/projektit/nose4wood
http://www.facebook.com/groups/nose4wood/
https://www.instagram.com/nose4wood/
https://www.epressi.com/tiedotteet/tiede-ja-tutkimus/hajuasiantuntijat-avuksi-metsatuhojen-tunnistamiseen-luke-ja-lapin-amk-testaavat-koirien-hyodyntamista-metsatuhojen-havainnoimisessa.html

Teksti: Henri Vanhanen, Hanna Muttilainen, Jari Miina ja Juha Vornanen.

Lahottajasienten
keruutaloudesta
tuotantotalouteen

Metsissimme kasvaa lahottajasienid, joita kdytetddn ruokasienind ja luontaistuotteissa.
Sienten luontainen tuotanto ei vastaa luonnontuoteteollisuuden kysyntdd. SieniHarves-
teri-hanke kehittdd lahottajasienten viljelyd hakkuukannoilla.

Loppukesasta sanomalehdet tayttyvat sienisatoa
koskevista uutisista — kaikki tahtovat tietaa kuinka
suuri tattisato tana vuonna metsista kerataan.
Puiden symbiontteina elavat mykorritsasienet
omaksutaankin laajemmin keradjien keskuudes-
sa syotaviksi ja ne muodostavat merkittavimman
osan Suomen kauppasienisadosta. Pienempi
joukko sieniharrastajia keraa metsissa kasvavia
lahottajasienia omaan kayttoon tai myytavaksi,
vaikka niiden merkitys ruokasieniteollisuudelle
on suurempi kuin mykorritsasienilla. Tama johtuu
siitd, etta monia lahottajasienia on valjastettu
sienimotuotantoon.

Suomessa kiinnostus metsasta kerattaviin lahot-
tajasieniin on kasvanut, kun tietoisuus niiden hyo-
dyntamismahdollisuuksista on lisaantynyt. Viime
vuosikymmenen alkupuolella vain muutama suo-
malainen luonnontuotealanyritys kerasi ja jalosti
lahottajasienia, mutta nyt kymmenet yritykset
hyodyntavat niita monissa eri tuotekategorioissa.
Yritysten haasteena on raaka-aineen saatavuus.
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Raaka-ainepulaan voidaan vastata tavoit-
teellisella tuotannolla

Metsaalan toimintaymparist6 luo pohjan tavoit-
teelliselle lahottajasienten tuotannolle metsis-
samme. Jo nyt hakkuukoneet toteuttavat sienten-
viljelya metsissa, kun ne torjuvat lakisaateisesti
juurikaapaa harmaaorvakkalevitteella.

Luonnonvarakeskuksen ja Metsakeskuksen
SieniHarvesteri-hankkeessa on viety eteenpain
kaupallista arvoa omaavien sienilajien tuotannon
pilotoimiseksi metsissa. Hanke pohjaa Luonnon-
varakeskuksen innovaatioon, jossa tutkittiin eri-
koissienten levityksen, viljelyn mahdollisuuksia
hakkuiden yhteydessa. Tama on tuonut metsa-
alalle taysin uuden resurssitehokkaan menetel-
man, jossa yhdistetdaan seka puuntuotanto etta
ruuaksi tai muiksi tuotteiksi jalostettavien sienten
tuotanto.

Viljelyn laajeneminen vastaisi raaka-ainekysyn-
tdaan ja sen myota Suomi voisi kasvaa merkittavaksi

Lakkakddpd on yksi halutuimmista lahottajasienistd. Sen kdyttékohteet ovat laajat ja toisin kuin pakuri, sen
kaytto elintarvikkeena on sallittu. Kuva: Petro Penttinen, LUKE.

toimijaksi ja tuottajaksi metsassa kasvatetuille sie-
nille. Hanke toteutti tarkeimpien lahottajasienten
maastoinventoinnin eri puolilla maata ja tulosten
perusteella on ilmeista, etteivat luonnonesiinty-
mat kykene turvaamaan laajempaa jalostusteol-
lisuutta.

Luontaiset esiintymat ovat hajallaan ja vaha-
lukuisia. Sen sijaan viljelylla kyettaisiin kasvatta-
maan sadon todennakdisyytta, silla inventoinnissa
havaittiin, etta mitkaan tekijat eivat rajoittaneet
tarkasteltujen lajien esiintymista.

Jo aiemman yhteistyon pohjalta Suomen Met-
sakeskus ja Luonnonvarakeskus ovat tuottaneet
metsanomistajille Metsaan.fi-palveluun tydkalun
luonnontuotteiden tuotannon hallintaan omis-
tamillaan metsakuvioilla. Tavoitteellinen sienten
viljely tuottaa lisatulojen metsanomistajille ja jos
viljelyn suosio kasvaa metsanomistajien keskuu-
dessa, raaka-aineen saatavuus jalostavalle teolli-
suudelle taataan.

SieniHarvesteri — Elintarviketuotannon innovaatioita harvesterin kourasta — elintarvi-
ketuotannon yhdistaminen metsanhoidon toimenpiteisiin -hanke on Pohjois-Karjalan ja
Etela-Savon maakuntaliittojen EAKR-Kestavaa kasvua ja tyota 2014-2020-ohjelman kautta
rahoittama hanke. Hankkeen koordinaattorina toimii Luonnonvarakeskus ja partnerina Suo-

men Metsakeskus.
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Teksti Riikka Linnakoski — Kuvat Erkki Oksanen, Tuija Hyténen

Sienista uusia ratkaisuja
viruspandemioihin

Sienid on hyddynnetty kansanlédkinndssé jo tuhansia vuosia, ja myds tutkimukset
ovat osoittaneet sienten tuottamilla yhdisteillé olevan bioaktiivisia ominaisuuksia.
Sienten bioaktiivisia yhdisteité on mahdollista hyddyntdd lukuisiin eri sovelluksiin,
kuten Iddkkeisiin, ravintolisiksi ja kosmetiikkaan.

