Savon sieniseura
UUTISKIRJE 02/2026

Tervehdys, sienten ystaval

Syksy on taynna sienitapahtumia, olitpa sitten kiinnostunut vertailemaan kauden satoisimpia lajeja
nayttelyssa, ihailemaan sienivarjaysta, metsastamaan ruokasienia retkella tai harjoittelemaan
kaapalajien tunnistamista. LAmpimasti tervetuloa mukaan!

Hallitus 2026

Petteri Muuruvirta Mari Wikholm

puheenjohtaja Raija Heikkinen
muuruvirta@gmail.com luonnontieteilijar@gmail.com
Heidi Kontturi lina Tirkkonen
kontturinheidi@gmail.com iinatirkkonen@hotmail.fi

hallituksen ulkopuolinen sihteeri
mari.wikholm@kuopio.fi

Tapahtumat
SIENINAYTTELY Kuopion museossa 1.-2.9.2026

Kuopion museon monitoimitilassa (Museokatu 1) jarjestetadan
luonnontieteellisen museon perinteinen Sienindyttely

ti 1.9. klo 10-18
ke 2.9. klo 11-19

Sienindyttelyyn on vapaa paasy.
Muihin Kuopion museon nayttelyihin padsymaksu on 15/ 10 €, alle 18-vuotiaat maksutta.

Sieninayttely on kateva katsaus elokuiseen sienisatoon Pohjois-Savossa. Esilla ovat ajankohdan
satoisimmat ruokasienet seka lisaksi koko joukko muita sieniretkiltd tuttuja ja vahan vieraampiakin
lajeja. Sienindyttely on mita parhain tilaisuus opetella sienten tunnistamista! Lasna on
asiantuntijoita vastaamassa lajintunnistukseen tai vaikkapa sieniruokiin liittyviin kysymyksiin.

Tyonaytos: Sienivarjays
ke 2.9. klo 14-18
Kuopion museon ulkonayttelytila

Sienten avulla villalankoihin voi loihtia upeita ja yllattaviakin varisavyja, ja varjaamiselle on
Suomessa pitkat perinteet. Kuopion museon tydnaytdksessa esitellaan lankojen sienivarjagamisen
tydvaiheita ja tarvittavia valineita seka varjadmiseen sopivia sienilajeja.
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RUOKASIENESTYKSEN ALOITTAMINEN -webinaari

ti 8.9.2026 kello 18.00 https://meet.google.com/bgw-zcod-mfd

Petteri Muuruvirta

Webinaari on osa Kuopion Luonnon Ystavain Yhdistyksen Luontoilta-sarjaa. Webinaarissa
opastetaan ruokasienestyksen aloittamiseen seka esitellaan yleisia syksyisia ruokasienia ja
annetaan vinkkeja niiden kayttéon.

SIENIRETKI Siilinjarven Tarinaharjulle

la 12.9. klo 10-15

Bussin lahtépaikka: Maljalahdenkadun tilausbussilaituri

Ota sieniveitsi, kori, sddnmukaiset vaatteet ja omat evaat mukaan.
Ennakkoilmoittautuminen: uusi.kuntapalvelut.fi/kuopio/fi/course/2777
Mukaan mahtuu 50 ensin ilmoittautunutta.

Bussiretken hinta 10 € aikuiselta maksetaan kateisella paikan paalla.
Lisatietoja: p. 044 718 1543

KUOLONSYOQOJAT-retki Puijolle

ti 15.9. klo 17.30-19.30

Lahto Puijon tornin juurelta

Mari Wikholm, Kimmo Jaaskelainen, Juuso Paappanen, Marko Kelo

Lahopuu tarjoaa ravintoja monenkirjaville kuolonsydgjille. Varikkaat kaavat ja muut lahottajasienet
ovat elintarkeitd koko metsan elamalle. Lahopuissa vilistelee myds valtavat maarat kovakuoriaisia
ja muita hyonteisia. Retken jarjestda Kuopion luonnontieteellinen museo.

Ei ennakkoilmoittautumista. Lisatietoja: p. 044 718 1543

KAAPAKURSSI

ti 29.9. klo 17.30-19.30 Luento Kuopion museon kokoustilassa ja verkossa (linkki ilmoittautuneille)
la 10.10. klo 10—13 Retki (kohde ilmoitetaan mydhemmin)

Mari Wikholm

Kurssilla harjoitellaan k&apalajien makroskooppista tunnistamista sekd perehdytdan kaapien ja
muiden lahottajasienten merkitykseen metsan ekosysteemeissa.

lImoittautuminen: mari.wikholm@kuopio.fi

Mukaan mahtuu 15 ensimmaiseksi ilmoittautunutta.

Lisatietoja: p. 044 718 1543 tai mari.wikholm@kuopio.fi

AARNIOMETSAN AARTEITA -luento

ke 14.10. klo 16.30—18.00, Kuopion museo ja https://www.youtube.com/@Kuopion Museo

Mari Wikholm

Vanhat luonnonmetsat ovat monimuotoisuuden aarreaittoja! Aarniometsien sylissa elaa monia
lajeja, jotka eivat parjaa voimakkaasti muokatussa talousmetsédssa. Ne muodostavat keskenaan
monimutkaisen elaman verkoston, jossa jokaisella on paikkansa.

