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Abstract

The aim of the thesis was to collect current information about the commercial use of wild
herbs, so that the information about using wild herbs that is very fragmented could be eas-
ily found in one place. The subject was regarded in up thrust, both in collector, private and
restaurant use. For those with less knowledge of the subject, collecting data related to the
subject was considered troublesome.

The research questionnaire sought to reach restaurants using wild herbs. Moreover, it was
aimed to reach those businesses that would be interested in using wild herbs in the future,
and who could benefit from this study as a guide when starting. The aim was to collect
basic information for the commercial use of wild herbs, as well as to highlight the most
common used supply channels in Finland's internal regions. The survey also sought to find
out developmental wishes and suggestions of restaurant operators related to wild herbs.

The theoretical basis is about opening the concepts of wild herbs, collecting products, local
food, natural products legislation, and the concepts of logistic that is involved in the com-
mercial use of wild herbs. The survey was conducted as a quantitative, pulverized survey
for restaurants around Finland. The questionnaire was distributed on behalf of various
players, such as unions and magazines, in the industry as an open link and as a random
sample for 203 restaurants. A total of 41 restaurants around Finland were surveyed.

The results of the study emphasized the current state of wild herb usage, challenges, and
developmental desires. The study reinforced the view of the challenge in buying wild
herbs. The need for a variety of operators, both collectors and processors, was a clear wish
from the restaurants. Training in collecting and using wild herbs was also needed for res-
taurant staff.
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1 Johdanto

Kiinnostus villiyrtteihin ja muihin luonnontuotteisiin on viime vuosina ollut kasvussa.
Ihmiset haluavat hyodyntda luonnon antimia seka kotikeittidissaan etta tutustua nii-
villiyrtit kuuluvat, ovat ldahiruoka, luomu, lisdaineettomuus, prosessoimattomuus, ve-

gaanisuus, kausiruoka ja havikin minimoiminen (Mika villiyrteissa viehattaa? 2018).

Kiinnostus lahiruokaan ja luonnonyrtteihin on osa ruoan merkityksen muuttumista.
Nykyaadn kuluttajan valintoihin vaikuttavat hinnan lisdksi ruoan turvallisuus ja terveel-
lisyys. Kuluttajien kiinnostuksen kasvuun ovat vaikuttaneet lisaksi luonnontuotteiden
merkitys ymparistoon vaikuttamisessa, terveyden ja kauneuden edistdjana, moraali-
sina ja taloudellisina vaikutuksina seka trendeissa ja muodikkuutena. (Mononen &
Silvasti 2009, 162.) My0ds Tyo- ja elintarvikeministerion (Toimialaraportti: Suomella
mahdollisuus profiloitua luomuluonnontuotteiden karkimaaksi, 2008) tutkimuksen
mukaan syotavien luonnonyrttien, marjojen ja sienien kysynta on kasvussa vallalla
olevan terveystrendin ja muuttuvien kulutustottumusten vuoksi. Cernivicin (2014, 22
- 24) haastattelema Jackie Gray uskoo netin tarjoaman puhtaaseen ruokaan ja luo-
muun liittyvan tiedon lisdavan kiinnostusta erityisesti Y-sukupolven aikuisissa, joiden
elama on paljon netissa. Taman sukupolven aikuisia kiinnostavat myo6s orgaaniset ja

luonnontuotteet seka tuoreus ja erikoiselintarvikkeet (mts. 2014, 24).

Ravintolan listoilla ldhikeruutuote tuo arvoa ja omintakeista makua, minka lisdksi sen
avulla voidaan vahvistaa ravintolan kestavan kehityksen toimintaa. Hankinta ja kaytto
vaativat kuitenkin kekselidisyytta ja perehtymista aiheeseen, koska yrtit ovat kausi-
tuotteita, keruu ja toimitus ovat hajanaista ja tuoretuotteen hinta helposti sailyvyy-
teen ndhden korkea. Tuoretuotteena myymisen sijaan villiyrtteja toimitetaankin
usein kuivattuina tai erilaisina valmisteina, kuten uutteina. Ongelmina ovat myds yh-
teistyon aloittaminen seka ravintoloiden ja yksittdisten keraajien kohtaaminen oike-

aan aikaan.



Luonnonyrttien kdyttamisesta, tuottamisesta ja toimitusketjusta tietoa loytyy hei-
kosti. Koska toimitusketjusta keratty ja julkaistu tieto on hyvin vahaista tai sisaltyy
tutkimuksiin lahiruoasta, tassa tutkimuksessa kaytetaan paljon lahiruokatermia, sen
hankinnan keinoja, haasteita ja kehitysmahdollisuuksia. Villiyrttien kdytosta 16ytyy
paljon resepteja, kerdys- ja sailontaohjeita seka kayton historiaa. Villiyrtit ja -vihan-

nekset on tdssa tutkimuksessa yhdistetty kasitteisiin lahiruoka, kausi- ja keruutuote.