Luonnonvarakeskuksen ja Jyvaskylan yliopiston
yhteistutkimuksessa haluttiin selvittaa sienten
huomattavasti vahemman tunnettuja antiviraali-
sia eli viruksia tuhoavia vaikutuksia. Tutkimuksen
aikana on seulottu lapi laaja kokoelma Luonnon-
varakeskuksen mikrobikokoelmissa yllapidettavia
sienikantoja, jotka ovat peraisin seka Suomesta
ettd muualta maailmalta. Kiinnostavaa oli, etta
suomalaisesta metsaluonnosta peraisin olevat
sienikannat ovat osoittautuneet antiviraalitehol-
taan kaikkein parhaimmiksi.
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Tutkimusidea lahtea etsimaan viruksia tuhoavia
vhdisteita sienista sai alkunsa jo lahes vuosikym-
men sitten yhteistyosta Luonnonvarakeskuksen
erikoistutkija Riikka Linnakosken ja Jyvaskylan
yliopiston solu- ja molekyylibiologian professo-
ri Varpu Marjomaen tutkimusryhmien valilla.
Osaaminen laajasti eri tutkimusaloilta on ollut
erittdin tarkeaa tutkimuksessa, joka tahtaa uusiin
sovelluksiin ja niiden kaupallistamiseen.

Tutkimusryhman kehittamien sieniperaisten
tuotteiden ominaisuus on, ettd ne tehoavat jo

Erkki Oksanen

Laboratoriossa ylldpidettdvid sieniviljelmié elatusaineessa. Kuva: Tuija Hyténen.

lyhyen vaikutusajan jalkeen ja laajakirjoisesti eri-
tyyppisiin viruksiin, jotka aiheuttavat akuutteja
infektioita. Yhdisteita on testattu menestyksek-
kaasti mm. Covid19-, zikavirusta seka useita en-
teroviruksia vastaan.

Metsdluonnon monimuotoisuudesta huolehti-
minen ja kestavat tuotantoprosessit ovat tarkeita
teemoja tutkimusryhmalle. Antiviraalitehoisia
sienia ei tarvitse lahtea enda keraamaan met-
sasta, vaan niita yllapidetaan laboratoriossa ja

antiviraalitehon omaavien yhdisteiden tuotanto
on skaalattavissa teolliseen mittakaavaan. Tuo-
tannossa voidaan myos hyotykayttaa esimerkiksi
metsateollisuuden sivuvirtoja. Seka sienikannat
etta tuotantoprosessi ovat suojattuja.

Uusille viruksia torjuville ratkaisuille on kasvava
kysynta globaaleilla markkinoilla. Keksintda voi-
daan kayttaa ulkoisesti esimerkiksi puhdistusai-
neissa ja kosmetiikan ainesosana, ja kaupalliseen
tuotantoon se pyritdadan saamaan ensi vuonna.

Natural Antivirals kuuluu Business Finlandin Bio and Circular Finland -ohjelmaan, jonka
Research to Business -rahoituksen aikana keskitytdaan keksinndn kaupallistamiseen ja kau-

pallistamispolkujen selvittamiseen.

Hankkeessa kartoitetaan myds teknologiset ja kaupalliset kumppanit seka rakennetaan liike-
toimintamallia. Kaupallistaminen on tavoitteena vieda kaksivuotisen hankkeen aikana siihen
pisteeseen, ettd sen siirtdminen aloittavalle tai olemassa olevalle yritykselle on mahdollista.
Luonnonvarakeskuksen ja Jyvaskylan yliopiston yhteinen hanke kestdaa vuoden 2022 loppuun.
Lisatietoa: erikoistutkija Riikka Linnakoski, Luonnonvarakeskus, riikka.linnakoski@Iluke.fi,

+358 29 5322 289
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Teksti: Jutta Varis, Pauliina Lankinen, Ida Nikkilé, Marko Saapunki, Minna Isotupa ja Kirsi Mikkonen.

Kuva: Julia Varis

Ruokasienet 2.0:

MyShroom-sienimyseelia

ruokapoytaan

Viestonkasvu ja ilmastonmuutos tuovat haasteita myoés ruuantuotannolle. Sieniprote-
iinit ja niihin liittyvdt innovaatiot kiinnostavat talld hetkellé maailmanlaajuisesti ravin-

nonlédhteind.

