Yrttien ja villivihannesten kerdaaminen

Suomessa kasvaa satoja luonnonkasveja joita voi kdyttda ruokana, mausteena ja jopa ladkkeeksi.

Aikaisin kevaalla keratyt yrtit ja villivihannekset ovat parhaimmillaan. Jotkut tuoreeltaan kaytettavat yrtit ja juurekset
kaipaavat kuitenkin esivalmisteluja esim. ry6ppaysta tai huuhtelua.

Yrttien ja villivihannesten keruuseen patee samat saannot kuin marjastukseen ja sienestykseenkin:

. Al ker33 tuntemattomia kasveja tai marjoja

. Al poimi kasveja 50-100 metri3 Iihemp&d4 maantiets, saastuttavien teollisuuslaitosten ldheisyydesta.
. Ota selvaa etta alueella ei ole kdytetty torjunta-aineita tai keinolannoitteita.

. Kerda terveitd, hyvannakaoisia kasveja.

. Kerda jarkevasti; niin ettd 16ydat samoja kasveja samalta paikalta seuraavankin kerran.

. Keraa yrtit ja lehdet ennen keskipaivaa, kuivalla sdalld, kasteen haihduttua.

. Ole tarkkana, ala sekoita eri yrtteja jotka vaativat eri kasittelyn. Kayta ilmavia astioita, esim. koreja.
. Laita kasvit kuivumaan heti kerayskierroksen jalkeen.

. Tutustu jokamiehen oikeuteen ja noudata sen sdantoja.

10. Pyyda lupa maanomistajalta silloin kun sitad vaaditaan.
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Keruuaika:

Yrttien ja villivihannesten keruuaika muotoutuu kerattavan kasvinosan mukaan. Kerays tulisi suorittaa kuivalla ja
aurinkoisella saalla, ennen keskipdivaa, kasteen haihduttua. lllalla kasvien sokeripitoisuus on korkeimmillaan ja
aamulla taas eteeristen 6ljyjen pitoisuus alhaisimmillaan.

Kevaalla kerattavia kasveja:

Kasvilaji Kasvinosa Kaytto
humala nuoret versot parsan tapaan suolavedessa keitettyna
juolavehna  jjuurakot jauhot, siirappi, kahvinkorvike ja teeaines
jarvikaisla juurakot ja nuoret jauhot, parsan tapaan suolavedessa keitettyna
versot
kanankaali lehdet ja salaatit, voileivan paalla
lehtiruusukkeet
kataja nuoret versot tee, kalja, lihan/kalan savustus
ketohanhikki juurakot keitot ja muhennokset palsternakan tapaan
koiranputki  |nuoret lehdet pinaatin tapaan valmistettavat keitot ja muhennokset
koivu mahla, nuoret lehdet [juoma, siirappi, teeaines, tuoreena persiljan tapaan,
salaatit
kumina nuoret lehdet vihannesten tapaan, keitot yms.
kuusi nuoret juomat, siirappi, hyytel6ét
vuosikasvaimet eli
kerkat
lehmus kukat, nuoret lehdet, [teeaines
nuoret lehdet
leskenlehti nuoret versot ja pinaatin ja kaalin tapaan muhennoksiin, keittoihin
lehdet
maitohorsma |nuoret versot ja salaatit, teeaines, parsan tapaan
lehdet
mesiangervo |nuoret lehdet teeaines
mukulaleinikkiinuoret lehdet salaatit, pinaatin tapaan muhennokset ja keitot
manty nuoret teeaines, juomat, hyytel6t, jauhot, pettuleipa

vuosikasvaimet eli
kerkat, kuorikerros

nokkonen nuoret lehdet teeaines, pinaatin tapaan keitto, piirakka, muhennos



poimulehti nuoret lehdet salaatit, muhennokset, keitot

puna-apila nuoret lehdet salaatit, muhennokset

ratamo nuoret lehdet keitot, muhennokset

suolaheina nuoret versot keitot, muhennokset

vaahtera mahla, silmut juoma, siirappi, muhennokset

valkoapila nuoret lehdet muhennokset, keitot

valvatti juurakko, nuoret kahvinkorvike, salaatit, parsan tapaan suolavedessa
lehdet ja versot keitettyna

