Valkuaisfoorumi

PUUTARHASTA PROTEIINIA
SILPO- ELI KEITTOPAPU

Phaseolus vulgaris, P. lunatus

Kuvaus:

Amerikasta kotoisin olevia silpo- eli keit-
topapuja on monenlaisia ja eri ndkoisid.
Niiden alkuperd vaihtelee subtrooppis-
esta  Keski-Amerikasta Pohjois-Ame-
rikan lauhkeisiin osiin. Siemenet voivat
olla valkoisia, keltaisia, vihreitd, ruskei-
ta, mustia tai kirjavia. Toisilla pavuilla
on kauniinvériset kukat ja toisilla upe-
anviriset palot. Esimerkiksi ‘Amethyst’
lajikkeella on néyttavat purppurat palot.
Suomessa viljeltaviksi silpopapujen sie-
menid 16ytdd vield toistaiseksi parhaiten
ulkomaisista  verkkokaupoista. Meilld
menestyvit parhaiten Pohjois-Amerikas-
ta kotoisin olevat lajikkeet. Silpopapuja
voidaan kdyttdd tuomaan virid ja koris-
tusta puutarhaan ja lautaselle.

Eri laijkkeet sopivat erilaisiin ruo-
kiin. Brasiliassa kdytetddn monenlai-
sia silpopapuja nimelld Feijao Cari-
oca. Maailmalla on suosittu my6s ek-
soottisen  ndkoinen ja  suurikokoi-
nen limanpapu eli voipapu (Lima bean,
Phaseolus lunatus). Meilld tdmid lajike
vaatisi kasvihuoneen tuottaakseen sa-
toa. Silpopapu tarkoittaa sité, ettd kypsit
pavun siemenet silvitddn eli ne poistetaan
paloista  ruuanlaittoa tai  sdilontda
varten. Lisdksi silpo- eli keittopapuja
kdytetddn nimensd mukaan keitettyind.
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Kuvassa Amethyst, Pinto ja Appaloosa lajikkeet



Viljely:

Silpopapuja viljelldan toistaiseksi vahan
Suomessa, mutta niitd on kokeiltu on-
nistuneesti Hameen korkeudella asti eli
kasvuvyohykkeelld III. Viljelyn onnis-
tuminen vaihtelee paljon lajikkeen kyl-
ménkestdvyyden mukaan. Yhteistd kai-
kille pavuille on vaatimus ldmpimaistd
ja aurinkoisesta kasvupaikasta. Pitkdn
kasvatusajan, noin 100 vrk, vaativille sil-
popavuille on erityisen tdrkedd loytaa
suojaisa kasvupaikka. Kasvimaalla hyva-
multaisen kasvupaikan tulee olla kalkittu
ja ravinnetason kasvimaassa keskiverto.
Jos ndma seikat ovat kunnossa, ei papu-
maa tarvitse kesdn aikana lannoitusta.

Silpopavut  voidaan kylvdd suoraan
avomaalle kesdkuussa tai esikasvattaa tou-
kokuun puolestavilistd alkaen. Esikasva-
tus voi nopeuttaa sadon valmistumista,
mutta ennen ulosistutusta taimia tulee
karaista vdhdn kerrallaan viileimpadn
ulkoilmaan. Itdmisen aikaistamiseksi
siemenet kannattaa liottaa muutaman
tunnin ajan ennen kylvod. Jos siemenet
kylvetdan ilman esikasvatusta eli suoraan
kasvimaalle, odotetaan kesdakuun 10.
péivan tienoolle. Silloin maa on riittivin
limmin pavuille. Siemen kylvetddn 3-4
cm syvyyteen ja taimivdli on noin 30
cm. Rivivdli on hyva olla 40-50 cm. Har-
so on tarpeellinen, silld se suojaa kasvia
kylmiltd ja papuja nokkivilta linnuilta.

Sadonkorjuu ja kisittely:

Silpopavut korjataan vasta kypsind eli
palkojen tuleennuttua kuiviksi. Kuivi-
en silpopapujen siementen etuna on se,
ettei niiden sdilytykseen tarvita pakastin-
ta. Tarvitaan vain lasipurkki ja sopiva
komero sdilytystd varten. Hyvin kuiva-
tut siemenet sdilyvdt hyvédkuntoisina
muutaman vuoden. Sadonkorjuussa palot
saavat kuivua rutikuiviksi. Koska pavut
eivat valttdmittd ehdi valmistua kunnol-
la ennen ensimmdisid syyshalloja, voi-
daan tuleentumattomat pavut kerdtd sis-
ille talteen ja niiden annetaan tuleentua
esimerkiksi sanomalehtipaperin paalla.