Maailman vaeston odotetaan YK:n ennusteen
mukaan ylittavan 9 miljardin rajan vuoteen 2050
mennessa, mika edellyttaa maataloustuotannon
lisaamista 70 prosentilla maailman elintarvikeky-
synnan tyydyttamiseksi ja/tai siirtymista vahvasti
kasvipainotteisempaan ruokavalioon.
[Imastonmuutos tuo omat haasteensa: Kuivuus
ja tulvat tekevat ymparivuotisen ruuantuotannon
hankalaksi myds sielld, missa tahan asti on voitu
luottaa edes jonkun sadoista onnistuvan. Putinin
hyokkayssota Ukrainassa ja ilmassa leijuva pelko
ydinaseiden kaytosta heitti keskustelun ruokapu-
lasta aivan uudelle tasolle. Me tarvitsemme uusia
tapoja tuottaa ruokaa ilman peltoja. Erityisesti
proteiinituotannossa pitaisi |6ytaa pienemman
ymparistdjalanjaljen tuottavia vaihtoehtoja.
Sieniproteiinit eli mykoproteiinit kiinnostavat
talla hetkella maailmanlaajuisesti ja uusia inno-
vaatioita syntyy koko ajan. Ajatus sienimyseelin
syomisesta ei ole uusi. Ensimmaiset teemaan
liittyvat keksinnot on patentoitu jo 1940-luvul-
la. Mikrosieni, yksisoluproteiini (engl. single cell
protein, SCP) on elokuvamaailman lempituote
tulevaisuuden ruuaksi. Suomalaisen EniferBion
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Pekilo on Paecilomyces variotii -mikrosienta joka
patentoitiin jo 1971 elainruuaksi. Ruokakaupas-
sa mykoproteiineihin on voinut tutustua Quorn-
brandin tuotteissa, jotka ovat Fusarium venena-
tum -punahometta. Naiden mikrosienten etu on
nopea kasvu, mutta maku on hyvin, hyvin mieto
ja rakenne on pelkalla SCP:1la jauhomainen.

Tutkimusryhmamme aloitti sienimyseelitutki-
mukset Suomen Akatemian rahoittaman REPLY-
projektin alla pakkausteknologian sovelluksilla,
kun etsimme ymparistdystavallista vaihtoehtoa
styroksille. Elintarviketeknologian- ja ravitsemus-
tieteen osastolla valitsimme tutkimukseen tuttuja
ja turvallisia ruokasienikantoja, seka erilaisia hel-
posti saatavilla olevia tuoteturvallisia elintarvi-
keteollisuuden sivuvirtoja, joita voidaan kayttaa
rihmastojen kasvualustoina.

Lisaksi REPLY-projektissa tutkittiin myos ent-
syymiteollisuudesta sivuvirtana saatavan sieni-
myseelibiomassan potentiaalista hyddyntamista
erilaisissa sovelluksissa. Sienimyseelibiomassaa
syntyy entsyymiteollisuuden sivuvirtana vuosittain
tuhansia tonneja jokaisesta keskikokoista tehdasta
kohden eika biomassaa kyeta hyodyntamaan talla

hetkella mitenkaan. Kyseinen biomassa sisaltaa
arvokkaita bioaktiivisia yhdisteita, joita tutkimuk-
semme mukaan voidaan eristaa biomassasta sie-
nimyseelien ansiosta vesiuuton avulla.

Huomasimme, etta kyseisilla yhdisteilla on po-
tentiaalia toimia muun muassa emulgaattorei-
na. Lisaksi korkean proteiinipitoisuuden ja hyvan
aminohappokoostumuksen ansioista biomassasta
uutetut fraktiot voisivat mahdollisesti soveltua esi-
merkiksi eldinten rehuksi, mutta tama nakokulma
vaatii viela lisatutkimusta aiheesta.

REPLY-hankkeen tutkimusten yhteydessa ym-
marsimme, ettd noin 95 % sienen biomassasta
on myseelissa eli sienirihmastossa ja vain noin
5 % itidemissa. Sienimyseelien eli sienirihmastojen
hyodyntaminen on yksi tulevaisuuden ruoantuo-
tantotavoista. Sienten itibemien kasvattaminen on
melko helppoa, mutta keraily on kaikissa olosuh-
teissa kasityovaltaista.

Sienten todelliset kasvupotentiaalimahdollisuu-
det ruoantuotannossa ovat taman sienirihmaston
hyodyntamisessa! Business Finland myonsi syk-
sylla 2021 rahoituksen MyShroom -hankkeelle.
Tutkimukseen valittujen syotavien valkolahosien-

ten kauniin valkoinen myseeli kasvaa nopeasti ja
helposti erilaisia elintarviketeollisuuden sivuvirta-
uutteita hyodyntaen, eika se tarvitse kasvaakseen
auringonvaloa. Myseelia voidaan siten tuottaa
energiatehokkaasti ja kestavasti. Ruokasienimy-
seelin maku on mieto, umaminen ja miellyttava,
minka vuoksi sita voidaan hyédyntaa monenlais-
ten elintarvikkeiden raaka-aineena. Rakenteeseen
pystyy vaikuttamaan valitulla kasvatustavalla ja
makuun ja ravintoainepitoisuuksiin kasvatuslie-
men koostumuksella.

Myseelista voidaan kasvattaa raaka-aineena
hyodynnettavaa biomassaa tai sellaisenaan kay-
tettavia, muotoiltavia paloja. Aseptisissa olosuh-
teissa kasvatettu ruokasienimyseeli on turvallista
ravintoa, jonka kasvatus ja sadonkorjuu pystytaan
hoitamaan koneellisesti. I[tidemat, eli ne meille
tutut sienet kasvavat edelleen sieniviljelmilla ja
metsissa ja tuovat kasin poimittuina ja herkkina
elintarvikkeina luksusta ruokapoytaamme.

Elintarvikelain mukaan ruokasienimyseeli on uu-
selintarvike, koska sienirihmastoa ei ole kaytetty
Euroopan unionissa merkittavassa maarin ihmisra-
vinnoksi ennen 15 paivaa toukokuuta 1997. Kaikki
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elintarvikekdyttoon tarkoitetut ruokasienimysee-
li- ja kasvatusalustayhdistelmat pitaa hyvaksyttaa
Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisella
(EFSA) ja markkinointilupa syntyy tai kumoutuu
komission paatoksella.

