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Rentun ruusu on

Hakkuuaukean

B Eteld-Pohjanmaan maakunta-
kukka ja tienvarsien kaunotar
maitohorsma tunnetaan myos
rentun ruusuna. Kasvin kaikki
osat ovat mainiota syotavaa.

Eila Hamaldinen ja
Timo Tuomi

Perimitiedon mukaan maitohorsma
(Epilobium angustifolium) on saanut
nimensé uskomuksesta, ettd kasvi li-
saa lehmien maidontuotantoa. Jotkut
arvelevat nimen viittaavan valkeaan
nesteeseen, jota horsmasta valuu, kun
sen varsi katkaistaan.

Punakukkainen kaunotar kasvaa
pientareilla, joutomailla ja kéytostd
poistetuilla peltoalueilla. Hakkuu- ja
paloaukeamille se ilmestyy ensim-
miisten kasvien joukossa, kun maan
typpipitoisuus nousee. Horsma valtaa
paljaat maat nopeasti valtavan sie-
mentuotantonsa ansiosta: yksi verso
voi tuottaa kesén aikana jopa 80 000
siementa.

Maitohorsma on my6s maukas ruo-
kakasvi, jota jo pohjoisen pallonpuo-
liskon alkuperdiskansat kayttivét ra-
vintonaan. Lihes kaikki sen osat ovat
syomakelpoisia. Kasvi on pestévi sa-
laatin tavoin ennen kiyttod.

Kuivattavaksi tai uutettavaksi tar-
koitettujen versojen ja nuppujen ke-
rddminen pitdd perimitiedon mu-
kaan tehdd varhain aamulla, silld
silloin niiden aromit ovat voimak-
kaimmillaan.

Syyné asiaan saattaa olla kasvin me-
tabolia. Toinen selitys on, ettd kasvin
aromiaineet ovat yleensd haihtuvia
yhdisteitd, joiden pitoisuus on suu-
rin juuri kasteen haihduttua. Liséksi
péivan mittaan tapahtuu haihtumista,
minka takia myohemmin péivalld ke-
ritty kasvi on ehkd kuivempi.

Papin parsaa ja
maukasta salaattia

Nuoria maitohorsman versoja voi
popsia sellaisenaan tai valmistaa niis-
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Kun keraat
villivihanneksia

« Ota vain tuntemiasi, varmasti
syontikelpoisia lajeja.
+ Kerdaa vain puhtailta alueilta.

- Jata 80 prosenttia kasvustos-
ta paikalleen.

té todellista herkkua, “papin parsaa”

Oikea parsa on maultaan pehmes,
mutta maitohorsma on hitusen kir-
ped, ja siind on mukana myos katke-
ron makua. Pienet, 10-20 sentin kor-
kuiset horsmanversot ovat kuitenkin
makeita, koska ne saavat juurista kas-
vuun tarvitsemaansa sokeria.

Maanpéallinen verso sisdltdd muun
muassa flavonoideja ja gallushappo-
johdannaisia. Maku on sitd miedom-
pi, mitd nuorempi verso on.

herkku

*

Papin parsaa varten versot keri-
taan vetdmalld niitd ylospdin niin,
ettd mukaan tulee maan alta myds
vield vaaleaa vartta. Huuhdeltuja ver-
soja hoyrytetdan tai keitetddn muuta-
ma minuutti miedossa suolavedess.
Versot tarjoillaan parsan tapaan hol-
landaise-, bearnaise- tai sitruuna-olii-
violjykastikkeen kera.

Horsman lehdetkin on kerattava
nuorina ennen kasvin kukintaa, sil-
14 vanhemmiten niistd tulee sitkeitd



& METSAN
RUOKA-AARTEET

Viraokae mwndtes il

ja kitkerid. Lehdet riivitdan ylhaaltd
alaspdin.

Tuoreet lehdet antavat hyvdia ma-
kua salaatteihin. Niit4 voi lisdtd myos
leipataikinaan, munakkaisiin, vihan-
nespaistoksiin sekd erilaisiin keittoi-
hin ja muhennoksiin.

Kuivattuja lehtid kéytetddn teeleh-
tien tavoin. Lehdet pydritelldan pal-
losiksi, jotka asetetaan vuorokaudek-
si lasipurkkiin, jossa lehdet hieman
nahistuvat eli fermentoituvat. Tama
vahvistaa aromeja ja hajottaa kitkeria
parkkiaineita. Lopuksi lehdet kuiva-
taan nopeasti, jotta ne eivithomehdu.

Maitohorsman lehdistd valmistettu
juoma ei sisdlla kofeiinia toisin kuin
niin sanottu musta tee. Sen sijaan
lehdissd on karoteenia (22 RE), val-
kuaisaineita (proteiinipitoisuus 4,71
/100 g) seka C-vitamiinia (pitoisuus
99 mg/100 g).

