LUOMULAA&(KO

Syysterveydys!

Taman viikon laatikoista |6ytyy
taas monenmoista kotimaista
herkkua. Omenasaralla maistel-
tavina ovat Raavelin omena ja
Lavia Terissaaren omentarhasta.
Samalta tilalta saimme myds
herkullista punaluumua. Tassa
kirjeessa esittelemme nama
lajikkeet.

Kurkunviljelyssa on ollut ongel-
mia, eika alustavasti laatikoihin
luvattua kurkkua ole ollut saa-
tavilla. Sen sijaan l6ysimme
juures&vihanneslaatikkoon ko-
timaista purjoa!

Laatikoiden kierratys

Otamme puhtaita ja siisteja
laatikoita mielellamme uudel-
leen kaytettaviksi. Voit jattaa ne
odottamaan samaan paikkaan,
johon toimitamme taydet laati-
kot.

Viikon 38 tuotta-
jat/alkuperamaa

Banaani (Ecuador)

Appelsiini (Etela-Afrikka)
Omena, Tallinnan paaryndome-
na, Lavia (Terissaari, Suomi)
Luumu, Viipurilainen punaluumu
(Terissaari, Suomi)

Paaryna, Williams (Italia)
Nektariini (Italia)

Vihrea rypale (Italia)

Porkkana (Rapion tila, Kyrds-
koski ja Jakobsson, Jepua)
Palsternakka (Suomi)

Tomaatti (Suomi)

Salaatti (Lahtuan tila, Orivesi)
Parsakaali (Lindroos, Hattula)
Kesakurpitsa (Lindroos, Hattula)
Purjo (Magnus Sund, Kuni)

Terissaaren tuotteet!

VIIPURILAINEN PUNALUUMU
on alun perin l6éydetty Anttolasta,
mutta viety Viipuriin ja saanut
sielld nimensa. Luumu on keski-
kokoinen, hyvin maukas, makea
ja mehukas. Sailyvyys melko

hyva. Syéntiluumu, mutta voi sita

yrittaa vaikka halkaistuna kuivata
talveksi. Kivi irtoaa helposti.

TALLINNAN PAARYNAOMENA
eli RAAVELIN OMENA

on nimensa mukaisesti paa-
rynanmakuinen, makeahko,
pehmea ja usein kuulakas ome-
na. Sopii hyvin herkkavatsaisille-
kin. Se on kotoisin Virosta, ilmei-
sesti Tallinnan seudulta. Meille
lajike tuli 1800-luvun lopulla.
Hedelma on keskikokoinen, jos-
kus pienikin. Kuori on himmea ja
siina on luontaisesti ruskeita tee-
renpilkkuja. Kesdomenaksi kor-
kea C-vitamiinipitoisuus. Lahinna
sydntiomena.

LAVIA

Lajikkeen emopuu on Idydetty
Lavian kirkonkylan kansakoulun
puutarhasta 1880-luvulla. He-
delma on keskikokoinen tai iso ja
varitys tumman kirkkaanpunai-
nen. Malto on hienorakeista,
pehmeaa ja hyvin mehevaa, ime-
Ian viinihappoista. Maukas sy6n-
tiomena, mutta erittdin hyva
my®s hilloksi ja piirakkaan.

Olethan tutustunut Saltdn tuote-
valikoimiimme nettikaupassa?
Esimerkiksi nékkileipdé et ndin
edullisesti I6ydd muualta!
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Maissi

Maissinjyvat sisaltavat sokeria, joka
sdilytettdessd muuttuu nopeasti
tarkkelykseksi ja maissi muuttuu
jauhomaiseksi. Siksi maissi sdilyy
vain hyvin lyhyen aikaa. Maissi tulee
sdilyttda kylmdssa +2 - +5 asteessa
ja kayttda ruuaksi niin pian kuin
mahdollista.

Ennen kypsennysta maissista poiste-
taan suojuslehdet ja tahkia kypsen-
netaan keittamalld noin 10 minuut-
tia. Kypsat tdhkat sydédaan kuumina
joko sellaisenaan tai voilla siveltyi-
na. Grillissa maissintahkat kypsyvat
10-15 minuutissa. Tahkat sailyvat
mehukkaina, kun ne voidellaan en-
nen grillausta 6ljylla tai marinointi-
kastikkeella.

Luomu palsternakka-
curryvuoka

2 luomupalsternakkaa kuorittuna ja
kuutioituna

2 reilua luomusipulia hienonnettuna
n. 2 soijamaitoa tai ta-
vall.luomumaitoa

(1 kananmuna)

n. 3 dl esikypsennettya luomutays-
jyvariisia

3 rkl luomuoliiviéljya

1 tl currya

Y2 rkl lipstikkaa

1 tl luomuyrtti- tai ruususuolaa tai
merisuolaa

ripaus luomuauringonkukan sie-
menia pinnalle

Sipulit haudutetaan 6ljyssa kasaris-
sa noin 15 min ja lisataan suola
joukkoon. Palsternakkakuutiot lisa-
taan sipulin sekaan ja kuullotetaan.
Veda kattila hellalta ja lisda maus-
teet, esikypsennetty riisi ja
nesteet. Tarkista maku ja tarvittaes-
sa lisda kananmuna. Kaada 16ysa
puuro voideltuun uunivuokaan. Ri-
pottele pinnalle auringonkukansie-
menet.

Kypsenna 175 C:ssa noin tunti.