Villiyrtit ovat ajankohtainen aihe ja suomalaiset luonnontuotteet ovat tutkitusti
ravintoarvoiltaan parempia kuin keskieurooppalaiset yrtit. Tutkimuksen tekoon on
johtanut oma kiinnostus tutkia, mita hankintakanavia hyédynnetaan eri puolilla
Suomea. Tutkimus tuo uutta tietoa villiyrttien hankinnan ja kdayton nykytilasta yksityi-
sissa ravintoloissa. Tutkimuksella yhdistetdan hajanaista perustietoa ja tuodaan esille
ajankohtaisia asioita villiyrttien kaytosta. Tutkimuksen tuloksia voidaan hyédyntaa

toimitusketjun kehityksessa seka jatkotutkimuksen pohjana.

2 Tutkimusasetelma

Tutkimusaineiston tarkoitus on tuoda esille sellaista tietoa tutkitusta aiheesta, mita
ilman tutkimusta ei voida nahda (Vilkka 2005, 24). Tdman opinndytetyon tutkimuk-
sen tavoite oli tuoda esille villiyrttien kdyton nykytilaa suomalaisissa ravintoloissa ja

ravintoloiden kokemuksia ja toiveita alan kehityksen merkeissa.

Tieteellinen tutkimus tehdaan rakentamalla teoreettinen viitekehys, eli tuottamalla
uutta tietoa, jota hyodynnetaan tutkimusaineiston ymmartamisessa. Tutkimusaineis-
ton teoreettinen perusta on riippuvainen tutkimusaiheesta. (Vilkka 2005, 24, 47.) Ta-
man tutkimuksen teoreettinen viitekehys rakentuu luonnontuotteiden, villiyrttien,

lainsdadannon ja logistiikan termeihin.



2.1 Tavoite ja tutkimusongelma

Tutkimusongelma on tutkimuksen perusta. Tutkimusongelmasta johdetuilla tutki-
muskysymyksilla pyritddan saamaan vastaus tutkimusongelmaan kysymatta niita suo-
raan kohderyhmalta. Kysymykset ovat tutkimuksen teon taustalla ohjaamassa tutki-
jaa matkan varrella. (Vilkka 2005, 45.) Tutkimusongelma tdssa opinnaytetydssa oli
tiedon puute villiyrttien kdaytosta ja hankinnan nykytilasta seka kaytén haasteista ra-
vintoloissa. Tutkimuksella selvitetaan, mita villiyrttien hankintakanavia ravintoloilla
on kaytdssa eri puolilla Suomea ja miten toimiviksi ne koetaan. Oletuksena on, etta
villiyrttien kayton haasteena on keruun pirstaleisuus, seka kehittymattomat toiminta-

tavat villiyrttien kerayksessa ja kaupallisessa toiminnassa.
Tutkimuksella pyritadn vastaamaan seuraaviin kysymyksiin:

e Minkalaista villiyrttien hankinta on tana paivana?
e Mita kehittamista alalla on?
e Mitka hankintavaylat ovat eri alueilla toimivimpia ja mita toimintatapaa voi-
taisiin kehittaa ja kayttaa yleisemmin?
e Mita villiyrtteja ravintoloissa kdytetaan, tai halutaan kayttaa?
Tutkimusotteena kaytettiin kvantitatiivista tutkimusotetta. Ympari Suomen sijaitse-
ville ravintoloille tehtiin kysely verkkolomakkeella. Tiedonkeruulla selvitettiin ravinto-

loiden kokemuksia villiyrttien hankinnassa ja kaytostd, seka tiedusteltiin mahdollisia

kehitystoiveita.

Tutkimuksen tavoitteena oli nostaa esille villiyrttien hankintaan liittyvia haasteita ja
kehitystoiveita eri puolilla Suomea. Haluttiin [6ytaa ravintoloiden kannalta
toimivimmat ja alueille tyypillisimmat hankintakanavat, jotta niiden malleja voidaan
tarjota keittidille, joilla ei toimivia kanavia ole. Kyselylld pyrittiin myos hankkimaan
tietoa eniten kaytetyista ja kiinnostusta herattaneistd luonnonyrteista. Tutkimuksella
halutaan lisata ravintola-alalle ajankohtaista villiyrttitietoutta, jota voitaisiin

hyodyntaa alan kehityksessa.



2.2 Kvantitatiivinen tutkimus

Kananen (2010, 35 ja 78) kertoo kvantitatiivinen tutkimusotteen vastaavan maaraky-
symyksiin ja perustuvan muuttujiin. Kvantitatiivisen tutkimuksen tekoon vaaditaan
vallitseva teoria ja esiymmarrys ilmiosta (Kananen 2015, 197). Tutkimus toteutettiin
maarallisena, jotta voitaisiin tutkia villiyrttien hankinnan ja kdayton nykytilaa eri puo-
lilla Suomea. Villiyrteilla on pitka kayton historia, mutta ne eivat ole laajasti vakiin-
nuttaneet paikkaansa ravintoloiden listoilla, joten kokemukset voivat vaihdella paljon

myos ravintolakohtaisesti.

