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Sadonkorjuuterveiset

Mikkelinpaiva on takana ja
kesa siten virallisesti ohi! Men-
neind aikoina viimeistaan Mikke-
linpdivana piti "nauriiden olla
kuopassa, akkojen tuvassa" eli
sadonkorjuu on ohi ja sisatyo6t
odottivat. Perinteita kunnioitta-
en tdman viikon laatikoissa on
maatiaisnaurista ja pari perin-
teista reseptia sen kayttoon.

Rekolan leipda

Rekolan tilalla aloitetaan vii-
kolla 41 leipominen ja naita
leipia on nyt mahdollista tilata.
Lisaa tietoa 16ytyy Luomulaati-
kon nettikaupasta Leivat-
tuoteryhmasta.

Syystapahtuma 4.10.

Steinerkoulun syystapahtu-
masta l16ydat Luomulaatikon
vden uutuustuotteita notkuvan
pbéydan aaresta. Tervetuloa!

mm. 4-viljanrouhe ja kaura-
hiutale myynnisséd syystapah-
tumassa.

Viikon 40 tuotta-
jat/alkuperamaa

Banaani (Ecuador)

Omena, eri lajikkeita (Terissaa-
ri, Suomi)

Paaryna, Williams (Italia)
Luumu (Terissaari, Suomi)
Appelsiini (Etela-Afrikka)

Kiivi (Uusi-Seelanti)

Nektariini (Italia)

Porkkana (Jakobsson, Jepua)
Palsternakka (Suomi)
Kyssdkaali (Liukko, Kuhmalahti)
Nauris (Liukko, Kuhmalahti)
Tomaatti (Suomi)

Salaatti (Lahtuan tila, Orivesi)
Kukkakaali (Lindroos, Parola)
Maissi (Lindroos, Parola)

Sipuli (Liukko, Kuhmalahti)

Terissaaren tuotteet!

SARSO

on ruotsalainen lajike, joka tekee
isoja pohjavariltdan vaalean vih-
reankeltaisia punajuovaisia ome-
noita. Maku on lievasti happoinen
ja makeahko, hienostunut aromi.

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 kirkonkyléan 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 syon-
tiomena, mutta erittdin hyva
my®0s hilloksi ja piirakkaan.

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

Nauris

Nauris on ikivanha viljelykasvi,

jolla oli suomessa sama asema

kuin perunalla nykyisin. Pienet

nauriit ovat hyvia raakana. Kyp-
sennettyna se sopii hyvin lisuk-
keeksi tai kaytettavaksi muiden
juuresten tapaan keitoissa, pa-

doissa jne.

VIIKKO 40

Kyssakaali

Kyssakaali on villista kaalista kehit-
tynyt maultaan mieto kasvis. Sita
kdytetaan lantun tai nauriin tavoin.
Kyssdkaali sopii sellaisenaan syota-
vaksi tai vaikka raakaraasteeksi. Se
sopii hyvin myds [ampimiin ruokiin
kuten keittoihin, patoihin, muhen-
noksiin ja gratiineihin.

Naurismuusi

2 isohkoa naurista

1 dl kermaa

2 rkl voita

2 rkl hienonnettua ruohosipulia
suolaa ja mustapippuria

Kuori ja paloittele nauriit ja keita
kypsiksi vahassa vedessa. Lisaa voi
kuumien nauriiden paalle. Muhenna
nauriit tehosekotimella. Lisaa ker-
maa sopivasti jotta saat sopivan
paksuisen muusin.

Mausta suolalla mustapippurilla ja
ruohosipulilla.

Tadytetyt nauriit

8-10 keskikokoista naurista

100 g riista(tai naudan) jauhelihaa
1 sipuli

3 rkl korppujauhoa

1/2 dl kermaa

1 rkl siirappia

1/2 tl suolaa

vajaa 1/4 tl valkopippuria

Leikkaa nauriista 1/3 pois. Raaputa
pikkuveitselld nauris ontoksi.

Sekoita taytteeksi kypsennettya
jauhelihaa, sipulisilppua, korppujau-
hoja, kermaa, siirappia ja nauris-
raastetta. Mausta tayte suolalla,
valkopippurilla. Tayta nauriit ja pane
naurishatut paalle. Nosta nauriit
uunivadilla 200-asteiseen uuniin
kypsymaan (30 - 60 min riippuen
nauriin koosta)



