LUOMULL\Am(KO

Syysterveydys!

Syyskuu lahenee loppuaan.
Me taalla Luomulaatikossa odot-
telemme, etta Ulla Lindroosin
tilalla kukkakaali ja ruusukaali
ehtivat korjuukypsaksi ennen
pakkasia. Naita tuotteita on siis
tulossa laatikoihin lahiaikoina.

Olemme myds kuluvan viikon
aikana etsineen kananmunan
tuottajaa. Ikava kylla, pienet
Idhiseudun luomumunan tuotta-
jat ovat lopettaneet tiukentu-
neiden maaraysten ja korkeiden
valvontakulujen paineen alla.
Suuret munantuottajat taasen
myyvat munansa suurille kes-
kusliikkeille, jotka hinnoittelevat
ne meille kalliiksi. Eli kananmu-
nat antavat vield odottaa itse-
aan.

Omenankeruuta Terissaaressa

Viikon 39 tuotta-
jat/alkuperamaa

Banaani (Ecuador)

Omena, eri lajikkeita (Terissaa-
ri, Suomi)

Paaryna, Williams (Italia)
Luumu (Terissaari, Suomi)
Ananas (Ghana)

Hunajameloni (Espanja)
Porkkana (Jakobsson, Jepua)
Punajuuri (Kolin luomutila, Vas-
kio)

Tomaatti (Suomi)

Salaatti (Lahtuan tila, Orivesi)
Parsakaali (Lindroos, Parola)
Kesakurpitsa (Lahtuan tila, Ori-
vesi)

Purjo (Magnus Sund, Kuni)
Sipuli (P&K Jarvinen, Karinai-
nen)

Munakoiso (Hollanti)
Timjamiruukku (Bert& Ravel
Kodial, Singsby)

Terissaaren tuotteet!

VALKEALAN SYYS

on syntynyt saksalaisen omenan
kylvoksesta noin 1860 Valkealan
kartanossa. Sen toinen nimi on
Hannan omena kartanon Hanna-
tyttaren mukaan.

Omena on melko mehukas ja
maultaan makeahko, samalla
suhteellisen mieto.

Parhaimmillaan, sddoloiltaan
sopivan kesan jdlkeen, omenan
maku on pehmean persikkamai-
nen. Omenan kuori on melko
ohut ja sen vuoksi siihen tulee
kosteina kesina helposti rupea.
Omenarupi on korkkiutunutta
kuorta, ei mitenkdan vaarallista.
Luomuomenoita ei ruiskuteta
omenarupea vastaan

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
siinéd on luontaisesti ruskeita tee-
renpilkkuja. Kesaomenaksi kor-
kea C-vitamiinipitoisuus. Lahinna
sydntiomena.

LAVIA

Lajikkeen emopuu on Idydetty
Lavian kirkonkyléan kansakoulun
puutarhasta 1880-luvulla. He-
delméa on keskikokoinen tai iso ja
varitys tumman kirkkaanpunai-
nen. Malto on hienorakeista,
pehmeaa ja hyvin mehevaa, ime-
Ian viinihappoista. Maukas syon-
tiomena, mutta erittdin hyva
myos hilloksi ja piirakkaan.

VIIPURILAINEN PUNALUUMU
on alun perin ldydetty Anttolasta,
mutta viety Viipuriin ja saanut
siella nimensa. Luumu on keski-
kokoinen, hyvin maukas, makea
ja mehukas. Sailyvyys melko
hyva. Sydntiluumu, mutta voi sita
yrittaa vaikka halkaistuna kuivata
talveksi. Kivi irtoaa helposti.

VIIKKO 39

Timjami

Timjami on aromikas ja voimakas
valimeren seudulta kotoisin oleva
yrtti. Timjami antaa jo pienina
maarina tayteldisen maun ruokaan.
Se lisataan ruuanvalmistuksen var-
haisessa vaiheessa ja sen annetaan
kypsya ruuan mukana, silla se ei
menetd aromikkuuttaan keitettdes-
sa.

Paahdetut punajuurilohkot

6 isoa punajuurta

suolaa, mustapippuria

2 - 3 rkl tuoretta, hienonnettua tim-
jamia

2 - 4 valkosipulinkyntta

3 rkl rypsiéljya

Kuori ja lohko punajuuret ja val-
kosipulinkynnet. Siirra lohkot uuni-
vuokaan.

Mausta suolalla, pippurilla ja timja-
milla. Lisaa 6ljya ja sekoita ainekset
hyvin keskenaan.

Kypsenna 200-asteisessa uunissa 30
- 40 minuuttia. Tarjoa lampimana
kasvislisakkeena liha-, kala- tai kas-
visruokien kanssa.

Kotimaiset Kasvikset ry

Pastakastike

2 isoa sipulia hienonnettuna

(3 valkosipulinkyntta hienonnettuna)
2 kg porkkanaa pienina kuutioina
Y2 dl oliividljya

700 g tomaattimurskaa tai -sosetta
ripaus karkeaa merisuolaa, ruusu-
suolaa maun mukaan

tuoretta/ kuivattua basilikaa ja ore-
ganoa hienonnettuna

Sipuli haudutetaan oliividljyssa.
Sipulin kypsyttya lisataan pork-
kanakuutiot ja ripaus merisuolaa.
Hauduta n. %2 tuntia taysin kypsaksi.
Kattila siirretdan liedelta ja sekaan
lisataan tomaattimurska ja maus-
teet. Soseutetaan ja kuumennetaan
kiehuvaksi. Haudutetaan 5-10 min.
Tarjoillaan taysjyvaspagetin ja juus-
toraasteen kanssa.

Resepti koottu Paivakoti Si-
nilinnun keittidvastaava Ee-
van ohjeiden mukaan.