Tassa tutkimuksessa tehtiin maarallinen kysely. Kysely toteutettiin sahkoisesti ja sita
jaettiin koko Suomen alueella talvella 2017 - 2018. Valli (2015, 44) kertoo kyselylo-
makkeella suoritetun tutkimuksen hyviksi puoliksi, ettei tutkija voi lasndolollaan vai-
kuttaa vastauksiin ja kysely mahdollistaa useiden kysymysten esittamisen valmiilla
vastausvaihtoehdoilla. Vastaaja voi myds valita itselleen parhaiten sopivan ajankoh-
dan. Vastaaminen vie vahemman aikaa, jos vastausvaihtoehdot on annettu valmiiksi.
Kyselylomaketta kaytettdaessa on myds mahdollista tavoittaa enemman vastaajia suu-
remmalta tutkimusalueelta kuin jos tutkimus tehtaisiin haastattelemalla. (Valli 2015,

44.)

Maarallisen tutkimuksen perusta on otannassa, jolla pyritddn saamaan laajasta pe-
rusjoukosta pienoismalli (Valli 2015, 21). Yleisimpia otantamenetelmia on Vallin
(2015, 21) mukaan kaksi: todenndkdisyysotanta ja harkintaan perustuva otanta. Har-
kintaan perustuva otanta on ennemminkin nayte, koska kyse ei ole enda satunnai-
suudesta, kuten todennakoisyysotannassa. Otannan koko on riippuvainen tutkitta-
vasta asiasta ja kohderyhman, eli perusjoukon koosta. Otannan koolle ei ole yleista
ohjetta, mutta on huomattu, ettd yleensa otannan koko on reilusti alle 20 prosenttia
perusryhmastd. Suuremman otannan avulla saadaan tutkimuksen kannalta luotetta-
vampi kuva, jolloin on my6s varmempaa tehda yleistyksia perusjoukkoon. (Valli 2015,
21 - 23.) Kananen (2011, 69) puolestaan selventda harkinnanvaraisen otannan olevan
harkinnanvaraisesti valikoitu ryhma, jonka uskotaan edustavan perusjoukkoa parhai-

ten.



Maariéllisen, eli kvantitatiivisen tutkimuksen kyselyn rakentamisessa hyodynnetéan
mittareita. Kanasen mukaan (2010, 82) muuttuja on mittari, jolla mitataan. Mittarina
tassa kyselyssa toimii esimerkiksi “kuinka helposti saat halutessasi hankittua luon-
nonyrtteja ravintolaan?” asteikolla 1 - 5. Mittaaminen tarkoittaa Vallin (2015, 31)
mukaan asian kysymista jollain tavalla. Mittausmenetelman perusteella maaraytyvat
myos tutkimuksessa kaytettavat tilastolliset menetelmat. Neljaan luokkaan perus-
tuva mitta-asteikko sisaltaa luokittelu-, jarjestys-, vdlimatka- ja suhdeasteikot. (Valli
2015, 31 - 32). Lisdksi tassa kyselyssa hyodynnetdan strukturoituja ja avoimia kysy-
myksid, joiden avulla saadaan paremmin esille erot ravintoloiden valilla. Strukturoitu
kysymys on esimerkiksi “Mitd hankintakanavia kdytatte ndiden hankinnassa?”,a-d -
vaihtoehdoilla ja avoin kysymys taas: “Onko teilla kehitysideoita, jotka voisivat vai-
kuttaa kiinnostukseenne kayttaa villiyrtteja ravintolassanne?” avoimella vastauskoh-

dalla.

Tutkimuksen maarallinen kysely oli jaossa koko Suomen alueella, jotta voitaisiin
tehda alueellista vertailua. Otantamenetelmana kaytettiin monivaiheista ryvasotan-
taa seka harkinnanvaraista otantaa. Kysely julkaistiin ja sita jaettiin perusjoukon ole-
tetusti parhaiten tavoittavien toimijoiden kautta, minka lisaksi etsittiin maakuntien
suurimpien kaupunkien ravintoloita, joista valittiin todenndkoisimmin perusjoukkoon
kuuluvat. Kyselyita lahetettiin kohdennetusti alueille, joilta vastauksia tuli vahiten tai

ei ollenkaan.

Tutkimuksen perusjoukko on Suomessa sijaitsevat ravintola-alan yritykset. Perusjou-
koksi voisi my6ds maaritelld ravintolat, jotka kayttavat villiyrtteja, mutta kyselyssa oli
tavoitteena saada vastauksia myos niiltd ravintoloilta, jotka eivat villiyrtteja ole kayt-
taneet. Kysely suunnattiin erityisesti ravintoloille, jotka niitda saannoéllisesti hyodynta-
vat, koska niilld on eniten kokemusta yrttien hankinnasta ja kaytosta. Villiyrtteja
saannollisesti kayttavia ravintoloita ei talla hetkella pysty erittelem&dan muista ravin-
toloista niin, etta kyselya oltaisiin voitu jakaa kohdennettuna kyseisille ravintoloille.
Tassa tutkimuksessa kadytetyssa ryvasotannassa tuli huomioida eri alueilla vaikuttavat

tekijat. Jaettaessa kyselya ravintoloille tuli huomioida kaupungin koko ja matkailun



vaikutus alueella. Naiden tietojen avulla voidaan jossain maarin paatella, missa vil-

liyrtteja kayttavia ravintoloita voisi olla useampia samalla alueella.

