Valkuaisfoorumi

PUUTARHASTA PROTEIINIA
SILPOYDINHERNE

Pisum sativum var. medullare

Esittely:

Silpoydinherne kuuluu tarhaherneisiin.
Sen paloista syodddn ainoastaan sie-
menet. Itse palkoja ei syodd, koska pal-
kojen sisakerroksessa oleva sitked kalvo
tekee syomisen vaikeaksi. Herneet ovat
kypsind vihreité ja makeita, muodoltaan
suuria, kulmikkaita ja ryppyisid. Herne
on hyva valkuaiskasvi. Valkuaisen lisaksi
herneet sisdltavit hiilihydraatteja, vahin
rasvaa ja paljon B-vitamiineja. Silpo-
ydinherne maistuu parhaalta tuoreena
syotynd. Silpoydinherneitd kaytetdan
eniten tuleentumattomana ja niitd vil-
jelladn myos runsaasti pakasteherneeksi.

Viljely:

Silpoydinherne kylvetddn yleensd tou-
kokuun lopulla maan lammettyd, mutta
se ehtii tuottaa satoa myds kesikuun
alussa kylvettyna. Silpoydinherneen iti-
mistd voidaan nopeuttaa liottamalla
siemenid vedessd reilun kahden tunnin
ajan ennen kylvod. Herneitd ei kuivata,
vaan ne voidaan kadrid esimerkiksi
kosteaan talouspaperiin. Sen jilkeen
herneet kylvetadn kosteaan maahan 2-6
cm vilein lajikkeesta riippuen ja noin
4-6 cm syvyyteen. Maan on oltava
l[immin, noin 5-10 asteista, jotta sie-
menet eivit mitdne. Rivivilit vaih-
televat lajikkeen mukaan 20-40 cm
valilla.

Lifgfija: Blias Hakala

Kuvassa Avola -lajikkeen palko

Paras maa silpoydinherneelle on multava
ja happamuudeltaan neutraali (pH 7).
Optimaalinen itdmislampétila on n. 18
astetta. ~ Herne  viihtyy  parhaiten
auringossa.  Sil-poydinherneet voidaan
itimisvaiheessa ja sen jdlkeen peittdd
harsolla. Harso pitad lampétilan  kor-
keampana  ja osittain suojaa myos
hernekédridiseltd ja nokkivilta linnuilta.
Halladind  harso  on  tarpeellinen.
Rikkaruohot on hyvd kitked pois, jotta

ne eivit vie herneiden ravinteita ja
vahenna niiden  kasvuvoimaa. Maa
kastellaan  kuivuuden  vallitessa.  Sil-

poydinherneet kasvavat noin 40-60 cm
korkeiksi. Herneet voidaan tukea ka-
naverkolla, naruilla tai ristikkiisilli tu-
kikepeilla.



Sadonkorjuu ja kisittely:

Silpoydinherneet korjataan, kun herneet ovat tiyttyneet. Jos siemenet on kylvetty
toukokuussa, satoa alkaa saada heind-elokuussa lajikkeesta riippuen. Her-
neitd kerdtddn niiden valmistuessa, esimerkiksi kahdesti viikossa. Nain
saadaan keréttyd tuoreet palot ennen kuin ne tuleentuvat. Télloin herneissd oleva
sokeri ei vield ole muuttunut kokonaan tirkkelykseksi. Silpoydinherneitd
syodddn tuoreeltaan ja niitd voi myos pakastaa. Pakastusta varten herneet
kiehautetaan 1—2 minuuttia ja jddhdytetdan. Kiehautus lopettaa vihannesten
entsyymitoiminnan ja parantaa pakasteen sdilyvyyttd. Tuoreita herneitd
sdilytetddn 2-5 °C lampétilassa, mutta mahdollisimman vdhén aikaa, koska ne
nahistuvat herkdsti. Ne ovat arkoja myds omenien ja tomaattien erittimalle
etyleenikaasulle, joten niitd ei kannata sdilyttdd samassa tilassa. Silpoydinherneitd
kaytetddn salaateissa ja ruokalajien lisukkeina.




Lajikkeita:

‘Avola’ on aikainen lajike. Se on korkea (60 cm) ja vaatii tuen.

‘Kelvedon Wonder’ on pitkdin viljelty, varhainen ja runsassatoinen lajike. Kasvaa
50 cm korkeaksi. Palot ovat noin 10 cm pitkid. Palossa on keskimaérin 7-9 her-

netta.

’Markana’ on melko my6hiinen ja suuripalkoinen lajike. Se on maukas
syotavaksi ja sopii hyvin pakastukseen.

‘Onward’on suuripalkoinen ja runsaasti viljelty lajike. Lajike on makea ja sen
sato valmistuu verraten myohaan.
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Ainekset: Valmistus:

400 g herneita Laita uuni ldmpenemddn 200 as-
1 sipuli teeseen. Soseuta kaikki ainekset sauva-
1 valkosipuli sekoittimella tai tehosekoittimessa.

Reilu koural
1 rkl tahinia

linen korianteria ja persiljaa Levitd hieman oliividljyd leivin-
paperille, jolle pyorittelet taikinasta

2 rkl oliividljya halkaisijaltaan noin 3 cm kokoisia pal-
1 rkl seesamioljya leroita. Paista uunipellilla uunin keski-
1 rkl sitruunamehua tasossa noin 30 minuuttia, tai kunnes
1 tl jauhettua juustokuminaa pyorykdt saavat pintaansa hieman kel-
1 rkl seesaminsiemenié lertdvaa varid. Voit kdantada pyorykat
2 rkl vehnijauhoja paistamisen puolivilissd. Tarjoile esi-
suolaa ja mustapippuria merkiksi tsatsikin tai muun dipin kera.
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