15. elokuu 2011 * Ldnsi-Suomi / Rauma

la

'hunajnn ma

esikasvien aromit valittyva
kunautinnoiksi

Pohjolan erikoisuus, tumma hullahunaja on hunajien samppanja.
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Keruutyoliisistadan, noin oo
pesin sdyseistd krainilaisista hin
puhuulimpimisti. Pesiin kunin-
galar ei ole se, vaan hin,

P'asi Seikkulan hunajat eivit
ole miti tahansa hunajaa, vaan
hinen tarhoistaan keratain kor-
pi-, vattu-, voikukka-, kuusi-,

eisla ja

Lajihunajien tuotanto on rau-

mustikka-, kanerva-, h ja
puolukkahunajaa. Raumalaisen
perheyritvksen Lappi-Hunajan

laisen Pasi Seikkulan sydd-

134n, mutta ne myds tuoksuval
ja maistuvat kaikki omanlaisil-
taan. Istuntomme muistuttaa
viininmaistelua. Esimerkik-
si hyytelomiisen kanervahu-
najan makeudessa aistii myds
karvautta.

maku.

muidenkin kasvien mettd - nii-
den, mitd milloinkin on saata-
vissa.

Hunaja kerdtddn eri puolilta
maata. Pesien siirtelyn tarvetta
ja pesiin kertyviin hunajan maa-
rad seurataan varta vasten kehi-
tetyn tietoteknitkan avulla.

nauttivat Lappi-Hunajan tuo-
tannosta nykyiin 8o prosent-
tia.

~Saksalaiset ovat vaativia
kuluttajia, mutta brindimme
Arktischer-Honig Finnland on
Iyonyt itsensa lapi.

~ Lajikirjollamme emme kil-
paile saksalaisten hunajien
kanssa, vaan noin 30 myyn-
tikojuamme ovat joulutorien

Lajibunajien lisiksi valikei-
massa on joukko maustetiuja

Keltaista voikukkah Saksalaisille
sy ihan stimllhan Ltelo!la sii-  maistuu
tii paljastuu aprikoosi vi-  Lajihunajien tuotanto kii er
vahteita. taa Scikkulaa, koska se on vai-
Vaalea, lapinikyvi korpihu-  keaa javaali
n'\]a taason ralI»..astajahapokas tumista.
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kirkkaana alhaisen rypalesoke-
ripitoisuutensa viuoksi,
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Scikkula kuvaa.
~Hillahunajassa aistii suon res
hevyyden ja marjan makeuden.
Se on kallista, mutta kaikkd me-
nee, mita saamme kerdtyksi.
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o Kevith unaja. Kun touknkuu on
13mmin, pajusta, omenankukista, mus-
tikasta, voikukasta j

siilytyksess3kin,

Vivahteikkaat

vuosikerrat
Hunajanmaistelupiydan anti-
met eroavat toisistaan jo varil-

te. Seikkulan mukaan
s¢ sopii erityisen hyvin kahvin
makeutlajaksi.

hiaat

-1 jien tuotannossa
meilld ei ole Suomessa juuri
kilpailijoita.
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tymipaivikseen.

- Maailmalla ndin lajibuna-
3amolnnt0n Ja lumn(muln Nyt

Vuosikerrat ja wvi
hunajissa nakyvat niinkin, etta
paamesikasvin lisiksi mehili-
set kerddvat joukkoon hitusen

syntyy harvinaisen makea hunaja.

¢ Jinkhihunaja: Mesi-
kasletta ja napapiirin ville}3
kukkia.
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mista hunajista.

Syntyy h

mes:kasteesta Ei saada joka vuosi.

hunaja: Yksi maa-
ilman harvinaisim
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@ Korpihunaj, Ja-
Maitohorsmaa,
metsdmarjoja jo
metsdkukkio.

o Kanervahunaja:
Kanervakankaiden
hunajaa kayletddn
erityisesti luontaislaa-
kinn3ssd.

sassa ih-
]l\ch.n.ldll |}U!IJU]h|En kasvien
saloamme.

Hunajatietoizet saksalaisct

hunajia sekii sinappeja ja sa-
laatinkastikkeita,

Myynti kojuista
maessuilla ja markkinoilla
Vihittaiskaupoista Lappi-Hu-
najaa on turha etsii.

