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Elämän jyviä Kanniston Kotieläintilalta 

Kanniston Kotieläintila on varsinaissuomalainen aito vanha 

maatila, jossa eletään perinteen mukaan nykyajassa kestävää 

kehitystä toteuttaen. Pöydässä on maistuvaa lähiruokaa joka päivä. 

Tämä reseptivihko on tuotettu vieraidemme avuksi heidän 

suunnitellessaan tervettä, luonnonmukaista elämäntapaa. Ihmiset 

ovat yhä tietoisempia ruuan alkuperästä ja terveysvaikutuksista. 

Olemme osaltamme toteuttamassa perinteisen ruokapöydän 

nautintoja yhdistettynä modernin ruokavalion ihanteisiin. 

Toteutamme luonnonmukaisen elämänmuodon kasvatustehtävää 

järjestämällä leirikouluja ja luokkaretkiä sekä lasten lomia. Myös 

perhelomat ovat hyvin suosittu lomanviettomuoto.  

Kanniston Kotieläintilan eläimet saavat elää vapaina aitauksissaan. 

Tilalla on hevosia, poneja, aaseja, poroja, kauriita, ylämaankarjaa ja 

alpakoita sekä tuttuja kotieläimiä kuten lehmiä, lampaita, kanoja, 

possuja, kaneja, vuohia ja runsaslukuinen joukko lintuja. 

Kotimaan matkailu on edullinen ekoteko. Tervetuloa tutustumaan! 
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Valkosipuli Labor Improbus Omnia Vincit 

10 kokonaista valkosipulia 

1 sipuli 

1 paprika 

tuoretta persiljaa 

Liemi:  

2.5 dl valkoviinietikkaa 

0,5 dl oliiviöljyä 

5 dl vettä 

1 rkl suolaa 

0,5 dl sokeria 

1 tl sinapinsiemeniä 

2 tl viher- ja mustapippuria 

Yrttejä: salviaa, timjamia mieluiten tuoreena 

1 laakerinlehti  

 

Kiehauta liemi. Lisää valkosipuli ja 

kypsennä 3 minuuttia. Laita 

valkosipuli, sipuli, paprika ja 

persilja lasipurkkeihin ja kaada 

kuuma liemi päälle.  

 
Kannattaa antaa maustua noin 

kaksi viikkoa jääkaapissa.  

Tämä resepti lähti mm. Iwona Karwackan mukana 

Puolaan sekä Therese ja Fabrizio Bigolinille 

Sveitsiin (kuva s. 9). 
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Majurinpolun  kantarellit  

2 litraa kantarelleja perattuna 

2 dl etikkaa 

5 dl vettä 

2 dl sokeria 

2 rkl suolaa 

2 tl  pippureita (valko-, rose-, viher- tai 

mustapippuria kokonaisena) 

Tuoreita tai kuivattuja yrttejä maun mukaan 

 

Keitä liemi. Lisää kantarellit ja kiehauta. Kaada kuumana 

lasipurkkeihin. Sienet ovat valmiina käytettäväksi seuraavana 

päivänä, esim. leivän päällä tai ruuan lisukkeena. Säilyy hyvin 

jääkaapissa useita viikkoja. 

 

Kanniston Kotieläintilan opastetun Majurinpolun varrella kasvaa 
runsaasti kantarelleja.  

Majuri Hästesko asui 1700-luvulla 

Vuolteen sotilasvirkatalossa ja on 

haudattu Alastaron kirkon 

hautausmaalle.  

Hän kuitenkin ratsastaa edelleen 

Majurinpolkua pitkin, jos on ómajurin 

ilmaó, sumuinen aamusªª. Kavion 

kapsettakaan ei kuulu. 

Jos polulle jättää esteen, hevonen 

saattaa kompastua ja kuuluu kolinaa. 

Majurinpolun kartta osoitteessa 

http://www.kannistontila.fi/luontopolku.html 
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Leikkilinnan jättiläisen nokkoskeitto 

2 litraa nokkosen tuoreita versoja ja lehtiä 

1 l vettä 

1 prk ruokakermaa tai 2,5 dl kasvirasvasekoitetta 

1 dl vehnäjauhoja tai gluteenitonta jauhoseosta 

1,5 tl suolaa 

sulate- tai tuorejuustoa 

 

Keitä puhdistetut nokkoset vedessä. Kaada liika vesi pois. Soseuta 

tehosekoittimella. Lisää kerma ja veteen sekoitettu jauho. Mausta 

suolalla maun mukaan. Herkuttelija voi sekoittaa joukkoon 

sulatejuustoa tai mustapippuri-tilli-tuorejuustoa. 

Lisukkeena voit tarjota keitettyjä kananmunia sekä tuoreita 

mummon sämpylöitä. Kevyt ja helppo kesäruoka! 

 

 

 

 

 
 

 

Mahtoiko Leikkilinnan jättiläinen näyttää tältä? 