Kyselyjen lahettaminen keskitettiin maakuntien suurimpiin kaupunkeihin, mutta mu-
kaan nostettiin myos matkailuvetoisia kuntia, kuten Sirkka ja Hanko. Kuntien ja suur-
ten kaupunkien ulkopuolella on paljon kesdkaudella tai ymparivuotisesti toimivia ma-
joitustaloja: villoja, joissa villiyrtteja hyodynnetaan niin ruoanlaitossa kuin matkailu-
valttina. Naita sivussa sijaitsevia ravintola- ja matkailualan yrityksia tavoiteltiin Suo-
men keittiomestariliiton jasenrekisterin ja Aromi-lehden avulla jaetuilla avoimilla ky-

selylinkeilla.

2.3 Aineiston analysointi ja kasittely

Analysointi on merkityksen etsimista (Vilkka 2005, 133). Tarkennuksena Vilkka (2005,
135) huomauttaa, etta asioilla on aina konteksti, jota ilman ne jaisivat ilman
merkitysta. Tilastollisessa tukimuksessa puhutaan merkityssuhteesta, joka kuvaa sit3,
ettd kahden muuttujan suhteeseen vaikuttaa myods kolmas muuttuja (Vilkka 2005,

135).

Analyysimenetelmat

Analyysimenetelmina voidaan kvantitatiivisessa tutkimuksessa kayttaa muun muassa
ristiintaulukointia, korrelaatio- ja regressioanalyysia (Kananen 2010, 150). Vilkka
(2005, 136) taas esittaa analyysitapoina fenomenologisen lahestymistavan,
sisdllénanalyysin ja diskurssianalyysin. Fenomenologisessa lahestymistavassa
tutkitaan tutkijan oman ymmarryksen, eli esiymmarryksen, kautta ihmisen
kokemuksellista suhdetta maailmaan ja ymparistoonsa. Aineistoldahtoisessa
sisdllénanalyysissa eritelladn tutkimusaineisto havaintomatriisiin, jolloin se on
tarkasteltavissa tilastollisesti, numeerisena. Tavoitteena on |6ytaa aineistosta
tyypillinen kertomus karsimalla aineistosta epdoleellinen materiaali.
Teorialdahtoisessa sisallonanalyysissa nojataan jonkin auktoriteetin teoriaan tai

malliin, jolloin aiemmin tehdyt tutkimukset ohjaavat maarittelya ja analyysid. Erona



sisdllénanalyysilla ja fenomenologisella analysointitavalla on se, etta
fenomenologisessa analyysissa aineistoa tutkitaan koko ajan kokonaisuutena. (Vilkka
2005, 136 — 141.) Diskurssianalyysi on ndista poiketen ennemminkin teoreettinen
viitekehys kuin selvdrajainen tutkimusmetodi, jossa tutkitaan sitd, miten merkityksia

tuotetaan ihmisten valille (Vilkka 2005, 142 - 143).

Ristiintaulukoinnilla tarkastelussa on samaan aikaan kaksi eri muuttujaa, joiden
avulla voidaan paljastaa riippuvuuksia ja eroja, jos niitd on. Ristiintaulukoinnissa
paljastuneet riippuvuudet johtavat korrelaatioanalyysin kaytt6on. Regressioanalyysi

on tasta vield tarkempi menetelma. (Kananen 2008, 49, 57-60.)

Taman tutkimuksen kyselyn tuloksia analysoitiin muun muassa ristiintaulukoimalla
eri alueiden vastauksia ja tekemalla aineistolahtdista sisallonanalyysia. Aineistosta
etsittiin merkityksia tarkastelemalla vastauksia koko Suomen alueelta ja nostamalla
eri alueiden vastauksia esiin, jos niissa nahtiin poikkeavuutta muista alueista.
Vajaaksi jadneen vastaajamaaran vuoksi analysointia tehtiin padsaantodisesti koko
Suomen kattavasti maakunnittaisen analysoinnin sijaan, koska maakunnittain
saaduilla pienilld vastaajamaarilla tulokset eivat ole luotettavia, eli ne eivat ole

toistettavissa eivatka yleistettavissa.