Itse olemme tehneet vaadittavia turvallisuus-
selvityksia sen verran, etta saimme Helsingin yli-
opiston ihmistieteiden eettisen ennakkoarvioinnin
toimikunnan luvalla jarjestaa Viikissa, Elintarvik-
keiden aistinvaraisen arvioinnin laboratoriossa ja
ravitsemustieteen koekeittidssa arviointeja erilai-
sista myseelituotteista.

Sienimyseelipihvin rakenne on mureampi kuin
iticeman rakenne. Uutossa kaytetty kasvatusalus-

Lisatietoja MyShroom-projektista

ta tuo mukaan oman arominsa, mutta maku on
aina lajityypin mukaan sienimdinen ja mukana on
vahvasti umamin makua, mika ilahduttaa erityises-
ti vegaaneja ja ymparistoystavallisempia proteii-
nivaihtoehtoja etsivia.

Projektimme sienimyseelin kaupallistamiseksi on
hyvassa vauhdissa ja seuraavaksi etsimme kump-
paneita scale-up-vaiheen toteuttamiseksi.

Tama artikkeli oli hyvin pieni pintaraapaisu aihee-
seen. Sienten todellinen potentiaali tieteellisessa
tutkimuksessa kirkastuu, kun avaat Google Scholar
-palvelun ja haet sielta tietoja hakusanoilla: fungal
mycelia, mycelium, fungus, mycoprotein.

e Kirsi Mikkonen, Helsingin yliopisto, kirsi.s.mikkonen@helsinki.fi
e MyShroom-projektin esittely: MyShroomin sieniproteiini korvaa ravinnon eldin-

proteiinia maukkaasti ja laadukkaasti

REPLY-projektin alla tehtyja sienitutkimuksia:
Comparison of novel fungal mycelia strains and sustainable growth substrates to

produce humidity-resistant biocomposites — ScienceDirect

Frontiers | Fungal Cell Biomass From Enzyme Industry as a Sustainable Source of

Hydrocolloids | Chemical Engineering (frontiersin.org)
Dense and continuous networks of aerial hyphae improve flexibility and shape

retention of mycelium composite in the wet state — ScienceDirect

Uuselintarvikkeista:

e Ruokaviraston verkkosivut
Mykoproteiineista:

e https://www.eniferbio.fi/
e https://www.quorn.fi/

Tulevaisuus on sienten:

e https://www.australiangeographic.com.au/topics/science-environ-

ment/2022/02/the-future-is-fungi/

e https://www.luke.fi/scenoprot/2017/10/24/sienista-proteiinipitoista-ja-terveel-

lista-ruokaa/
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Teksti: Henri Vanhanen, Juho Haveri-Heikkild, Marta Cortina Escribano ja Aki Ranta

Porot ovat hulluina sieniin

Sienien loppukesdinen ja syksyinen runsaus vaikuttaa seké rykimddén, vasomisprosent-
tiin ettd talvesta selviytymiseen. Paliskunnille tehtyjen haastattelujen mukaan hyvénd
sienivuosina liséruokinnan tarve voi siirtyd jopa kuukausilla eteenpdin.

Runsaan sienisadon turvin porot saavat kasva-
tettua painoansa ja varastorasvoja tulevaa talvea
vasten, mutta sienilla on havaittu olevan laajem-
min eldinten hyvinvointiin vaikuttavia tekijoita.
Useissa eldinkokeissa on kyetty osoittamaan sien-
ten terveytta edistavia vaikutuksia, joista eten-
kin vaikutukset eldinten ruuansulatuselimiston
terveyteen ovat olleet kiinnostuksen kohteena.

Vaikka porojen hakeutuminen sienivalkuaisen
pariin on tunnettu ilmio ei sienten tai sienire-
hujen vaikutuksia poron terveyteen ole selvitet-

- N

Sienirehujen maittavuutta selvitettiin ruokintakokeella Inarin Kutuharjun koeasemalla. Kuva: Veronica

Mikkola.
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ty. Tahan tiedon tarpeeseen vastaa Lapin am-
mattikorkeakoulun ja Luonnonvarakeskuksen
FeedFUNK-hanke. Hankkeessa tutkitaan ja kehi-
tetdan uutta paikallisiin elintarviketeollisuuden
sivuvirtoihin perustuvaa rehukonseptia, jossa
kotimaisilla sienilla lisataan rehun valkuaisai-
nepitoisuutta seka tuodaan rehuun mahdollisia
eldinten hyvinvointia kasvattavia tekijoita.
Poroja ruokitaan enemman luontaisessa elin-
ymparistossaan lisaruokinnan avulla esimerkiksi
rehulla, pelleteilla ja heindlla. Mita kauemmin
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https://www.helsinki.fi/fi/tutkimus/innovaatiot-ja-kaupallistamishankkeet/myshroom
https://www.helsinki.fi/fi/tutkimus/innovaatiot-ja-kaupallistamishankkeet/myshroom
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0264127520302628
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0264127520302628
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fceng.2020.574072/full
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fceng.2020.574072/full
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1359835X2100405X
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1359835X2100405X
https://www.eniferbio.fi/
https://www.quorn.fi/ 
https://www.australiangeographic.com.au/topics/science-environment/2022/02/the-future-is-fungi/ 
https://www.australiangeographic.com.au/topics/science-environment/2022/02/the-future-is-fungi/ 
https://www.luke.fi/scenoprot/2017/10/24/sienista-proteiinipitoista-ja-terveellista-ruokaa/
https://www.luke.fi/scenoprot/2017/10/24/sienista-proteiinipitoista-ja-terveellista-ruokaa/