Kuivista paloista poistetaan eli silvitdan
siemenet ja ne laitetaan lasipurkkeihin
valolta suojattuun paikkaan. Kuivatut
pavut tulee liottaa ennen keittdmista.
Liotusaika on noin 8-12 h. Témén jil-
keen silpopavut keitetddn pehmeiksi,
jotta pavuissa olevat haitalliset yhdisteet
hajoavat. Keittoaika vaihtelee erikokoi-
silla pavuilla tunnista puoleentoista. Sil-
popapuja voidaan kerdtd myos kesken-
kasvuisina, vihreina palkoina kuten muita
tarhapapuja. Ndiden papujen viehdtys on
kuitenkin kuivatuissa siemenissd. Sil-
popapuja voidaan kayttdd monenlaisis-
sa ruuissa, kuten padoissa, salaateissa,
muhennoksissa, tdytteend ja lisukkeena.



Lajikkeita:

‘Amethyst’ - Lajikkeella on purppuran-
viriset palot ja violetinsdvyiset kukinnot.
Siemenet ovat tumman violetit. Suomes-
sa sadonmddrd ei ole kovin runsas,
mutta suojaisalla kasvupaikalla tuottaa
kohtuullisesti satoa. Lajike kasvaa noin
50-100 cm korkeaksi. Siemenestd satoon
kuluu noin 100 paivaa.

‘Appaloosa’ - Alkuperialueellaan runsaasti
viljelty lajike on saanut nimensé kirjavas-
ta appaloosa-rotuisesta hevosesta, jota
mustavalkeat pavut véritykseltddn muis-
tuttavat. Aikainen ja satoisa lajike, mutta
Suomessakasvuaikaa tarvitaan kypsien sie-
menten tuottamiseen noin 100 vuorokaut-
ta. Palot ovat pitkia ja kapeita. Lajike kas-
vaa noin 100 cm korkeaksi.

Pinto

Appaloosa

‘Pinto’ - Pilkullinen, keskiruskea lajike on
keittopavuista yleisimpid ja se tunnetaan
my6s nimelld ruskea papu. Niitd kayte-
taan monenlaisissa ruuissa, kuten padois-
sa ja meksikolaisissa ruuissa. Pavut ovat
jauhomaisia ja hyvanmakuisia. Lajike on
Suomen oloihin kestévén oloinen ja satoi-
sa, mutta toisten keittopapujen lailla vaatii
noin 100 pdivad kypsien siementen val-
mistumiseen. Lajike kasvaa noin 100-150
cm korkeaksi ja on hyva tukea kéynnostu-
keen.

Ying Yang - Kypsit pavut ovat musta-
valkoisia. Lajike on Euroopan siemen-
valikoimissa verrattain yleinen. Suomes-
sa kasvatettuna lajikkeen kasvuun lahto
vaatii runsaasti lampoé tuottaakseen sa-
toa.

Amethyst
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Valkuaisfoorumi

Ainekset:

7 dl tuoreita papuja (vain siemenid, ei
palkoja)

Oliiviéljya

Suolaa

1 pieni sipuli

4 valkosipulin kyntté
Y3 dl basilikan lehtia
1 rkl oreganoa

2 tomaattia

2 dl korppujauhoja

Valmistus:

Huuhtele pavut kylmalld vedelld. Laita
pavut kattilaan ja lisdd vettd, niin ettd ne
peittyvit noin 2 cm verran. Kuumenna
kiehumispisteeseen ja lisdd 2 rkl oliiviol-
jya. Vahenna lampo6d ja hauduta papuja
vililla sekoittaen 15-30 minuuttia, kunnes
ne ovat pehmeitd (aika riippuu papujen
kypsyydeta ja lajikkeesta). Jos veden pin-
ta laskee alle papujen pinnan, lisdad vetta.
Lopuksi mausta kevyesti suolalla ja siirrd
pavut liemessddn jadhtymaén.
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Haudutuksen aijkana limmitd uuni 175
asteeseen. Lammitd paistokasari, kaada
2 rkl oliivi6ljya ja lisdd neljadn viipaloitu
sipuli. Mausta ripauksella suolaa ja paista
kunnes sipuli on pehmedi. Lisda hienon-
netut valkosipuli ja basilika seké oregano.
Sekoita ja paista hetki. Lisdd tomaatit ja
lisad vield hieman suolaa. Paista vield yksi
tai kaksi minuuttia, kunnes tomaatit peh-
menevat.

Kaada liemi pois jaahtyneista pavuis-
ta, mutta sddstd se. Kaada pavut ja sipu-
li-tomaatti seos uunivuokaan ja sekoita.
Lisad niin paljon papujen keittolienta ettd
ainekset ldhes peittyvat. Sekoita korppu-
jauhot kahteen rkl oliivioljyd. Levita tahna
vuoassa olevan sekoituksen péalle tasaise-
na kerroksena. Paista uunissa noin 45
minuuttia tai kuinnes pinta on tasaisesti
ruskistunut.

www.hamk.fi/valkuaisfoorumi
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