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Kesa maistuu

mustikalta

B Kun mustikat kypsyvat, ne
kannattaa poimia mattaalta
parempaan talteen.

Eila Hamaldinen ja
Timo Tuomi

Tunnetun sananlaskun mukaan "muu
maa on mustikka”. Vaikka oma maa
onkin mansikka, sanonta ei suinkaan
aliarvioi mustikkaa.

Se vain viittaa sellaisiin entisajan
paikkoihin, joita ei ollut otettu vilje-
lyyn tai karjan laidunnusmaaksi. Sen
sijaan muilla, metsaisilld mailla kas-
voi mustikka.

Mustikka (Vaccinium myrtillus) on
tuoreiden kangasmetsiemme kaner-
vakasvi. Yleensd sen marjat ovat har-
maansinisid ja vahapintaisia. Joskus
mustikat voivat nimensd mukaisesti
olla viriltdan mustia ja niiden pinnat
vahattomia. Téllaisia marjoja kutsu-
taan tervamustikoiksi.

Vaikka suurimman osan kypsyvis-
td mustikoista syovit linnut, niitd ke-
ratadn silti joka vuosi noin 150-200
miljoonaa kiloa my6s ihmisen tar-
peisiin.

Mustikoista riittdd herkkuja koko
vuoden kiertoon. Loppukesin kah-
vipoytdan kuuluu ehdottomasti pe-
rinteinen mustikkapiirakka. Talven
hiihtolenkin kruunaa kuuma mus-
tikkasoppa.

Makea vitamiinipommi

Mustikka siséltad A-, B- ja C-vitamii-
nia, flavonoideja seki joitakin poly-
fenoliyhdisteitd. Lisaksi siitd saadaan
muun muassa mangaania ja magne-
siumia.

Sokeria mustikassa on melko vi-
hén, mutta marjat maistuvat silti ma-
keilta, kiitos vahaisen happopitoisuu-
tensa.
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Flavonoidit ovat kasveissa esiinty-
vid yhdisteitd, jotka vaikuttavat esi-
merkiksi ruuan makuun ja viériin.
Nykyéddn flavonoideja tunnetaan yli
4 000 erilaista.

Antosyaanit ovat puolestaan vesi-
liukoisia flavonoideja, joista monia
pidetddn terveysvaikutteisina. Kan-
sanlddkinndssd mustikkaa kaytetadn
parantamaan hdmirinikod, suitsi-
maan ruuansulatusvaivoja ja hillitse-
maén ripulia.

Joissakin laboratoriokokeissa mus-
tikan antosyaanien on havaittu va-
hentévin tulehduksia. Toiset kokeet
viittaavat siihen, ettd ne voisivat eh-
kaistd idn mukanaan tuomia muisti-
hairioita.

My6s mustikan viriaineet ovat an-
tosyaaneja. Indikaattoriominaisuu-
tensa ansiosta niitd kdytetadn elintar-

vikkeiden punaisina, sinisind ja vio-
letteina viariaineina (koodi E163).

Viri vaihtelee molekyylirunkoon
kiinnittyneiden sokeriryhmien mu-
kaan. Véri muuttuu my6s happamuu-
den mukaan. Happamassa solunes-
teessd sokerit ovat punaisia, eméksi-
sessd sinisid. Leipuri voi kokea ikdvan
yllityksen, jos kayttda paistoksensa
kohotusaineena eméksistd ruokasoo-
daa. Mustikan ympérysté saattaa sil-
loin vérjéaytya vihredksi.

Mustikkaista tervaa

Hirsiveistdja Tuomas Kyngis sdvyt-
tdd aitoja tervamaaleja erilaisin luon-
nonvirein. Yksi hénen resepteistain
yhdistda kaksi ikonista asiaa suoma-
laisen perinteen ytimessé: hautater-
van ja mustikan. Mustikka antaa ter-

Hirsiveistdja Tuomas Kynkaan tervasavykokeita. Kaksi tummanpunertavaa
hirrenpéatkaa oikealla on sivelty mustikkatervalla.



Mustikat
kuuluvat Suomen

parhaisiin
antimiin.

luonnon

valle limpimén, purppuraan vivahta-
van varin.

Marjalla savytetty tervapinta suo-
jaa hirren ja kestda hyvin niin pak-
kasta kuin paahdetta, Kyngis kertoo
koemaalaustensa tuloksista Elidkoon
terva! -lehdessd 1/2017.

Kynkdin reseptikokeilut jatkuvat

Suvijanon sammuttaja

tandkin kesand. Ehki tulevaisuudes-
sa mekin saamme ostaa mustikoilla
vdrjattya tervaa. 0

Kirjoittajat ovat kemian ammattilaisia ja
molekyyligastronomian suuria ystavia.
eilaha@elisanet fi
timo.tuomi@welho.com

Tuoremustikkamehu

2 litraa mustikoita
1 litra vetta

Vs  teelusikallista sitruunahappoa

1-2 desilitraa sokeria

Kiehauta ja jaahdyta vesi. Puh-
dista, huuhtele ja survo musti-
kat puisella survimella tai sose-
myllylla.

Kaada jadhtynyt vesi marja-
survoksen padlle. Lisaa sitruu-
nahappo ja sekoita.

Anna seoksen seisoa kaksi
vuorokautta kylmassd. Sekoita
muutaman kerran.

Siiviloi sitten mehu harso-

kankaan tai tiheén siivilan lapi.
Lisad mukaan sokeria makusi
mukaan ja sekoita.

Koristele juoma tuoreilla
mustikoilla.

Resepti on teoksesta Aarteen
kesdkirja - Kaikki irti Suomen
kesdstd (toim. Mari Ikonen),
Viestilehdet 2017. Kirjaa myy
booky.fi.
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Kylmd, raikas mustikkajuoma
virkistaa hellepaivana.
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