Ainakin hänellä oli voimaa kuin nokkoskeitossa! 
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Kolmen pippurin sienikastike 

1 litra metsäsieniä 

1 iso sipuli 

rypsiöljyä paistamiseen 

2 rkl vehnäjauhoja tai maissijauhoa 

1 prk ruokakermaa tai 2,5 dl kasvirasvasekoitetta 

vettä tai kasvislientä 

musta-, valko- ja maustepippuria jauhettuna 

1 tl suolaa 

 

Laita pannulle vähän rypsiöljyä. Paista pilkottu sipuli ensin ja lisää 

sienet. Sekoita joukkoon jauhot ja lisää kerma. Kun seos on 

sakeutunut, lisää vettä tai kasvislientä. Kolmen pippurin 

kastikkeeseen valkopippuri tuo terävyyttä, mustapippuri lämpöä ja 

maustepippuri aromia. Voit halutessasi pyöreyttää maut ripauksella 

sokeria. Sienikastike on suolan 

kanssa erittäin tarkka, joten laita 

varovasti suolaa ja tarkista 

maku. Lisää suolaa tarvittaessa. 

 

Sienikastike on Ainon tekemä herkku 

Kanniston Kotieläintilan ruokapöydässä. 

Suosittelijat mm. 

Petri Lastunen,  

Niklaamo Rehti, Turku 

Aimo Peuralahti, kuoronjohtaja,    

Viihdekuoro LoiMaalaiset 
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Tapion sienileivät 

Kanniston Kotieläintilan mummon sämpylöitä tai 

kotitekoisia sämpylöitä 

savustettua kinkkua tai poroa 

kantarelleja, herkkutatteja tai tapionherkkusieniä 

paprikasuikaleita 

marinoituja valkosipuleita (ohje s. 3) 

juustoa, mielellään pitkään kypsytettyä 

 

Laita sämpylän viipaleiden päälle kinkunsiivu, alle voit laittaa myös 

voita, margariinia tai tuorejuustoa. Lado päälle sopiva kerros 

käsiteltyjä sieniä, esim. Majurinpolun kantarelleja (ohje s. 4). Laita 

päälle paprikasiivu sekä valkosipulin kynnen puolikas. 

Päällimmäiseksi tulee reilu juustonsiivu. 

Leivät lämmitetään grillissä, uunissa grillivastuksella tai 

mikroaaltouunissa. Päälle voit ripotella pippurirouhetta. 
 

 

 Suosittelee: 

Tapion 14-v. 

jalkapallojoukkue  

Kanniston 

Kotieläintila tukee 

AU-futista. 
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Miiman leirikoulupullat  

4 dl maitoa tai 1 prk kasviskermaa ja vähän vettä 

1,5 dl sokeria 

100 g margariinia 

8 dl vehnäjauhoja 

30 g hiivaa 

0,5 tl suolaa 

1 tl kardemummaa 

 

Lämmitä ensin maito tai kerma-

vesi kädenlämpöiseksi. Lisää 

siihen hiiva, sitten margariinia, 

sokeria ja vähän suolaa, kardemummaa ja lopuksi jauhot. 

Kannattaa sekoittaa ja vaivata taikina kunnolla, jotta siitä saa hyvin 

leivottua pullia. Taikinan annetaan nousta melkein tunti 

huoneenlämmössä. 

 

Kanniston Kotieläintilan Miima-mummon neuvojen mukaisesti 

taikinasta kaulitaan ensin siisti pyöreä levy, johon levitetään ohut 

kerros margariinia tai voita. Sen päälle lisätään kanelia ja sokeria. 

Taikinalevy kääritään rullalle niin, että reuna jää alapuolelle, jotta 

pulla pysyy hyvin koossa. Pinta koristellaan leikkaamalla saksilla tai 

veitsellä sopivia viiltoja. Kun pullat ovat nousseet, ne voidellaan 

kananmunalla ja päälle ripotellaan runsaasti raesokeria. Paistetaan 

uunissa alle 200 asteessa kullanruskeaksi.  

Herkullinen pullantuoksu täyttää koko talon! 
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Täytetyt suomumustesienet Hattivatit 

10 tuoretta suomumustesientä 

1 prk pippurituorejuustoa 

korppujauhoja 

kermaa 

yrttejä maun mukaan 

vain vähän suolaa ja 

sokeria 

  

Ota suomumustesienen jalka irti 

kevyesti kääntämällä. Pilko sienten jalat 

ja laita paistinpannulle. Kuumenna ja anna nesteen haihtua vähän. 

Lisää tuorejuusto, ja jos käytät maustamatonta tuorejuustoa, lisää 

ehdottomasti pippuria. Laita joukkoon tuoreita yrttejä (nokkosta ja 

persiljaa, tilli on myös hyvää, kuivatut yrtit käyvät myös mutta ei 

liian voimakkaat, jotta ne eivät peitä sienen makua). 

Laita ruokalusikallinen seosta suomumustesienen hattuun, 

lado hatut uunivuokaan. Kaada päälle kermaa ja ripottele runsaasti 

korppujauhoja päälle. Sieniruokien kanssa suola on tosi tarkka, 

joten ihan ripaus päälle ja vähän sokeria maun pyöristämiseen. Se 

tuo pippurin aromikkaasti esiin. 

