


Sienestys on monipuolinen
harrastus

Syksyisesta sienimetsasta voi kantaa kotiin halvat ja mauk-
kaat aterian ainekset seka sail6ttavaa talven tarpeisiin.
Sienestys on lisdksi hyva tapa ulkoilla, liikkua ja rentoutua
luonnossa. Sienisaaliin 16ytyminen ei ole aina itsestaan sel-
vaa. Sienten etsiminen ja tunnistaminen tuovatkin sopivia
haasteita ja jannitysta retkiin seka pitéavat mielen vireana.

Aloittavan sienestajan kannattaa ensin opetella tuntemaan
muutama hyva ruokasieni ja keskittya niiden keraamiseen.
Tassa oppaassa on esitelty joitakin helposti tunnistettavia ja
herkullisia sienia. Sienestyskokemuksen karttuessa sienisil-
ma harjaantuu ja kiinnostus lajistoa kohtaan kasvaa. Tall6in
suosittelemme tarttumaan johonkin kattavampaan sieniop-
paaseen.

Sienestajan varustus

Sienimetsaan lahdettdessa varusteeksi tarvitaan kori tai muu
ilmava astia, sieniveitsi seka pieni sieniharja. My6s korin suo-
jus on hyva apu roskaantumisen valttamiseksi.

Metsasta keratdan vain hyvakuntoisia ja tuoreita sienia. Nuo-
ret sienet ovat yleensa laadultaan parhaita ja vahiten toukkai-
sia, ja vanhat ja suurikokoisimmat sienet ovat usein jo kayt-
tokelvottomia. Sienet poimitaan maasta kokonaisina, jonka
jalkeen multainen tyvi leikataan irti ja roskat harjataan pois.
Isommat sienet kannattaa myds heti halkaista toukattomuu-
den varmistamiseksi.
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Sienten tunnistaminen

Sienid maaritettdessa tarkeitd tuntomerkkejad ovat sienen
muoto, lakin ja jalan vari seka lakin alla olevat heltat, poimut,
piikit tai pillistd. Huomiota kannattaa kiinnittdd myds sienen
rakenteeseen (kova, sitkea, helposti murtuva) ja murtuma-
kohdista mahdollisesti tihkuvaan maitiaisnesteeseen. Monilla
sienilla on liséksi tunnistamista helpottavia erityistuntomerk-
keja, kuten karvainen lakki. MyOs sienen kasvupaikka auttaa
tunnistamisessa.

Sienten kaytto

Useat sienet soveltuvat ruuanlaittoon sellaisenaan, mutta
rouskut on ennen kayttda keitettdva kirpedn maun poistami-
seksi. Rouskut laitetaan kuumaan veteen (5 litraa vettad/1 kg
sienid) ja vesi kuumennetaan kiehuvaksi. Sienia keitetdan
5-10 minuuttia. Keittoaika lasketaan siita, kun vesi alkaa kie-
hua. Keitinvesi kaadetaan pois. Lopuksi sienet huuhdotaan
kylmalla vedelld ja valutetaan hyvin.

Sienet voidaan kayttda kokonaan eli helttoja, pilleja tai lakin
karvoja ei tarvitse irrottaa. Ainoastaan mahdolliset vioittuneet
ja multaiset osat leikataan pois. Miedot sienet eli tatit, ha-
perot ja vahverot eivat tarvitse keittdmista, vaan ne voidaan
kypsentaa pilkottuna kiehauttamalla omassa liemessaan tai
paistamalla pannulla.




Herkkutatit (Boletus edulis ja B. pinophilus)

Herkkutatit ovat erinomaisia ruokasienia. Herkkutatteihin
kuuluu useita lajeja. Ne ovat suuresti arvostettua herkkua!

Tuntomerkit:

Herkkutatit ovat kookkaita ja melko kiinteita sienia. Herkku-
tattien lakki on ruskea ja pullean kupera. Jalka on vaalean-
ruskea, usein tynnyrimainen, ja jalan yldosassa on vaalea,
tihed verkkokuvio. Herkkutattien pillistd on nuorena kova ja
vaalea mutta muuttuu sienen vanhetessa kellertdvaksi ja kel-
lanvihreaksi.