Koko tuotanto myydiin Suo-
messakin omista myyntikojuis-
ta markkinoilla ja messuilla,
nykydan myds verkkokaupan
kautta. Oma tilamyymala on
entisen Lapin kunnan keskus-
lassa D 11

@ Syyshunaja: Vaihte-
lee vuosittain, Mukana
kanervad, keltanoa,
tattaria ja havupuiden
mesikastetta,

o Vattuhunaja:
Villivattujen mettd,

LIS I

i o Puolukkahunaja:
| Ainoa lajinsa edustaja
maailmassa.

o Voikukkahunaja:
Keltainen ja aprikoosin-
makuinen.

 —

Porridisten luonnontuote makeuttaa lempeaésti

Uuden sadon hunaja toivotetaan tervetulleeksi kokonaisella hunajamenulla leivonnaisineen.

ELIISA HOLSTIKKO-QJANEN

On vaikea kuvitella ruokaa, jon-
ka maustamiseen hunaja ei sovi.
Hunaja toimii lihan marinoin-
nissa, se syventad kalan makua,
kdy jalkirokien makcuttajaksi
ja leivin paillystecksi. Hunaja
on sokeria makcampaa. Saman
makeuden saa hunajasta 4o
prosentlia pienemmalld ener-
giamiarilli kuin sokerista.

Vuohenjuustogrostinit

8 viipaletta patonkia

tal maalaisleipaa
vuohenjuustoa

3 rkl juoksevaa hunajaa
tuoretta rosmariinia

2 rkl oliividljya

pinjansiemenia

Limmitd hunajaa pikkukasa-
rissa rosmariinisilpun kanssa

muffinien

nihunajaa ja ripota pinjansie-
menid.

Hunajalohta kattilassa
n.800 glchta

3 dl omenaviinictikkaa
2dlvetts

1rkl merisuclaa

3 rkl tkanerva)hunajaa
1kanelitanko

1 ekl valkepippureita

Teikkaalohi paksuiksi viipaleik-

on pehmeda.

muutama minuutti.

Jitd maustumaan, Pashda
pinjansiemenel kuivalla pan-
nulla,

Ald polta. Gnllaa tai paahda
leivanpalat. Sivele ne reilusti 6l-
jMIa ja leikkaa wvuohenjuustoa
paille. Valele leiville rosmarii-

i, Ki ta liemen ainekset te:
¥

2,5dl rypsisljys

0,5 dl oliividljys

2 tl sitruunan mehua

2t hungjoa

Trklvetta

suolaa

mustapippuria

Kichauta vesitilkka kattilassa

ja lisid sithen hunz:;a Mittaa

muut aincksel ja sckoita ne
aveleen \m.ugrelil' sif-

Iyy hyvinj pissa, joten si-

1 voi valmistaa kerralla enem-

raskattilassa. Lisdd kalang
kattilaan, ja anna kiehu:
dolla ldmmilla kypsiksi
minuultia. Jos kalaa ¥
<iilyy hvwin jaakaapissa liemes-
sain. ‘Tarjoa keitettyjen peru-
noiden ja vihersalaatin kera.

Hunajavinalgrette

1dl balsamicoviinietikkaa

man. Jaik kastike voi
kovettua, mutta se muuttuu
huoncenlimmdssi laas juok-
sevaksi.

Ranskalaiset hunajakakut

4 dl vehnsjauhoja

6 rkl sokeria

3 rkl hunzjoa

250 g voita

2 munaa

Voiteluun:

keltuainen

1rkl hunajaa

A.nna voin pehmetd huoneen-
Gssi. Mittaa ainekset

kulhoon ja nypi sormenpailla
tasaiseksi taikinaksi

Muotoile palloksi, kiiri
muovikelmuun ja anna levi-
ta jaakaapissa vahintddn tun-
nin. Kauli taikina jauhotetulla
pordilld puolen seatin levyksi
ja ota taikinasta erimuntoisil-
la muateilla pikkuleipid. Nos-
ta- leivinpaperilla vuoratulle
pellille.

Voitele keltuaisen Ja huna-
jan scoksella. Lammitd huna-
jaavesihauteessa tai mikrossa,
jouta se sekoittuu keltuaiseen.
Paista 190 asteessa 10-15 mi-
nuuttia.




