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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). 

 



4 

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 

  