Pinkkia simaa ja

piparjuurta

Maitohorsman kukista syntyy kau-
niin vaaleanpunaista horsmankukka-
simaa. Kukat riivitddn alhaalta ylos-
péin siind vaiheessa, kun védhintadn
puolet kukista on avautunut. Myds
nuput voi riipid, mutta vihreitd osia
ei kannata keritd. Kukkia voi kayttaa
my0s jadpaloihin, hyytel6ihin ja ruo-
kien koristeiksi.

Kukat sisiltdvit muun muassa n-
nonakosaania, seryylialkoholia ja
beta-sitosteriini.

Maitohorsmasta voi pdéstd eroon
syomdlld sen juuret, silli horsma li-
sadntyy myos juurivesoista. Tuoreen
raaan juuren maku muistuttaa pipar-
juurta ja sopii hyvin esimerkiksi keit-
toihin. Horsmanjuurista tehtyd jau-

Maistuvat
maitohorsmapiiraat

(6 tai 12 annospiirasta)

4dl taysjyvavehndjauhoa

150g voita

1t leivinjauhetta

1 muna

Téiyte:

859 sinihomejuustoa

3 munaa

2dl ruokakermaa

2dl silputtuja nuoria
maitohorsman versoja

Y dl vetta

1dl kevaan yrttejd, minttua ja
sipulinvarsia

Piirakkapohja. Sekoita jauhot ja leivin-
jauhe ja vuole voi jauhojen joukkoon.
Nypi seos ryynimaiseksi. Lisdd muna ja
sekoita taikina nopeasti tasaiseksi. Pyo-
rdyta taikina potkoksi ja jaa paloihin.
Painele palat 12 kolon teflonvuokaan
tai 6-8 paperiseen muffinivuokaan. Le-
vitd taikinaa my6s reunoille. Kypsenna

hoa voidaan kayttdd myos leivissd ja
muhennoksissa.

Juuri siséltdd kuivattuna 66 pro-
senttia tirkkelystd, sokeria ja muita
hiilihydraatteja, 6,5 prosenttia kiven-
ndisaineita, viitisen prosenttia proteii-
nia ja prosentin verran rasvaa.

Joillakin sy6tévilla luonnonkasveil-
la on myos ladkinnallisia vaikutuksia,
niin horsmallakin.

Kansanldakinndssd horsmasta on
hyodynnetty padasiassa lehtid ja kuk-
kia. Lehtien parkkiaineet supistavat
limakalvoja, puhdistavat haavoja ja
tyrehdyttévit verenvuotoa. Horsman
flavonoidit puolestaan estévit tuleh-
duksia. Horsman on todettu myos lie-
vittdvan kipua.

Kosmetiikkakéytossd maitohors-
man lehdistd tehdddn muun muassa
yrttikylpyseoksia.

Luonnonyrtteja kéytettdessd on
hyvéd muistaa, ettd jotkin niistd eivit
sovi yhteen tiettyjen ladkkeiden kans-
sa. O

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

Tekstin 1&hteind muun muassa Bioteollisuu-
teen sopivia Lapin erikoiskasveja -hanke ja
Elintarvikkeiden koostumustietokanta.

Sari Tammikari/Viestilehdet Oy

pohjia 6 minuuttia 180 asteessa.

Tayte. Leikkaa nuoret horsmanversot ja
kuumenna ne vesitilkan kanssa pienessa
kattilassa. Ota sivuun ja anna jaahtya nes-
teen kanssa. Silppua kevatyrtit horsmien
ja kiehautusveden joukkoon. Yhdista
munat ja ruokakerma ja sekoita horsmi-
en joukkoon. Jaa tayte vuokiin esikypsen-
nettyjen piiraspohjien paalle.

Kypsenna uunissa 25-30 minuuttia, kun-
nes pinta saa kauniin vérin ja massa on
hyytynyt. Voit valuttaa jadhtyneen pikku-
piiraan paalle tilkan oliividljya seka ome-
naviinietikkaa ja tarjota sen runsaan sa-
laatin kanssa.

Horsmapiiraiden ohje on teoksesta
Metsdn ruoka-aarteet - Villiruokaa
vuoden ympdiri (Viestilehdet 2015).
Kirjaa myy nettikauppa booky.fi.

Horsmaresepteja |0ytyy myos osoitteista
www.yrttitarha.fi > yrttihaku ja
www.mytaste.fi/e/maitohorsma.html.

Horsmapiiras on uunituoreena herkul-
linen pikkuldammin, jadhtyneena hyva
alkupala.
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