KAUDEN SIENIHAVAINNOT -kuvailta

ti 1.12. klo 18—19 https://teams.microsoft.com/meet/344429250883593?p=Wx5TWUfWalE7FEfOTM
Tervetuloa keskustelemaan kauden 2026 sienihavainnoista! Halutessasi voit esitelld itsellesi
merkityksellisid havaintoja vaikkapa lempiruokasienistasi tai erityisen kauniista tai erikoisesta
lajista. Jos kuvassasi esiintyva laji on jaanyt vieraaksi, niin ehkapa tunnistamme sen yhdessa.
Laheta kuvat osoitteeseen klyy@sieniseura.fi 27.11. mennessa.
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YRTTINEN KANTARELLIPASTA
Resepti ja kuva: Petteri Muuruvirta

Suomalaisissa sieniruoissa kaytetaan yleensa runsaasti sipulia, kermaa ja voita. Voimakkaan
makuisena sipuli peittda usein mietojen sienten ominaismaun. Keitettavat rouskut puolestaan ovat
niin voimakkaan makuisia, etta ne kestavat runsaankin sipulin kayton.

Toisin kuin suomalaisessa sienikeittiossa, italialaisissa sieniruuissa sipuli ei aina ole keskeisessa
roolissa. Usein sienten makua korostetaan maltillisesti kaytetylla valkosipulilla ja yrteilld. Runsas
kerman ja voin kayttd puolestaan tekee sieniruuista raskaita.

Halusin tehda herkullisen ja nayttavat sienipastan ilman naitd kolmea suomalaisen sienikeittion
kulmakivea. Koska syksy on myés vihannesten kulta-aikaa, lisdsin annokseen paprikaa ja
kesakurpitsaa. Ne tuovat annokseen maun lisédksi myds varia, jota sieniruoista usein puuttuu.

Annosta on helppo muunnella kayttamalla eri vihanneksia ja yrtteja. Esimerkiksi minttu sopii
maltillisesti kaytettyna mietojen sienten makuun. Kannattaa myos kokeilla eri sienilajeja. Olen
valmistanut tata vaaleaorakkaista, rusko-orakkaista seka herkkutateista. Myds suppilovahverot
sopivat hyvin.

Ruoka on vegaaninen ja maistuu varmasti kaikille.
Ainekset (3—4 annosta)

1 litra tuoreita kantarelleja

noin 200 g hyvaa nauhapastaa (malliannoksessa on kaytetty taysjyvafettuccinea)
1 punainen paprika

1 pienehkd kesakurpitsa

1-2 valkosipulinkyntta

1 ruukku persiljaa

Y2 ruukkua salviaa

muutama oksa timjamia ja rosmariinia

suolaa ja mustapippuria

3 rkl ravintohiivahiutaleita

Y2 dl hyvaa neitsytoliividljya seka lisdksi paistamiseen ja koristeluun

Tarjoiluun

e yritisilppua
e mustapippuria
e ravintohiivahiutaleita

Valmistus

1. Laita pasta kiehumaan pakkauksen ohjeen mukaan. Keita pasta lahes haluttuun
kypsyyteen (suosittelen al-dente), nosta kattila levylta, ja jata pasta keitinveteen. Pastan
kiehuessa voit jatkaa reseptin muiden vaiheiden valmistusta.

2. Pilko puhdistetut kantarellit kohtuullisen isoiksi paloiksi ja paista niistd neste pois pannulla

miedolla lammalla. Voit halutessasi paistaa pienia sienia erillddn annosten koristeeksi.

Viipaloi valkosipuli ohuiksi siivuiksi.

4. Ota kesakurpitsasta kuorimaveitsella ohuita suikaleita. Leikkaa suikaleet kdyttamasi pastan
levyisiksi.
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Hienonna persilja ja salvia.

Leikkaa paprika reilun kokoisiksi paloiksi. Isot palat tuovat annokseen rakennetta ja varia.
Lisaa sienten joukkoon pannulle oliividljy, rosmariinin- ja timjaminoksat, paprika seka
valkosipuli. Paista, kunnes sienet hieman ruskistuvat. Mausta suolalla ja pippurilla.

Lisaa kesakurpitsasuikaleet ja paista viela hetki.

Lisda pannulle pasta, oliividljy (‘2 dl), persilja, salvia ja ravintohiivahiutaleet. Sekoita hyvin
ja tarkista maku. Lisaa tarvittaessa suolaa ja pippuria. Mikali tarpeen, niin ohenna ruokaa
lisdamalla pannulle pastan keitinvetta.

Annostele pasta lautasille ja valuta paalle hieman oliividljya. Viimeistele yrttisilpulla,
mustapippurilla ja ravintohiivahiutaleilla. Lisda halutessasi paalle erillaan paistettuja pienia
kantarelleja.