2.4 Luotettavuus

Tutkimuksen tavoitteena on tuottaa mahdollisimman luotettavaa tietoa. Luotetta-
vuutta kuvataan termeilld validiteetti ja reliabiliteetti. Validiteetilla ilmaistaan sit3,
etta tutkittavat asiat ovat tutkimusongelman kannalta oikeat, ja reliabiliteetilla taas
sita, etta tutkimustulokset ovat pysyvia, jolloin tulokset ovat toistettaessa samat. (Ka-
nanen 2008, 79; Kananen 2010, 128.) Luotettavuuskysymysten tarkastelussa voidaan
ilmaista tutkimuksen teossa ilmenneet seikat, jotka heikentavat tutkimustulosten

yleistettavyytta (Kananen 2008, 13).
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Validiteetti

Validiteetilla on seka ulkoinen etta sisdinen validiteetti, joista jalkimmaiseen sisaltyy
lisdksi sisalto-, rakenne- ja kriteerivaliditeetti. Tarkein validiteetin alalajeista on ulkoi-
nen validiteetti, jonka avulla mitataan tutkimustulosten yleistettavyytta. Ulkoisessa
validiteetissa otetaan pienoismallin otos populaatiosta. (Kananen 2010, 128 - 129.)
Sisaltovaliditeetti mittaa erddnlaista mittarin tarkkuutta. Rakennevaliditeetilla tarkoi-
tetaan kasitevaliditeettia, eli miten hyvin tutkimuksen kasitteet on johdettu teori-
oista. Kriteerivaliditeetti taas perustuu siihen, kuinka hyvin omien tutkimustulosten
tukena on osattu kdyttda muiden tekemia tutkimuksia. (Kananen 2010, 130 - 131.)
Tutkimuksen validiudella, eli patevyydella, ilmaistaan tutkimusmenetelman kykya mi-

tata tutkittavia asioita (Vilkka 2005, 161).

Reliabiliteetti

Reliabiliteetti tarkoittaa Kanasen (2010, 128) mukaan tutkimustulosten pysyvyytta.
Reliabiliteetin alakasitteina ovat lisaksi stabiliteetti ja konsistenssi (Kananen 2008,
129). Kun tutkimus toistetaan, saadaan siis samat tulokset. Kyselyn luotettavuutta
voidaan arvioida vertaamalla otoksen rakennetta populaation rakenteeseen (Kana-
nen 2008, 86). Tassa tutkimuksessa otoksen populaation vertaamista oli vaikea
tehdd, koska kokonaislukumaaraa ravintoloista jotka kayttavat villiyrtteja Suomessa,

ei ollut tiedossa.

Kyselya rakennettaessa kysymykset tulee asetella niin, etta niihin jaa mahdollisim-

man vahan mahdollisuuksia ymmartaa kysymys vaarin, seka niin, ettd varmistetaan
etta kaikkiin kysymyksiin saadaan vastaukset (Valli 2015, 45). Taman opinndytetyon
reliabiliteettia varmennettiin aloittamalla kyselyn laatiminen suhteellisen varhain ja

pohtien, mitka kysymykset ovat tarkeitd ongelman kannalta.

Kyselya hahmoteltiin ensin paperille ja siitd edelleen Webropol-ohjelmalla. Webro-

pol-ohjelma on kyselytyokalu, joka mahdollistaa sahkoisen kyselyn laatimisen, muok-
kaamisen ja jakamisen tutkimuksen kannalta sopivalla tavalla (Tulevaisuuden kysely-
tyokalu n.d.). Kyselya laadittiin ja korjattiin useaan kertaan oman ndkemyksen, asian-

tuntijan seka testivastaajien kommenttien perusteella. Testivastaajissa oli seka alalla
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toimivia ettd muiden alan ammattilaisia, jolloin my6s kysymysten ymmarrettavyys ja
selkeys tuli testattua. Kysymyksia onnistuttiin yhdistamaan ja muokkaamaan niin,

ettd vastaamalla yhteen kysymykseen voitiin saada vastaus useampaan kysymykseen
ilman, ettd se hammentaa vastaajaa. Laatimalla kysely huolellisesti voidaan varmen-

taa kyselyn tulosten validiteettia ja reliabiliteettia.

Verrattuna haastatteluihin kyselylomakkeen heikkoutena on vastausprosentin pie-
nuus. Vastausprosentin jaddessa alhaiseksi joudutaan tekemaan lisda aikaa vievaa
uusintakyselyja. Otannan ja vastausmaaran ollessa suuremmat tutkimuksen tulokset
olisivat luotettavammat seka helpommin yleistettavissa populaatioon. (Kananen

2008,70-71.)

Myds Kanasen (2008, 77) mukaan vastauskato on suuri ongelma sahkoisissa kyse-
lyissa:
Yrityksille kohdistettavissa postikyselyissé ensimmadiselld kyselykierrok-
sella pddstédn noin 30%:n vastausprosenttiin. Karhukierroksissa vas-

tausprosenttia saadaan jonkin verran nostettua, mutta harvoin pddis-
tddn yli 50 %.

