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Pohjoisen kesd kypsyttdad Suomen metsissa

4 f"\s_-\ ' ‘ runsaan mustikkasadon. Mustikka kasvaa
. i ‘ { T '\ . varjoisissa tuoreissa kangasmetsissa.
5 1 P in ¢ ‘
¢ " - s B Metsamustikka kukkii toukokuun loppupuolelta kesdkuun alkupuolelle.
e Mehildisilld ja kimalaisilla on tarkea tehtava mustikan vaaleanpunaisten kukkien polyttdmisessa.
“.' ” Marjat ovat kypsid jo kesalld heindkuussa ja parhain poiminta-aika kest&a aina syyskuun alkuun asti.
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t p ™ - i The long, light summer days ripen a vast bilberry crop in Finland’s northern forests.
The bilberry is common in moist, shady heath forests of spruce and pine.
\ Forest bilberry blooms from late May to the beginning of June.
Bees and bumblebees play an important role in pollinating the pink flowers.
The berries are already ripe for picking in July.
% The height of the season lasts until the beginning of September.
%
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and baik.
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Only the wind wffles the trees,




Polyfenoleista mustikasta saadaan erittain runsaasti antosyaaneja.
Metsamustikassa niitd on nelinkertaisesti verrattuna viljeltyyn pensasmustikkaan.

Mustikka sisdltda C- ja E-vitamiineja ja on ravintokuidun ldhde.

Bilberries are particularly rich in anthocyanin polyphenols.
There are four times as many anthocyanins in wild bilberries as in cultivated blueberries.

Bilberries contain vitamins C and E and are a source of dietary fibre.

Fhe land io full of plump Billerics,
Bluc as night, deep Bluc poarls
in the sases of the foreat floos.
S collect ol S can reach. -.
S laske a fon, and my mouth stains Blue. B
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Mummon mustikkapiirakka

Pohja:

2,5dl vetta tai maitoa

259 hiivaa

1tl suolaa

1/2dl sokeria

1 muna

7-8dl vehndjauhoja

759 sulatettua margariinia
Tayte:

1,51 mustikoita; survo vahan
n.adl perunajauhoja

2dl sokeria

Liota hiiva kadenlampoiseen veteen tai maitoon. Lisaa suola,
sokeri ja kananmuna. Alusta jauhot taikinaan. Sekoita taikinaa
voimakkaasti joko kasin tai yleiskoneella. Kaada taikinaan
sulatettu margariini. Alusta taikina tasaiseksi.

Kauli taikinasta uunipannun kokoinen levy
(Tee lopputaikinasta koristeeksi ristikoita
mustikoiden paalle.) Sekoita taytteen
ainekset keskendan. Asettele tayte
tasaisesti piirakkalevyn paalle.

Paista 175-200 asteessa noin 30 min.

oia Libimelociolé.
S}( Uelon Linds L

j Leison mustibhapiizaan.

Grandma'’s Bilberry Pie
Crust:

2,5dl water or milk
25¢g yeast

1tsp salt

1/2 dl sugar

1 €99

7-8dl wheat flour

7549 melted margarine
Filling:

1,51 bilberries; mash them a bit
about1dl potato flour

2dl sugar

Dissolve yeast in hand warm water or milk. Add salt, sugar and
egg. Knead the flour into the dough. Mix the dough strongly
either by hand or a mixer. Pour the melted margarine into
the dough. Knead the dough solid. Roll the dough into a plate
of the size of the oven pan. (Use the remaining dough
as bars forming a grid on top of the bilberries.)

3 Mix the fillings together. Place the filling
3 :? evenly onto the pie dough plate. Bake
in 175-200 °C for some 30 min.
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Esitteen julkaisemista on tukenut maa- ja metsatalousministerio.
yrinted with the support of the Ministry of Aggieulture and Forestry.
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Arktiset Aromitry
Kauppakatu 20, 89600 Suomussalmi puh. (08) 6155 5590, fax (08) 6155 5592, infe@arktisetaromit.fi, wwww.arktisetaromit.fi

Arctic Flavours AssoCiation
Kauppakatu 20, 89600 Suomussalmi, Finland, Tel. +358-8-6155 5590, fax +358-8-6155 5592, info@arctic-flavours.fi, www.arctic-flavours.fi