porojen keinoruokinta-aika kestda talvella sita
huonommin poronhoito kannattaa. Uudet re-
huinnovaatiot voivat osaltaan tukea poronhoi-
don kannattavuutta, joka lisdisi ruokaturvaa ja
omavaraisuutta arktisilla-alueilla. Pelkastaan tal-
viruokinnassa kaytetaan vuosittain eri rehuja yh-
teensa jo yli 40 miljoonaa kiloa kuivaksi heinaksi
laskettuna.- Hankkeen ensimmaisessa vaiheessa
olemme selvittaneet Lapin alueella syntyvia sivu-
virtoja seka tehneet maittavuuskokeita loytaak-
semme poroille maittavimman sienilajin, toteaa
hankkeen asiantuntija Juho Haveri-Heikkila Lapin
ammattikorkeakoululta.

Kokeissa kaytettavia kotimaisia sienilajeja on
tutkittu Luonnonvarakeskuksen tutkimuksissa
niiden ominaisuuksien kuten kasvun, kemiallisen
koostumuksen ja funktionaalisuden osalta. Osal-
la sienilajeista on havaittu laboratoriokokeissa
olevan funktionaalisia vaikutuksia esimerkiksi
antibakteerisuuden ja tulehdusvasteeseen osal-
ta. Positiivisia alustavia tuloksia on saatu myos
aiemmin toteutetuissa eldinkokeissa.

— Laajalla seulonnalla olemme kyenneet I6yta-
maan kotimaisia sienilajeja ja niiden kantoja, jot-
ka ovat nopeakasvuisia ja tuottavat sienirehuihin
voimakkaan kasvuston seka ovat funktionaalisia.
Talla on merkittava vaikutus rehun laatuun ja
ominaisuuksiin, valottaa Luonnonvarakeskuksen
tutkija Marta Cortina Escribano.

FeedFUNK-hankkeessa tehdaan selvitys Lapin
alueella muodostuvista elintarvike- ja rehulaa-
tuisista sivuvirroista, toteutetaan naihin sivu-
virtoihin perustuvia rehutuotepilotteja. Ndiden
toimivuutta ja vaikutuksia tutkitaan hankkeessa
tehtdavin maittavuus- ja ruokintakokein. Rehu-
tuotepiloteissa testataan mm. eri raaka-aineiden
pelletoitymista, koostumusta seka maittavuutta.

Sienilajien seulontatutkimuksella pyrittiin I6ytdmddn
paras sienilaji rehukdyttéon. Luonnonvarakeskuksen

tukija Marta Cortina Escribano tarkastelee sienilajin
kasvua alustalla. Kuva Henri Vanhanen.

Pellettejd poroille. Kuva Henri Vanhanen.

FeedFUNK — Lapin alueen elintarviketeollisuuden sivuvirtojen hyédyntaminen funktio-
naalisten rehujen tuotannossa on EAKR -hanke, jota rahoittaa Lapin liitto Euroopan unio-
nin aluekehitysrahastosta. Hankkeen koordinaattorina toimii Lapin ammattikorkeakoulu ja
partnerina Luonnonvarakeskus. Hanketta toteutetaan 1.4.2021 - 31.3.2023 valisena aikana.
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Koulutuskentta on ollut muutoksen myllerryk-
sessa vanhan koulutusmallin vaistyessa uuden
tilalta. Pitkaan alalla kaytdssa ollut keruutuo-
tetarkastaja-neuvoja-poimija -koulutusmalli on
poistunut kaytosta ja tilalle on tullut ammattimai-
seen toimintaan tahtaava ammatillinen koulutus.

Kouluttaja (ent. neuvoja) patevyyden voi hank-
kia suorittamalla Luontoalan ammattitutkinnosta
Luonnontuotteiden talteenotto tutkinnonosan
ja vastaavasti talteenoton laajan osaamisen voi
hankkia suorittamalla Luonto- ja ymparistdalan
perustutkinnosta Luonnontuotteiden keraami-
nen tutkinnonosan (ent. poimija).

Jos sinua esimerkiksi kiinnostaa toimia koulutta-
jana sienten lajitunnistuksessa ja talteenotossa,
ota yhteytta Luontoalan ammattitutkintoa jarjes-
tavaan oppilaitokseen. Oppilaitokset mieluusti
ottavat mukaan myo6s osatutkinnon suorittavia
opiskelijoita.

Mita tapahtuu lyhytkursseille? Voiko niita enaa
jarjestaa? Voi jarjestaa ja pitaakin jarjestaa -kaik-
kihan eivat halua ammattilaisiksi vaan haluavat
laajentaa lajituntemusta ja kayttéa omaksi ja per-
heen iloksi.
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Teksti: Anu Tossavainen
Kuva: Arktiset Aromit ry

&3 Koulutus-
M kuulumisia

Hitaasti etenevd keviit enteilee
keruukauden alkamista. Varma merkki
keruukauden ldhestymisesté on keruu-
kurssien jdrjestdminen. Keruukauden
edetessd sienikurssit tdydentdvat kurssi-
valikoimaa.

Lyhytkurssit ovat oivallisia mahdollisuuksia li-
sata tietamysta. Kurssien jarjestdjien kannattaa
muistaa kirjoittaa kurssitodistukset mahdolli-
simman hyvin kuvaten kurssisisalto. Kurssille
osallistunut voi jonakin paivana hakeutua opis-
kelemaan luonnontuotealaa. Tall6in on tarkeaa,
etta aiemmin hankittu osaaminen voidaan tun-
nistaa ja tunnustaa oppilaitoksessa dokumen-
tin eli kurssitodistuksen muodossa. Osaamisen
nakyvaksi tekeminen kurssitodistuksen avulla
nostaa myos kurssin jarjestajien arvostusta niin
kurssilaisten kuin oppilaitostenkin parissa.