20 - 30 %:n vastausmaarat ovat Kanasen mukaan riittamattomia antamaan luotetta-
vaa tietoa (Kananen 2008, 77). My0s tadssa kyselyssa vastausprosentti jai pieneksi,
minka vuoksi vastaukset eivat ole maakunnittain yleistettavissa. Tarkkaa maaraa
siitd, kuinka monta ravintolaa lopulta tavoitettiin, ei ole. Kyselyn vastaukset antavat
kuitenkin hyvan yleiskatsauksen aiheesta, ja ravintoloiden antamat avoimet vastauk-

set ja kommentit ovat tutkimuksen kannalta arvokkaita.

3 Luonnontuotteet

Luonnontuotteiden kdyttaminen kuuluu vahvasti ihmisen historiaan. Leppalahti
(2015, 8) huomauttaa luonnonkasvin maaritelman olevan hailyva. Kaikki kasvit joita

meilld nykyaan kasvaa villing, eivat aina ole olleet Suomen luonnossa, vaan ovat
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sinne levinneet erinaisia reitteja pitkin. Kulkeutuminen on tapahtunut laivojen, luos-
tarinpuutarhojen ja kartanoiden ladke- ja koristekasveista maarittelemattomina aika-

kausina. (Leppalahti 2015, 8.)

Villiyrttien kaytto on kasvattanut kayttajakuntaansa. Mononen ja Silvasti (2009, 162)
kasittelevat keruutuotteiden kayttoon liittyvan kiinnostuksen kasvun muutosta ter-
meilla: medikalisoituminen, ekologisoituminen, moralisoituminen, estetisoituminen,
kosmetisoituminen ja uusnuukuus. Plattosen (2006, 9) mukaan luonnonyrtiksi luoki-
tellaan ravinnoksi kelpaavat luonnonkasvit. Luonnonyrttien nousua trendeihin selit-
taa mielestani myos kiinnostus luontoon paluusta, osana down shiftausta ja retkei-
lybuumia. Nuoret aikuiset haluavat nostaa lapsuudesta tuttuja asioita joita ehka hei-
dan isovanhemmat tai omat vanhemmat ovat harrastaneet, tai joiden elamaan

luonto ja sen antimet ovat kuuluneet luonnostaan.

Tassa tutkimuksessa luonnontuote kasite koskee Suomen luonnossa kasvavia syoma-
kelpoisia keruutuotteita, rajautuen kasveihin, marjoihin ja sieniin. Luonnontuote
termi sisaltaa yleisesti my6s muuhun kdytt66n hyédynnetyt luonnontuotteet (kuvio

1).
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Villiyrtit
Muut
syontikelpoiset ;
kuten pettu ja L
pakuri
Luonnontuote

/ Keruutuote

Ei syotavat,
kuten Sienet
koristetuotteet

Kuvio 1. Luonnontuotteiden alalajit

3.1 Luonnontuotteiden lainsaadanto

Luonnontuotteiden kayttoon liittyy lainsaadantoa. Yrityksilla on hankintalait ja elin-
tarvikelainsdadanto noudatettavana, uuselintarvikelainsdadanto koskee luonnon-
tuotteiden kayttoa elintarvikkeena ja jokamiehenoikeus kaikkia luonnossa liikkuvia.
Muualla maailmalla harvinainen jokamiehenoikeus on meilld Suomessa helposti it-
sestaanselvyys. Jokamiehenoikeus oikeuttaa harvinaisen laajaan luonnossa vapaasti
liikkumiseen, mutta se ei sisalla oikeuksia kaikkien luonnontuotteiden kerdaamiseen.
Luonnontuotteiksi luetaan luonnonvaraiset seka puoliviljellyt marjat, sienet ja yrtit.
Naiden lisdksi on erikoisluonnontuotteita, kuten esimerkiksi pettu, turve ja koriste-
kasvit. (Toimialaraportti luonnontuoteala 2018, 8.) Tassa tutkimuksessa keskitytaan

syotaviin luonnontuotteisiin.
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Luonnontuotteet ja ammattikaytto

Luonnontuotealan yritykset ovat eri toimialojen yrityksia joiden toiminnassa ollaan
tekemisissa luonnontuotteiden raaka-aineiden keraamisessa, jatkojalostamisessa, tai
jossain siina valissa. Tarkkaa lukumaaraa naista yrityksista ei ole. Paaluokat joissa
luonnontuotealan toimintaa on, ovat: matkailuala, alkutuotanto, elintarvikeala, hy-
vinvointi- ja kosmetiikka-ala, sekd kemianyhdisteet. Naiden lisdaksi luonnontuotealan
yritystoimintaa on myds koriste- ja taimikasvituotanto, viherrakennus- ja kasitydalan
yrityksissa, seka koulutus-, konsultointi- ja viestintdapalveluissa. Yritystoimintaan

lasketaan myds luonnontuotteiden kaytto palveluissa.