Esiintyminen:

Herkkutatteja voi 10ytaa erilaisista kasvupaikoista: varsinai-
nen herkkutatti kasvaa erityisesti sammaleisissa kuusikoissa,
kun taas tummempilakkinen mannynherkkutatti viihtyy kuivil-
la mantykankailla. Herkkutatteja esiintyy hyvin yleisena koko
Suomessa.

Kaytto:

Herkkutatit poimitaan luonnosta kokonaisena ja mahdollisim-
man nuorena. Multainen tyvi vuollaan veitselld puhtaaksi.
Herkkutatit sopivat sellaisenaan salaatteihin, paistettavaksi,
muhennoksiin tai keittoihin.

Karvarousku (Lactarius torminosus)

Karvarousku on yleisimpia ruokasieniamme. Etenkin nuore-
na se on myds sienista s6poimpia!

Tuntomerkit:

Karvarouskun lakki on variltddn vaaleanpunertava ja epa-
saannollisesti vydhykkeinen. Nuoren lakin reunat ovat voi-
makkaasti sisdankaantyneet, ja lakki on erityisesti laidoilta
karvainen. Lakin alta 16ytyvat valkoiset heltat, ja sienen jalka
on ontto seka usein lyhyehké. Karvarousku murtuu helposti,
ja rikkoutuneista pinnoista tihkuu valkoista maitiaisnestetta.

Esiintyminen:

Karvarousku viihtyy koivun seuralaisena tuoreissa ja kuivis-
sa kangasmetsissa. Sita I6ytyy usein koivikoiden ruohoisista
aukkokohdista tai metséateiden varsilta. Karvarousku on ylei-
nen koko Suomessa.

Kaytto:

Karvarousku on keitettava ennen kayttéa kirpeyden poista-
miseksi. Karvarousku sopii erityisesti suolasieneksi, mutta on
hyva myds esimerkiksi paistettuna.



Kangasrousku (Lactarius rufus)

Kangasrousku on runsassatoisin ruokasienemme. Syksyiset
kuivat kangametsat ovat sienisalaatista haaveilevalle varma
valinta!

Tuntomerkit:

Kangasrouskun lakki on piparkakun ruskea, kuivapintainen
ja nuorena reunoilta sisdankiertynyt. Alapinnan heltat ovat
vaaleat ja sijaitsevat melko tihedssa. Jalka on vaaleanruskea
ja vanhemmiten ontto. Kuten karvarouskusta, myés kangas-
rouskun vauriokohdista tihkuu valkoista maitiaisnestetta.

Esiintyminen:

Kangasrousku kasvaa usein monilukuisina ryhmina, ja se
viihtyy erityisesti karuilla mantykankailla. Kangasrousku on
yleinen koko maassa.

Kaytto:

Kangasrousku on keitettdva ennen kayttéa. Kangasrousku
on perinteinen suolasieni ja sienisalaatin raaka-aine, mutta
se sopii myos esim. lihapulliin tai marinoituna paaruoan li-
sakkeeksi.

Kangashapero (Russula decolorans)

Kangashapero on hyva ja erittdin satoisa ruokasieni. Pieni ja-
kalan seasta ponnistava pallero kannattaa napata matkaan,
ennen kuin etanat ehtivat apaijille!

Tuntomerkit:

Kangashaperon lakki on variltdan oranssinkeltainen. Lakki
on nuorena puolipallomainen ja vanhemmiten laakean kupe-
ra. Heltat ovat kellanvalkoiset. Jalka on tasapaksu ja varil-
taan valkoinen. Kangashapero on muiden haperoiden tapaan
hauras sieni.

Esiintyminen:

Kangashapero kasvaa kuivissa ja tuoreissa kangasmetsissa
mannyn seuralaisena ja tunturikoivikoissa myos tunturikoivun
seuralaisena. Kangashapero on hyvin yleinen koko maassa.

Kaytto:

Kangashapero sopii esim. muhennoksiin ja piirakoihin seka
pakastettavaksi omassa liemessa kypsytettynd. Kangasha-
pero harmaantuu vauriokohdista ja kypsennettdessa, mika
on taysin vaaratonta.



Keltavahvero (cantharellus cibarius) Suppilovahvero (cantharellus tubaeformis)

Keltavahvero eli kantarelli on erittdin arvostettu ruokasieni.
Kauniin keltainen sieniryhméa kruunaa sieniretken seka pai-
van aterian!