Paperiset poimijakortit ovat korvautuneet
sahkoisella keraajakortilla, joka fyysisesti [6ytyy
Keraaja -fi -verkkopalvelusta. Luontoalan perus-
tutkinnon tai ammattitutkinnon suorittaneilla
on mahdollisuus hakea kouluttajaksi ja/tai ke-
radjaksi. Verkkopalvelussa kohtautetaan kou-
luttajat, yrittajat ja keraajat. Tavoitteena on pa-
rantaa raaka-aineen saantia. Mikali haluat lisaa
tietoa Keraaja.fi -verkkopalvelusta, katso tallenne
https://youtu.be/B5zxvnVHxIA

Luonnontuotealan koulutuksen kiinnostus on
kasvanut luonnontuotealan laajentuessa. Kas-


https://youtu.be/B5zxvnVHxlA 

vusta kertoo luonnontuotealan koulutusta tar-
joavien oppilaitosten maaran kasvu. Erityisesti
Luontoalan ammattitutkintoja tarjoavien oppi-
laitosten maara on kasvanut, mika selittyy alan
perustutkintoja tarjoavien oppilaitosten aktiivi-
suudesta.

Oppimisen into kasvaa opiskellessa, voitaisiin
todeta tassa kohtaa. Perusteiden ollessa hal-
linnassa, syntyy tarve laajentaa osaamista mm.
yrittajana toimimiseen. Luontoalan ammattitut-
kinnon suorittaminen on luonnollinen vayla ra-
kentaa omaa osaamistaan. Luonnontuotealan
koulutuksen ja kehittymisen kannalta on hie-
noa, ettd vuoden alussa alkoi pitkdan odotettu

ja kaivattu Luonnontuotealan taydennyskoulutus
-hanke. Hankkeen tavoitteena on lisata opettaji-
en ja kouluttajien osaamista siten, etta luonnon-
tuotealan koulutus vahvistuu.

Luontoalan erikoisammattitutkinnon jarjesta-
misvalmiudet paranevat ja koko ala saa lisaa vir-
taa uusista alan kehittdjista taydennyskoulutus
-hankkeen myo6ta. Hankkeessa tuotetaan myds
uutta oppimateriaalia alan kouluttajien ja opet-
tajien kayttoon. Koulutusmateriaalit |10ytyvat Ark-
tiset Aromit ry:n sivuilta.

Positiivisin tunnelmin mennaan kohti kesaa ja
keruukautta!

Satakunnassa hurahdetaan herkku-

tatteihin

Lahituotteet ja luonnonantimet ovat viime
vuosina olleet ruuanvalmistuksen kasvava
trendi.

Sienten ystavat ympari maailmaa arvostavat
herkkutattia lihan veroisena villisienena ja Ita-
Suomessa herkkutattien poiminnalla on jo pitkat
perinteet. Lantinen sieniperinne on huomatta-
vasti nuorempaa ja vahveroiden lisaksi herkkuta-
tit ovat vasta viime aikoina alkaneet l0ytaa paik-
kaansa Satakunnan ravintoloiden ruokalistoille ja
sienten poimijoiden lautasille.

Herkkutattien kayttda halutaan nyt lisata Sata-
kunnassa Pyhadjarviseudulla, jonka harjualueilta
loytyy hyvina sienivuosina runsaasti tata erityi-
sesti italialaisten havittelemaa superherkkua. Py-
hajarvi-instituutissa kaynnistynytta Hurahdetaan
herkkutatteihin -hanketta rahoitetaan Manner-
Suomen maaseudun kehittamisohjelmasta.

Tarkoituksena on tarjota alueen asukkaille mah-
dollisuuksia hankkia lisdaansioita herkkutatteja
poimimalla, kannustaa heita virkistaytymaan ja

Satu Tietari on satakuntalainen herkkutattifani, joka
haluaa herkkutatin yhé useamman suomalaisen ruo-
kalautaselle.
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liikkumaan metsaluonnossa, luoda uusia tuote-
mahdollisuuksia seudun ravintoloille ja elintar-
vikealalla toimiville yrityksille sekda hyodyntaa
paremmin ja monipuolisemmin |ahimetsiimme
muuten matanevia luonnonsienia. Hankkeen
konkreettisina toimina tehdaan alueen asukkaille
kysely, kartoitetaan poimijaverkostoa ja herkku-
tatteja raaka-aineena kayttavia yrityksia, etsitdaan
herkkutattifaneja, jarjestetaan tiedotuskampan-
joita, sieniretkia ja kokkikursseja, osallistutaan
sieniristeilylle ja tehddan herkkutattien sailonta-
ja myyntipisteselvitysta.

Hankkeen intohimoisena puuhanaisena toi-
mii herkkutattifaniksi julistautuva Satu Tietari,
jonka kunnianhimoisena tavoitteena on saada
herkkutatti yha useamman lautaselle. Satu us-

koo, ettda nouseva lahiruoka- ja kasvisbuumi luo
herkkutattien poimimiselle ja kdytolle aivan uu-
sia jalostusmahdollisuuksia. “Tama villisienten
proteiinipitoinen kuningas sopii mainiosti esi-
merkiksi alueellamme jo tuotettavien peruna-,
liha-, muna- ja salaattituotteiden kumppaniksi”,
Satu toteaa.