Suomumustesientä ei voi säilöä esim. marinadiin tms. Se pitää 

käsitellä heti saman päivän aikana. Kypsennetyt, valmiit sienet 

säilyvät korkeintaan päivää kylmässä. Ne maistuvat heti 

valmistettuna taivaallisen hyvältä, sesonkiherkku ilman muuta. 
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Fabrizion polenta ja Theresen rösti 

Maistuvat lähiruoan lisukkeet Sveitsin malliin  itse tehden! 

Polenta: 300 g karkeaa maissijauhoa 

2 tl suolaa 

1 ¼ litraa vettä tai kasvislientä (lisää tarvittaessa) 

vähän voita tai kasviöljyä 

Kaada maissijauhot ja vesi tilavaan kattilaan, sekoita ja lisää suola. 

Kuumenna hitaasti kiehuvaksi koko ajan sekoittaen. Keitä muutama 

minuutti varoen maissipuuron tuottamia kuplia. Kannattaa tehdä kerralla 

runsas annos polentaa. Tarjoile sitä ensin samana päivänä liha- tai 

sienikastikkeen kanssa. Kaada loput voideltuun vuokaan. Jäähtyessään se 

kiinteytyy, ja seuraavana päivänä sitä voi leikata viipaleiksi ja paistaa 

pannulla tai grillissä vaaleanruskeaksi. (Kuva seuraavalla sivulla.) 

Rösti: Keitettyjä, kylmiä perunoita 

 vähän suolaa ja valkopippuria 

 rypsiöljyä tai voita paistamiseen 

Raasta keitetyt perunat karkealla raastimen terällä. Laita paistinpannulle 

reilusti kasviöljyä tai voita. Kaada perunaraaste pannulle ja taputtele se 

paistinlastalla tasaiseksi, tasoita myös reunat. Ripottele päälle suolaa ja 

valkopippuria. Kun rösti on sopivasti kiinteytynyt, käännä rösti: Laita kansi 

pannun pªªlle, kªªnnª pannu ylºsalaisin ja liuõuta rºsti kannelta takaisin 

pannulle. Rösti on valmista tarjoiltavaksi kullanruskeana. 
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Kasvispyörykät á la Aleksi 

2 dl soijarouhetta  kiehuvaan veteen sekoitettuna  

2 dl lanttupyreetä  

1 dl porkkanaraastetta  

1 dl vehnäjauhoja (tai gluteenitonta  jauhoseosta) 

1 sipuli, valkosipulia  

2 rkl kookosöljyä  

1 rkl curryä  

1 rkl melassisiirappia  

merisuolaa  

Sekoita soijarouheeseen kiehuvan kuumaa vettä. Voit soseuttaa 

keitettyjä lanttukuutioita tai käyttää valmista lanttupyreetä. Lisää 

joukkoon hienoa porkkanaraastetta, mausteita, hienonnettua sipulia 

(mieluiten pannulla rypsiöljyssä kuullotettuna ) ja valkosipulia. 

Currya voi laittaa runsaasti ja käyttää paistinpannulla sipulien 

kanssa päästämään makuja ir ti. Kookosöljy tekee mukavan 

makuvivahteen. Melassisiirappi tuo vähän makeutta ja väriä, ja 

merisuolan määrä maistellaan kohdalleen paistamisvaiheessa. 

Tee massasta käsin pyöritellen sopivia lihapullan kokoisia pallosia. 

Jos massa tuntuu liian pehmeältä, lisää jauhoja. Valmista pyörykät 

uunissa 175 asteessa noin puoli tuntia, tarkista välillä kypsyys.  

Vinkki: On hyvä antaa 

massan t iivistyä ennen 

paistamista. Maut 

tasoit tuvat parhaimmilleen 

seuraavana päivänä 

tar joiltavaksi! 

Kuvassa Aleksi Kalliojan 

kasvispyörykät ja Fabrizion 

polenta (ohje edellisellä 

sivulla). 
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Vinkkejä nautinnolliseen ruuanlaittoon 

Näitä reseptejä noudattamalla voit tehdä laktoosittoman, 

gluteenittoman ja lisäaineettoman kasvisruoan edullisista, läheltä 

löytyvistä raaka-aineista. Reseptejä voi soveltaa ruokavalion 

mukaan, esimerkiksi sienileivästä on helppo jättää kinkku pois ja 

vaihtaa leipä tarvittaessa gluteenittomaan. Maistuva ruoka ei 

välttämättä ole kallista tai vaivalloista.  

Ruuanlaitosta kannattaa nauttia, ja viimeinen silaus on touche de 

chef, kokin kosketus. Laita tarjoiluastian reunalle kaunis yrtinoksa 

tai ripottele annokseen tuoreita, silputtuja yrttejä! Ruohosipuli, 

persilja ja vaikka pihasta löytyvä herukan lehti ovat oivallisia 

koristeita. Luonnonmukainen kokkaus on ympäristöä säästävä ilo! 

Metsän rentoa riemua, satonautintoa ja hyvää ruokahalua! 
 

 

 

Andreas Haaf Saksasta, ylämaansonni, Iwona Karwacka Puolasta ja Therese Bigolin Sveitsistä 

 


