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Voikukasta on moneen.

Pélyttdjd voikukassa.

A

Keviista vihannessatoa saa
voikukasta ja ukonkellosta

VOIKUKKA on alkukesékauden kukkija ja monipuoli-
nen villivihannes. Voikukka tarjoaa silmdnruokaa, mutta
koko kasvi on kéytettdvissd my0s ravintona: lehdet, juu-
ret, mykerdt ja mykerdnuput. Lehdet kerdtddn alkukesil-
18, mieluiten ennen kukintaa. Juuret joko kevéailld ennen
kukintaa tai syksylld lehtien lakastuessa. Myker6t niiden
avauduttua: mykerdnuput mahdollisimman nuorina. Leh-
tid kdytetddn tuoreina, pakastettuina tai kuivattuina sa-
laatteihin, muhennoksiin ja keittoihin. Juuria kéytetddn
keittoihin tai mausteeksi erilaisiin juomiin. Myker6ité ja
mykerdnuppuja salaatteihin, murskattuna tuorejuuston
sekaan sekd mykerditd siman valmistukseen. Voikukka
on arvokkaimpia luonnonkasvejamme, joka siséltdd run-
saasti mm. karoteenia sekd B-, C- ja D-vitamiinia. Voi-
kukan on sanottu vaikuttavan “verta puhdistavasti”. ”Ke-
vétkuuriin on suositeltu voikukkateeté: kupilliseen vettd
1-2 tl kuivattua voikukkasilppua, kiechautetaan. Juodaan
vuoropédivind nokkosteen kanssa”. Elias Lonnrot kirjoitti
ndin voikukasta:

“Juurta varhain kevddlld otettuna kdytetddn vesittd-
vdnd, veren puhdistavana ja vatsan pehmittivind lddk-
keend vesi-, kelta- ja perdtaudeissa, vatsan turvoksessa,
sairasmielisyydessd j.m. Sitd varten niistd joko tuoreel-
taan puserretaan mehua, taikka keitetddn vikevdd lien-
td kuivatuista. Mehua on myés avulliseksi silmd-jddn
voiteeksi kiitetty. Muutamat ovat juuria kahvenki sijaan
kéyttineet. Nuorista lehdistd varhain kevddlld otettuna
saadaan terveellisid salatti- ja kaalilaitoksia.”

Talla rakkaalla lapsella on ollut myds monta nimed
mm. siansilmd, syylédkukka, voiheina ja villaheind. Vanha
kansa jo tiesi, ettd sen lehdet ovat maukasta keviisté syo-
tédvad ja liemiruokiin se toi mustajuuren makua. Suomen
kieleen sana voikukka on tiettdvasti tullut ruotsinkielises-
td nimestd smorblomster. Ruotsissa kasvia on kutsuttu ai-
koinaan myds nimilld kopiss tai munkhuvud.

Siemenluettelossa on tarjolla salaattivoikukka *Vol-
hart’. Salaattivoikukka on ollut suosittua Euroopassa jo
pitkdén ja sitd on viljelty salaattikasvina 1800-luvun puo-
livélistd alkaen. Se kannattaa kylvéd alussa jo harvaan,
ettei taimirivejé tarvitse endd myShemmin harventaa: tai-
mivali 20 cm ja rivivali 40 cm. Siemen itdd hyvin ilman
kylmakasittelyd: siemenet kylvetd&n suoraan avomaalle
mahdollisimman aikaisin keviélld. Sopiva kylvosyvyys
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Sininen ukonkello.

on 1 cm. Taimettumiseen menee aikaa 5-15 vrk.
Salaattivoikukan naapureina voi kasvattaa mm.
raparperia, kiinanruohosipulia (kiinansipuli), pilli-
sipulia ja piparjuurta. Salaattivoikukkaa kannattaa
viljelld ravinteikkaassa ja multavassa kasvualus-
tassa. Ensimmaéisend kesédnd voikukkien annetaan
yleensd kasvaa rauhassa. Viljellyt lajikkeet ovat
luonnonkannoista valikoituneita muotoja ja sen
tdhden miedomman makuisia.

Ukonkello

Ukonkello on komea maatiaisperenna. Se kukkii
kesd-heindkuussa sinisin tai valkoisin kellokukin.
Kukat sijaitsevat pitkdssd lehtevéssd latvatertussa.
Korkeutta silld on 80-150 cm. Ukonkello viihtyy
puolivarjosta aurinkoon, mutta kukinta kestdd pi-
dempéén ei-paahteisilla paikoilla. Ukonkelloa esiin-
tyy viljelyjddnteend vanhojen rakennusten liepeilla.
Ukonkelloa on tuotu Suomeen jo 1700-luvulla, mut-
ta ei koristekasviksi vaan hyotykasviksi: lehdet seka
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Valkoinen ukonkello.

juuret ovat kiyneet salaatiksi ja keviiseksi kaalikei-
toksi. Keittoa siitd voi tehdd nokkosen tapaan. Juuret
siséltévit runsaasti sokeria ja niitd voi lisétd myos pa-
taruokiin ja muhennoksiin seké kuivata ja jauhaa jau-
hoksi. Keviilld ”lehtiruusukkeet” ovat poimintaval-
miita ennen kuin esim. kylvetty pinaatti tuottaa satoa.
Sen kukat tuottavat runsaasti mettd ja siitepolya eli
houkuttelevat pihaan mySs polyttdjia kuten mehiléi-
sid. Ruotsinkielinen nimi hédssleklocka on johdettu
vanhasta nimestd hasselkal (péhkindpensas), joka
viittaa sekd kasvin kasvupaikkaan ettd sen kayttoon
ravintokasvina. Kellot on luokiteltu myrkyttomiksi
ja mm. néitd voi hyodyntdd kukkaruokana ukonkel-
lon liséksi: karpaattienkello, maitokello, kurjenkello,
herttakello, peurankello, kaépiokello ja italiankello.
Kukkia voi sydda tuoreena ja keitettyn tai niilld voi
koristella ruokia. Ukonkellon voi kylvai varhain ke-
vailld ulos ruukkuun tai suoraan maahan.

Kevittarveisin
ANNE LEINO
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