Jos sinulla on ideoita herkkutattien kayton ja
tunnettuuden lisaamiseksi tai rakastat herkku-
tatteja, niin otathan yhteytta!

Herkkutattifani KTM, YTM Satu Tietari
Asiantuntija, Hurahdetaan herkkutatteihin -han-
ke, Pyhajarvi-instituutti

satu.tietari@pji.fi, +358 444 918 612

Yrityshaku kaynnissa

Kasvata vientidsi ja kartuta kassaasi ilmas-
toviisailla tuotteilla — hae mukaan KIKE-
hankkeeseen!

KIKE-hanke opastaa elintarvikealan yrityksia ke-
hittamaan ilmastoystavallisia tuotteita ja edis-
tamaan niiden avulla kansainvalista kauppaa.
Kasvata kassavirtaasi ja auta asiakkaitasi hillitse-
maan ilmastonmuutosta.

KIKE tarjoaa tietoa ulkomaisista markkinamah-
dollisuuksista, ilmastoviisaasta tuotekehityksesta
ja kuinka ymparistoystavallisten tuotteiden vien-
timarkkinointia tehdaan.

Hankkeeseen valitaan 50 kasvuhakuista maa-
seudulla sijaitsevaa elintarvikealan mikro- tai
pk-yritysta kahdessa 25 yrityksen erdassa kevaan
ja syksyn 2022 aikana. Hae hankkeeseen 15.6.
mennessa. Esittele yrityksesi ja laheta hakemuk-

sesi. Osallistuminen on maksutonta.
Osallistujat saavat monipuolisen tuen ilmasto-
viisaiden tuotteiden innovointiin ja vientikilpai-
lukyvyn kehittamiseen. Lue tarkemmin hankkeen
sisallosta ja aikataulusta www-sivuilta.
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IImastoviisaiden elintarvikkeiden kansainvali-
nen markkina on aukeamassa. Bio- ja kiertota-
loudesta voi luoda lisdaarvoa tuotteisiin. Seuraa
KIKE-hankkeen tiedotusta LinkedInissa. Pysy ajan
hermolla viennin kehittamisen keinoista.

Kiertotaloudesta lisaa kilpailukykya elintarvi-
kevientiin (KIKE) -valtakunnallinen tiedonvalitys-
hanke 1.1.2022-30.6.2024 valittaa elintarvike-
alan mikro- ja pk-yrityksille uusinta tietoa bio- ja
kiertotalousalan osaamisesta ja kokoaa yrityksia
yhteen soveltamaan tata tietoa ilmastoviisaiden
vientituotteiden tuotekehityksessa.

Lisaksi KIKE-hanke opastaa viestimaan tuottei-
den ymparistoystavallisyydesta kansainvalisilla
markkinoilla. Hanke auttaa elintarvikealaa saa-
vuttamaan uutta kilpailukykya bio- ja kiertota-
loudesta ja edistaa elintarvikevientia.

Toteuttajana toimii Fennopromo Oy yhdessa
ruoka- ja ymparistéalan yhteistyoverkoston kans-
sa. Hanketta rahoittaa Manner-Suomen maaseu-
dun kehittdmisohjelma. Lisatiedot: info@ki-ke.fi,
puh. +358 40 833 7727, www.ki-ke.fi


https://ki-ke.fi/hae-mukaan-kike-hankkeeseen/
https://ki-ke.fi/hae-mukaan-kike-hankkeeseen/
https://ki-ke.fi/
https://www.linkedin.com/company/fennopromo

Teksti: Birgitta Partanen

Teksti: Saara Markelin

Uuselintarvikeasetus on huomioitava
myo0s sienten kaupallisessa kaytossa

Uuselintarvike on elintarvike, jota ei ole kaytet-
ty merkittavassa maarin ihmisravinnoksi EU:ssa
ennen 15. toukokuuta 1997.

Jos elintarvikkeella on pitka ja merkittava kayt-
tohistoria ihmisravintona, sen katsotaan olevan
turvallinen kayttohistoriansa perusteella. Riittava
kayttohistoria l0ytyy suositeltavilta ruokasienil-
tamme, jotka aiemmin tunnettiin kauppasienina.

Niiden lisaksi on iso joukko sienid, joita kayte-
taan elintarvikkeina. Omassa kotikaytdssa voi-
kin kayttaa, mita haluaa, mutta kun kyseessa on
kaupallinen kaytto, on kayttdhistoria tunnettava.

Ohje sen selvittamiseen ja hyva infopaketti
uuselintarvikeasetuksesta on webinaaritallen-
teessa ja -materiaaleissa: https://www.arktiseta-

romit.fi/fi/hankkeet/luonnosta+kestavasti+ja+v

astuullisesti+ii/hankkeen+tapahtumat/2512022

+webinaari/

Mikali sieni on sallittu elintarvikekayttoéon jos-
sain muussa EU-maassa, on sen kaytto sallittu
my0Os Suomessa. Kayttéhistoria myos UK:ssa,
Norjassa ja Islannissa hyvaksytaan.

Arktiset Aromit ry kokoaa tata kayttohistoria-
tietoa seka sienista etta luonnonkasveista, jotta
Ruokaviraston sivuilla oleva luettelo elintarvike-
kdayttoon sallituista luonnonkasveista saataisiin
paivitettya ja taydennettya myds sienilla.

Jos sinulla on mielessa jokin sieni, jota
haluaisit kayttaa tai tiedat kaytettavan
kaupallisesti, ja jonka uuselintarvike-
statuksen haluat tarkistaa, ota yhteytta:
birgitta.partanen@arktisetaromit.fi

Tiesitho 1313 sienista?