Tutkimus villiyrttien kaupallisesta kaytosta rajattiin tassa tutkimuksessa yksityisravin-
toloihin, koska kunnallisilla ravintoloilla hankinta- ja toimitussopimukset tehdaan kil-
pailutuksien kautta. Muilla luonnontuotealan yrityksilla taaskin luonnontuotteiden
hankinta poikkeaa todenndkoisesti ravintoloiden tekemdsta hankinnasta, koska kay-
ton ei tarvitse olla niin sdanndllista vaan erat voivat olla suurempia, varsinkin jos

tuote menee uutettavaksi.

Tutkimuksen kohderyhman rajaukseen vaikutti myos se, etta kuntien ravintoloilla on
myos hyvin niukat elintarvikemaararahat, minka vuoksi kunnat etsivat edullisia vaih-
toehtoja. Elintarvikkeiden hankintasopimukset ovat kestoltaan 1 - 3 vuotisia, eika
kunta voi hankintalainsaadannon vuoksi suosia kotimaisia, seudullisia, tai kunnan
omia yrittdjid. Lain mukaan kunta voi kuitenkin pyytdaa pienemmissa erissa hankitta-
via elintarvikkeita pyytamalla tarjouksia muutamilta valituilta toimittajalta. (Yrittdjan

opasn.d. 4.)

Saman kaltainen tilanne koskee my6s suuria yksityisia ravintolaketjuja ja suurtalouk-
sia joissa tarkat sopimustuotteet takaavat hinnan tarkkailun ja laaduntasaisuuden

ketjun jokaisella ravintolalla. Ketjujen hankinnat kulkevat paakonttorin kautta, jolloin
yksittadiset ravintolat eivat yleensa voi paljoa sooloilla hankintojen kanssa (Ollila, Ero-
nen, Kiviluoma, Kivinen & Kdyhty 2011, 90). Hankintalainsdddannén mukaan ldhiruo-

kaa voidaan suosia siina tapauksessa, kun huomioidaan toimitusketjun lyhyyteen liit-
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tyvat kriteerit jotka vaikuttavat elintarvikehankintojen laatuun ja ymparistévaikutuk-
siin (Syyrakki 2009, 10). Tuotteiden hygieenisyys ja laadun sailyminen, sekd omaval-
vonnan lait tulee huomioida kuljetusta suunniteltaessa seka toteuttaessa (Pulliainen

2006, 71 - 72).
Uuselintarvikkeet ja elintarvikelainsdadanto

Uuselintarvikkeita koskeva asetus 2015/2283 on uusittu 2015 ja astunut taysimaarai-
send voimaan vuoden 2018 alusta. Uuselintarvikkeiksi kutsutaan elintarvikkeita tai
elintarvikkeiden ainesosia, joita on kdytetty Euroopan Unionissa (EU) vain vahan tai
ei lainkaan ennen toukokuuta 1997. Ajoitus perustuu EU:n ensimmaiseen uuselintar-
vikkeita koskevan saannoksen julkaisuun vuonna 1997. Hyvaksytyista ja hylatyista
elintarvikkeista l0ytyy ajankohtaista tietoa Euroopan komission sivuilta. (Uuselintarvi-

keasetus 2015, 1; Uuselintarvikkeet 2016, 3.)

Jos yrtilla ei ole uuselintarvikelupaa, sitd voi hakea. Kayttoonotto vaatii EU-komission
luvan. (Hiltunen 2013.) Vuonna 2015 uusittu asetus 2015/2283, on helpottanut ja yk-

sinkertaistanut lupamenettelya (Uuselintarvikkeet 2016, 3 - 4).

Uuselintarvikkeiden tuotemerkintdihin voidaan vaatia huomioita, jotta kuluttajien on
helppo kayttaa tuotetta turvallisesti. Niihin on esimerkiksi lisattdava varoitus, etta ky-
seista elintarviketta ei suositella herkille vaestoryhmille. Nain on myoés useassa vil-
liyrtissa, joista kaikkia ei suositella syotavaksi usein tai paljoa kerrallaan. (Uuselintar-
vikeasetus 2015, 11.) Yksityiskdaytossa luonnontuotteita saa kdyttaa vapaasti, mutta
yritystoiminnassa villiyrttien kdyttoa ohjaa uuselintarvikelainsaadanto. Myyntia saa-
televat kuluttajainformaatioasetus ja ravitsemus- ja terveysvaitteisiin liittyva lainsaa-
danto. (Hiltunen 2013.) Hiltunen (2013) muistuttaa etta vain ldakkeisiin saa merkita

vaitteita tuotteen parantavista vaikutuksista.

Suomessa uuselintarvike-lainsdadantoa valvoo Evira. Ravintolakaytossa luonnontuot-
teet luokitellaan elintarvikkeiksi. Elintarvikelaki tulee huomioida myds silloin kun kas-
veja jalostetaan kaupalliseen kdyttoon (Hiltunen 2013). Elintarvikkeet on maaritelty

vuonna 1981, Taloudellisen yhteistyon ja kehityksen jarjeston (OECD) toimesta tuot-
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teiksi joita kuluttajat ostavat syodakseen ja juodakseen. Naihin luokitellaan myds ma-
keiset ja juomat. OECD:n mukaan elintarvikejarjestelma on sama asia kuin elintarvi-

ketalous, elintarvikeketju ja elintarvikesektori (Mononen & Silvasti 2006, 27).

