Valkuaisfoorumi

PUUTARHASTA PROTEINIA

PENSASPAPU

Phaseolus vulgaris var. nanus

Esittely:

Suuri osa kotipuutarhoista viljeltavista
pavuista ovat matalia pensaspapuja. Ne
ovat kotoisin Amerikasta. Pensaspavut
ovat suosittuja ruuanvalmistuksessa ja
helppoja my6s pakastaa. Lajikkeita on
runsaasti. Eri lajikkeiden palot voivat olla
vihreitd, keltaisia tai violetteja. Pensas-
papu kuuluu isoon tarhapapujen ryhmiédn
ja ndmé kerdtddn vihreind palkoina, ei
kuiviksi tuleennutettuina. Keltaisia pen-
saspapuja kutsutaan yleensd vahapavuiksi
ja niiden palot ovat yleensd vdhan kar-
heammat kuin siledpintaisilla, vihreilld
pensaspavuilla. Eri pensaspapulajikkeet
kasvavat 20-50 cm korkeiksi pensaiksi.
Palko on 8-20 cm pituinen.

Viljely:

Pensaspapu pitdd lampimistd, ilmavasta
ja ravinteikkaasta kasvupaikasta. Maan
kalkituksen pitdd olla kunnossa. Pavut
ovat hallanarkoja. Niiden kylvossd odo-
tetaan, ettd maa on riittdvdn ldmmin,
vihintddn 10 °C astetta. Kylvoajankohta
on yleensi kesakuun 10. péivéan paikkeilla.
Taimet voidaan esikasvattaa 2-3 viikkoa
sisalld ennen ulosistutusta. Kylvo tehdddn
3-5 cm syvyyteen. Suositeltava taimivali
on 20-30 c¢m ja rivivdli 40-50 cm. Taimi-
ja rivivilisuositusta kannattaa noudattaa,
koska liian tihed papuviljelméd altistaa
homesienille ja muille kasvitaudeille.
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Siemenid voidaan liottaa muutama tunti
ennen kylvod itdmisen nopeuttamiseksi.
Avomaalla kylvos suojataan harsolla, jot-
ta halla tai siemenid nokkivat linnut eivit
pédse vioittamaan kylvosté. Itdminen kes-
tad viidesta paivastd kolmeen viikkoon.
Harso nopeuttaa itdmistd ja takaa tasai-
sen kylvotuloksen. Papumaa kannattaa
aidata, jos lahistolld on rusakoita. Typ-
ped pavut saavat juurinystyrabakteeriensa
avulla. Papujen viljely parantaa maata, ja
ne jattavat maahan typped. Kylvosta kor-
juuseen kuluu 60-80 vuorokautta lajik-
keesta riippuen. Matalien pensaspapujen
tuenta esimerkiksi langoilla auttaa sadon
valmistumista kuivana ja puhtaana.



Sadonkorjuu ja kisittely:

Pensaspapujen palot korjataan kesken-
kasvuisina eli vihreind. Keréttdvit palot
korjataan, kun ne ovat tarpeeksi suuria
ja pulleita. Sisélld kasvavat siemenet eivit
kuitenkaan saa tuntua vield palkojen ldpi.
Violeteista ja keltaisista lajikkeista on help-
po katsoa kypsyys: Kun palon karki alkaa
muuttua vihredstd keltaiseksi tai violetik-
si, on papu sopiva korjattavaksi. Palkoja
keratdadn sitd mukaan, kun ne kypsyvit.
Satokausi alkaa yleensd elokuun alusa ja
kestdd syyskuulle.

Tuoreet pavut sdilyvat 5-10 °C lampo-
tilassa ja muoviin pakattuna viikosta
kolmeen viikkoon. Pavut voidaan myos
sdilod pakastamalla muutaman minuutin
kiehutuksen jilkeen tai hapattaa. Pen-
saspavut syddddn palkoineen, mutta ne
tulee aina keittdd (10 min) tai hoyrystaa
ennen syontid. Keittdmisessd kannattaa
varoa lijan pitkdd keittoaikaa, silld se te-
kee pavuista rusehtavia ja liian pehmeita.
Pavut soveltuvat esim. salaatteihin, keittoi-
hin, pata- ja wokkiruokiin.




Lajikkeita:

‘Delinel” - Delinel on kestévi ja arvostettu
lajike makunsa ja satoisuutensa vuoksi.
Sdikeettomit palot ovat kooltaan noin 15
cm, vériltddn tummanvihreitd. Lajike tuot-
taa satoa pitkddn ja on hyin taudinkestéva.

‘Gold Dukat’ - Keltapalkoisia pensaspapu-
ja kutsutaan myds vahapavuiksi. Kultako-
likosta nimensd saanut lajike on keski-
aikainen, eli valmistuu elokuun alussa.

‘Purple Teepee’ - Lajikkeella on tum-
manvioletit, sdikeettomdt palot. Ndmai
voivat olla jopa 14 cm pitkid. Keitettdessa
violetti vdri muuttuu vihredksi. Palot
roikkuvat lehtien pdilld ja on helppo
keratd. Lajike sopii hyvin pakastettavaksi.

‘Scuba’ - Aikainen ja satoisa lajike. Palot
noin 12-14 cm pitkid ja vériltddn vih-
reitd. Lajikkeella on hyva taudinkestévyys.

‘Sonesta’ - Keltainen vahapapu, jolla on
pitkd satoaika ja lajike tuottaa runsaasti
palkoja. Melko matala lajike.
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Ainekset:

400g papuja

250 g herkkusienié
Suolaa
Valkopippuria
Oliiviéljya

Valmistus:

Keitd pavut runsaassa suolalla maustetussa vedessd noin 5 minuuttia. Kuumenna pannu
ja lisda viipaloidut herkkusienet. Kun sienestd alkaa vesi irrota, kaada pannulle tilkka
oliivioljy4 ja lisdd pavut. Mausta suolalla ja valkopippurilla oman maun mukaan. Pyorit-
tele pannulla muutama minuutti ja tarjoile esimerkiksi perunoiden kanssa.

www.hamk.fi/valkuaisfoorumi
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