Tuntomerkit:

Kantarellin keltainen lakki on suppilomainen ja vanhemmiten
usein reunasta mutkainen. Lakin alapinnalla on helttamaisia,
haarautuvia poimuja ja keltainen jalka suippenee tyvea koh-
ti.

Esiintyminen:

Kantarelli viihtyy valoisissa lehdoissa seka tuoreissa ja kui-
vissa kangas- ja sekametsissa koivun seuralaisena. Kan-
tarelli on eteldisessd Suomessa yleinen ja pohjoisempana
harvinainen sieni. Kantarellia voi |6ytaa usein jo heindkuusta
alkaen.

Kaytto:

Kantarelli sopii erinomaisesti paistettavaksi ja keittoihin, ja
sitd voi saiload kuivaamalla tai pakastamalla. Kantarelli on
parhaiten sailyvia sieniamme ja se kestaa tuoreena hyvin
muutaman paivan sailytyksen jadkaapissa.

Suppilovahvero on erinomainen ruokasieni.
Vaikka suppilovahverot ovat pienia, voi parhailla paikoilla sie-
nikorin saada tayteen vain muutaman kerran polvistumalla!

Tuntomerkit:

Suppilovahvero on myohaan syksylla kasvava torvimainen
sieni. Suppilovahveron suppilomainen lakki on ruskeankel-
lertdva tai -harmahtava ja lakin alapinnalla on harvassa helt-
tamaisia poimuja. Jalka on kellertdva, ontto ja sitkean tuntui-
nen.

Esiintyminen:

Suppilovahvero viihtyy tuoreissa, sammaleisissa metsissa ja
kasvaa usein runsaina esiintymina. Sienet jaavat kuitenkin
helposti huomaamatta syksyn lehtien joukosta. Suppilovah-
vero on kantarellin tapaan eteldinen sieni, mutta sité on I8y-
detty Kuusamosta saakka.

Kaytto:
Suppilovahvero sopii monenlaisiin ruokiin sellaisenaan, ja on
maukas esim. paistettuna, keitoissa, tai marinoituna. Suppi-
lovahveroa voi myds hyvin pakastaa tai kuivata talven tarvet-
ta varten.



Lam paan kaa pé (Albatrellus ovinus)

Lampaankaapa on herkullinen ruokasieni. Toisin kuin useim-

mat kaavat, lampaankaapa on jalallinen ja maassa kasvava
sieni.

Tuntomerkit:

Lampaankaapa on usein isohko ja jykeva sieni. Lampaan-
kaavan lakki on kermanvalkoinen. Lakki on usein epasaan-
néllisen muotoinen tai muhkurainen. Pillisté on valkoinen ja

hyvin tihed eika irtoa kuten tattien pillit. Jalka on valkoinen
ja paksu.

Esiintyminen:

Lampaankadpa kasvaa sammaleisissa kuusimetsissa ja
esiintyy yleensa ryhmina. Se on yleinen Suomessa Lappiin

saakka.
Kaytto:

Lampaankaapa sopii erityisesti paistettavaksi seka sailotta-
vaksi kaikin tavoin. Sienen malto muuttuu keltaiseksi kuivu-
essaan ja keitettdessa, mika on aivan vaaratonta.

Vahemman maukkaan typaskaavan lakki on punertavamman

savyinen, jalat ovat usein yhteenkasvaneet ja sieni tummuu
vioittuneista kohdista punertavaksi.
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Luonnossa liikkuvan oikeudet ja
velvollisuudet

Suomen perinteiset jokamiehenoikeudet antavat ainutlaatui-

set mahdollisuudet liikkua vapaasti luonnossa ja nauttia met-
san antimista.

Luonnossa liikkkumiseen ei tarvita maanomistajan lupaa, eika
jokamiehenoikeuksista tarvitse maksaa. Jokainen suomalai-
nen saa vapaasti keratad luonnonvaraisia marjoja, sienia ja
kasveja rauhoitettuja lajeja lukuun ottamatta.

Jokamiehenoikeuksiin liittyy samalla myds vastuu yhteisesta
kansallisomaisuudestamme, puhtaasta luonnosta. Luonnon
rauhaa ei saa rikkoa ja roskaaminen ja vahingonteko ovat ri-
koksia. Suomalainen luonto on herkka ja se uudistuu hitaasti
joten luonnossa liikuttaessa on valtettava

rikkomasta sen tasapainoa.
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