voikukka juuret, nuoret lehdet jjuurista kahvin korviketta, lehdet salaatin tapaan,

muhennokset
vuohenputki |nuoret lehdet salaatin tapaan, muhennokset, keitot

Kesadlla kerattdvia kasveja

Kasvilaji Kasvinosa Kaytto

islanninjakala |koko kasvi leivat, puurot, muhennokset jopa jalkiruuat
kanerva kukat teeaines

kumina juuret liemijuuresten tapaan keitoissa
maitohorsma [juurakko jauhot, kahvin korvike
puna-apila kukat leivat

suolaheina siemenet leivat

tammi terhot jauhot, kahvin korvike
vadelma lehdet teeaines

valkoapila kukat teeaines

vesiheina koko maanpaallinen verso keitot, muhennokset

voikukka kukat juomat

Syksylla kerattavia kasveja

Kasvilaji Kasvinosa Kaytto

juolavehna juurakko jauhot, siirappi, kahvinkorvike ja teeaines
kataja marjat juomat, mauste liharuokiin

pihlaja marjat marmeladi, sose, mehu, hyytel6t
voikukka juuret muhennokset, kahvin korvike

Sdildminen:

Kuivaus

- Kasvit kuivataan parhaiten kuivureissa. Kuivaus suoritetaan noin 35 asteen lammossa. Eri aika erilaisille kasveille,
paksummat lehdet vaativat pitemman ajan.

- Kasvi on kuivunut kun se murenee hyppysissa helposti.

Fermentointi eli hiostaminen

- Sopii erinomaisesti esimerkiksi teeaineksille.

- Hiostuksessa eri parkkiaineet hajoavat ja muuttuvat aromikkaiksi ja terveellisiksi. Anna kerattyjen lehtien nahistua ja
kuivua huoneenlamma®ssa n. 4-5 tuntia. Puristele lehdista tiiviita palloja ja sulje ne ilmatiiviiseen lasipurkkiin. Laita
lasipurkit lampimaan paikkaan pariksi paivaksi (tai kuivuriin +40 asteeseen 48 tunniksi). Lehdet muuttuvat ruskeiksi.
Poista kuivuneet lehdet purkeista ja levita ne ritil6ille kuivumaan mietoon [amp66n n. 35 astetta. Murenna rutikuivina
ja pakkaa tiiviiseen astiaan. Sailyta pimedassa.

- Vadelman, mansikan, mesiangervon ja horsman lehdille menetelma on omiaan.

Pakastaminen

- Sopii parhaiten syotaville juurille, marjoille ja pinaatin tapaan kaytettaville yrteille. Juuret, versot ja lehdet on
pakastusta ennen ryopattava.



- Keittoihin ja pataruokiin kdytettavaa tuoresilppua voi tehda ja pakastaa seuraavista kasveista: lutukasta, koivusta,
kuminasta, koiranputkesta, peltokanankaalesta ja vuohenputkesta.

Nitraatti ja myrkylliset kasvit

- Runsastyppisilla kasvupaikoilla kasvavissa kasveissa on nitraattia. Ndihin kasveihin kuuluvat mm. hierakat,
jauhosavikka, nokkonen, suolaheinat ja viljelty pinaatti ja kaalikasvit. Nama yrtit ja kasvit tulee ry6pata runsaassa
vedessa ja huuhtoa puhtaalla vedella.

- Ennen kuin alat ker&ta kasveja varmista etta alueelle ei ole levitetty lannoitteita eikd kasvimyrkkyja.

Myrkylliset kasvit:

hulluruoho, keltamo, kalliokielo, kielo, koiranheisi, kullero, kuusamat, leinikit, mustakonnanmarja, myrkkykatko,
myrkkykeiso, ndsid, oravanmarja, paatsama, punakoiso, rentukka, sudenmarja, suokorte , suopursu,

terttuselja, pohjolan ukonhattu, vehka, vuokot.



