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Teksti ja kuva Olavi Lyly

Kerkankeruun aika ovella

Metsieni tuotantopalveluja ovat puuraaka-aineen ohella hirven- ja peuranliha, marjat ja
sienet seka terveytta yllapitavat aineet. Kulttuuripalveluista kaytan metsastysta, kerailya
ja lukuisia tyoviihdykepalveluja. Kuusenkerkka yhdistaé tuotanto- ja kulttuuripalvelut
hyotdylliselld ja innostavalla tavalla, pari sanaa siita.

Metsamiehen kerkkahillo

Kevatkesa on kasvun ja myos jo sadonkorjuun aikaa. Kuusenkerkat on kerattavissa
kesan alussa ennen kuin neulasten pinnan peittda vahoista ja kutiinista muodostuva
kova, suojaava kutikula. Antoisinta kerays on, kun kerkka on viela tiivis ja helakka ja
luonto raikaa lintusten liverrysta ja kékien kukuntaa.

Kerkan maku ja kayttotavat

Makea, suolainen, hapan, karvas vai jotain naiden valilta? Milta kerkk& maistuu, riippuu
omien aistiemme, kemiallisen tuntoaistin eli kemotunnon ja hajuaistin yhteistunnosta.
Ruokiin ja juomiin kerkat, niin tuoreet kuin hillotut, antavat hienon, metsaisen, ehka
hieman sitrusmaisen, pihkaisen aromin.

Kerkkia voi kayttda sellaisenaan salaateissa ja kala- ja kasvisruoissa. Liharuoille hillo
antaa miellyttavan yrttisen aromin. Kerkké sopii myds jalkiruokien ja juomien
mausteeksi. Minulle kerkk&ahillo maistuu aamulla kaurapuuron, paivallisella
peuranpaistin ja jalkiruokana jaatelon kera seka illalla teena.

Yllapitaa terveyden

Kuusenkerkastd on runsaasti terveysvaittdmia. Kerkkaa nauttineet ovat saaneet avun
vasymykseen, flunssaan, vatsavaivoihin, hengitystieinfektioihin, suun hyvinvointiin,
kehon tulehdustiloihin ja yleiskunnon parantamiseen seka vitaliteetin sailymiseen.

Kuusenkerkka on tunnettu rohdoksena jo tuhansia vuosia ja In vitro -tutkimukset
osoittavat, etta pihkaliuokset, joita kerkissa on, tappavat hyvin laajakirjoisesti
suussa ja iholla tulehduksia aiheuttavia bakteereita ja hiivasienia.
Kuusenkerkassé on runsaasti A- ja C-vitamiinia ja antioksidantteja.

Hillon valmistus

Netissé on kerkkahillon valmistukseen pari reseptid. Toisessa 1,5 litraa kerkkaa
keitetaan aluksi kaksi tuntia ja lopuksi viela tunti, toisen raaka-aineena on 5 dl kerkkaa.
Noista méaarista ei hilloa talveksi kerry ja terveystoiveet voi tuntien keittdmisella unohtaa.
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Oma reseptini ja tapani valmistaa on seuraava:

Kaksi sangollista kuusenkerkkia

1-2 | vetta

2-3 kg hillosokeria

(0,5 kg luomuinkivaaria)

Lisaa vetta

Kerataan kaksi sangollista tuuman kokoluokan kerkkia, ei huuhdella eiké puhdisteta.
Hoyrytetaan sekoittaen 10 litran kattilassa, jossa on kiehuva vesi. HOoyrytys kestaa sen
ajan, etta kerkkien vari muuttuu helakanvihreasta kullanruskeaksi.

Jaahdytetdan, jotta kerkkdmassa voidaan muotoilla ja jauhaa lihamyllylla. Jauhan
osaan massaa mukaan tuoretta inkivaaria metsdmiehen nivelrikkoja hoivaamaan.

Jauhettu kerkkdmassa palautetaan kattilaan, lisatdan sokeria maun mukaan ja
kuumennetaan pastéroimislampdon. Marjahilloihin verratavaa maaraa sokeria ei tarvita,
koska kerkka itsessaén sisaltaa sailovia aineita. Tassa vaiheessa on myds lisattava vetta,
koska kerkka on marjoihin verrattuna hyvin kuivaa; kovassakaan puristuksessa siité ei
nestetta irtoa.

Purkitetaan pastérilammdssa katevan kokoisiin lasipurkkeihin. Hoyryttaminen ja
pasttraatio sailyttavat kerkén superefood-aineet parhaiten. Hillona kerkka sailyy
energiaa saastavasti ja on heti kayttévalmista. Reseptin maara riitti tana vuonna
paasiaiseen.

Kerkkéhillo on niin paistin kuin jaatelon ystava
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Miten kerkkahilloni maistuu muille?

Tutkin asiaa yhden henkilon otoksella. Saimaan metsdnomistajien SaiMen Irma Wellingin arvio
oli seuraava:

"Mitéa siitd kertoisin, kysyjille vastaisin?”

Sain Olavilta maistiaisiksi kuusenkerkkahilloa. Sepa oli niin maukasta, etté se tuli
nautittua ihan sellaisenaan eiké sita riittanyt kaikkiin alla oleviin kayttokokeiluihin.
Sittemmin tein sitd itsekin. Suosittelen. Kiitos Olaville, kun johdatti minut tdmé&n
metsaisen aarteen kayttajaksi!

Ensinnakin jo tietoisuus siitd, ettd kuusenkerkkaa pidetaan laakeyrttina ja villiyrttien
kuninkaana, sain sen maun tuntumaan yskanlddkemaiselta. Sita kaytetddn kohaan
irroittamaan limaa. Kutsuupa joku sita elimiston ruostesuojaksi.

Kuusenkerkkd maistuu myods aidon metsaiseltd ja pihkaiselta seké raikkaalta. Silla saa
lisimakua ja vitamiineja jugurtteihin, viileihin, puuroihin, jaateldihin ja lettuihin.
Kuusenkerkkd on metsén vihrean kullan varista ja se sopii kaveriksi liha- ja
kalaruokiin.

Jo Kalevalassa nimetaan kuusi kultalehvaksi. Voin vain kuvitella kuinka tarkeéa
merkitys kuusenkerkillda on ollut pitk&n talven jaljiltd vitamiinipuutoksista karsineelle
kansalle. Voisin jopa uskoa, etta Eino Leino Hymyileva Apollo-runossakin tarkoitti
kuusenkerkkid, kun han Kirjoitti

"Kas, povet se aukovi paatuneet.
Se rungot nostavi maatuneet".

Irman tavoin uskon kerkkaan elaman eliksiirina.