Kun puhutaan sienisté, monella on mielessd perinteiset ruokasienet kuten haaparousku
tai herkkutatti. Tiesitko, ettd sienet ovat mukana muun muassa homejuuston valmis-
tuksessa, ja ettd niiden lddketieteellisia vaikutuksia tutkitaan ahkerasti?

RIHMASIENI TUOTTAA VARIN PUNARIISIIN
Punariisi valmistetaan keitetysta riisista, johon
lisatadn varia tuottavaa rihmasienta (Monascus
purpureus). Sienella rikastettua riisia pidetaan
pari viikkoa lampokaapissa ennen kayttoa. Pu-
nariisia sisaltavia ravintolisia myydaan luontais-
ja terveystuotekaupoissa. Sita ei pida sekoittaa
punaiseen riisiin, joka on punertava riisilajike.
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Punariisista on eristetty vaihtelevia maaria eli-
mistossa vaikuttavia aineita. Naista merkittavin
on monakoliini K, joka on rakenteeltaan saman-
lainen kuin kolesteroliladkkeena kaytettava lovas-
tatiini. Punariisia markkinoidaankin kolesterolia
alentavana luontaistuotteena. Tuotteiden kayton
kannalta on ongelmallista, etta vaikuttavien ai-
neiden pitoisuudet voivat vaihdella tuotteiden ja

tuote-erien valilla jopa satakertaisesti. Nain ollen
kuluttajan on mahdotonta tietdaa, mika on suo-
tuisasti vaikuttava ja mika haitallinen annostus.

Koska punariisi vaikuttaa elimistossa kuten sta-
tiinilaake, silla on myds samoja mahdollisia sivu-
vaikutuksia, kuten maksa- ja lihasoireita. Taman
lisdksi punariisivalmisteilla on havaittu muitakin
haittavaikutuksia: punariisipélyn hengittaminen
voi aiheuttaa allergisia reaktioita ja valmisteissa
saattaa olla erilaisia epapuhtauksia ja jaamia.
Virheellisesti valmistetussa punariisivalmisteessa
voi olla munuaisia vaurioittavaa homemyrkkya,
sitriinia.

Lihteet:

Enkovaara A. Punariisillako kolesterolia vas-
taan? Ladketieteellinen Aikakauskirja Duodecim.
2010;126(6):623—6. Osoitteessa: https://www.
duodecimlehti.fi/duo98701#s1

Saarelma O. Punariisi. www.terveyskirjasto.fi.
Laakarikirja Duodecim. Kustannus Oy Duodecim.
28.1.2021

HOMESIENET HYOTYKAYTOSSA

Homeet ovat mikroskooppisia sienid, joita esiin-
tyy ymparistossamme sankoin joukoin. Osa ho-
meista on ihmiselle haitallisia, mutta niita myos
hyodynnetaan. Tunnettu esimerkki tasta ovat
juustot, joiden valmistuksessa homeita on kay-
tetty vuosisatojen ajan.

Homejuuston valmistuksessa kaytetaan tiettyja
puhtaita Penicillium-suvun homekantoja. Sini-
homejuustossa home sekoitetaan maitoon, joten
se kasvaa juuston sisalla. Home pilkkoo maidon
proteiineja ja rasvaa, mika vaikuttaa juuston
makuun ja rakenteeseen. Valkohomejuustossa
home kasvaa juuston pinnalla ja muodostaa sii-
hen valkean huntukerroksen.

Homeita voi kayttaa hyodyksi muussakin elin-
tarviketuotannossa. Esimerkiksi perinteisesti
soijapapupohjainen tempe valmistetaan sieni-
viljelman avulla.

SILKKIVYOKAAPA (Trametes versicolor) on lahot-
taja, jota Suomessa esiintyy lahinna eteldssa. Sen
lukuisilla bioaktiivisilla yhdisteilla on monipuoli-
sia vaikutuksia terveyteen. Silkkivyokaavassa on
antimikrobisia, antioksidanttisia ja tulehdusta
estavia yhdisteita. Sienen polysakkaridit tukevat
suoliston tervetta bakteerikantaa, mika vahvis-
taa immuniteettia ja ehkaisee haittabakteerien
kasvua.

Silkkivyokaavan vaikutuksia on tutkittu liittyen
muun muassa syopiin, lihavuuteen ja diabetek-
seen. Tulokset ovat olleet lupaavia. Lue lisaa:
https://www.arktisetaromit.fi/fi/tutkimukset/

LAKKAKAAPA (Ganoderma lucidum) on maail-
malla laajalle levinnyt sieni, joka meilla Suomes-
sa kasvaa lahinna rannikkoalueilla. Lakkakaavan
vaikutuksia erilaisiin syopiin on tutkittu eldin- ja
solututkimuksissa.

Tutkimuksissa sieniuutteet ja sienesta eristetyt
vhdisteet ovat estaneet syopia erilaisten meka-
nismien valityksella. Kliinisissa tutkimuksissa on
todettu lakkakaavan parantavan immuunivas-
tetta ja auttavan siten syOpien torjunnassa. Se
on myo0s vahentanyt syopalaakkeen haittavaiku-
tuksia. Lue lisda: https://www.arktisetaromit.fi/
fi/tutkimukset/
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Lakkakddpd (Ganoderma lucidum) muodostaa ant-
ler- eli sarvimuotoa, kun sité kasvatetaan pienem-
missé happipitoisuuksissa. Kuva: Birgitta Partanen.
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