Jokamiehenoikeudet

Luonnontuotteiden keraajien tulee ymmartaa luonnossa liikkumiseen liittyvat oikeu-
det ja velvoitteet, seka tuntea jokamiehenoikeuden rajoitukset, jotka maarittavat
my0s mitd luonnontuotteita on luvallista keradta ilman erityista lupaa. Jokamiehenoi-
keudella saa luonnossa liikkua jalan, hiihtaen tai pyoraillen, lukuun ottamatta alueita,
joissa liikkkuminen voi aiheuttaa vahinkoa, kuten istutuksilla. Telttailu riittavan kau-
kana asumuksesta, onkiminen, pilkkiminen, uiminen ja peseytyminen kuuluvat myds
jokamiehenoikeuksiin. Keruutuotteiden kohdalla luonnonmarjojen, sienien, kukkien
ja ruohovartisten kasvien maanpaalisien osien keruu on myds oikeutettua. Marjoista
my0s puissa ja pensaissa kasvavat marjat, kuten katajan-, pihlajan- ja tyrninmarijat,
kuuluvat oikeutettuihin keruutuotteisiin. (Plattonen 2006, 10 - 11.) Suurien maarien
kerddamiseen vaaditaan kuitenkin maanomistajan lupa kasvista riippumatta (Metsa-

kurssi n.d.).

Jokamiehenoikeuksiin ei kuulu lehtien, pihkan, mahlan, terhojen, pahkindiden tai
muiden siementen tai juurien keruu. Kuusenkerkkien keradaminen ei myéskaan kuulu
jokamiehenoikeuksiin. (Plattonen 2006, 10 - 11.) Tarkempia tietoja jokamiehenoi-
keuksista ja esimerkiksi rauhoitetuista kasveista l0ytyy ymparistodministerion sivuilta

(Jokamiehenoikeudet; lainsdaadantoa ja kaytantoa 2016).

Keraajakortti

Kestavan kehityksen periaatteet ovat [asna myds poimiessa luonnonyrtteja. Luon-
nonyrtteja ei poimiessa vedeta maasta juurineen, poikkeuksena ne yrtit, joista halu-
taan kayttaa kasvin juuriosa. Jos juuria halutaan kerata, on osattava huolehtia siita,
ettd alueelle jaa tarpeeksi uusiutuvaa kasvustoa. Poimijakoulutuksella ja keradjakor-
tilla varmistetaan poiminnan oikeellisuus jatkuvuuden kannalta. Keraamalla lehtia va-

rovasti, voidaan myos lisata kasvin voimavaroja kasvattaa useampia lehtid. Kesta-
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vassa villiyrttien keruussa tulee myds huomioida kasvin runsaus alueella ja jattaa rau-
haan kasvit joita esiintyy vain muutamia, jotta voidaan taata kasvin sdilyminen alu-

eella. (Nyerges 2014, 3.)

Luonnontuotteisiin liittyvaa tietoutta ja koulutusta jarjestaa esimerkiksi Arktiset Aro-
mit ry. Keraajia kouluttaa Suomessa yksityisten yrittdjien lisdksi esimerkiksi Suomen
4H-liitto r.y. ja Maa- ja kotitalousnaiset. Poimijakoulutuksissa kaydaan lapi luonnon-
yrttien tunnistamista ja kerdamiseen liittyvaa tietoa, minka jalkeen keraaja saa keraa-
jatodistukseensa leiman aina opittuaan uuden luonnontuotteen. Koulutuksella pyri-
tddan mahdollistamaan osallistujien toimiminen yrttien kaupallisessa kerdamisessa.
Esittamalla todistuksen myyntia tehdessdaan myyja voi todentaa ymmarryksensa mita
hdan myy ja etta keruu on tehty kestavan kehityksen periaattein. Kaupallisessa toimin-
nassa keradjalla on oltava suoritettuna kerdajakortti jokaiselle niille kasveille, joita ai-
koo myyda. (Kauppayrtin poimijakoulutus, 2018.) Kauppayrttien poimijakoulutus

(KYP) on opetushallituksen hyvaksyma. Kauppayrttilistaan voi tutustua liitteessa 2.

3.2 Luonnontuotteiden historiaa ja nykypaivaa

Ihmisten elaessa keradilija-metsastaja-elamaa, syotavaksi kelpaavien kasvien, marjo-
jen ja sienien tunnistaminen oli elintarkeda. Lahempana nykyaikaa Suomessa varsin-
kin katovuosien ja sotien aikaan, kun ruoasta oli pulaa, kdytettiin korvaavia luonnosta
saatavia tuotteita niiden ainesten tilalla mika oli liian kallista, tai jota ei ollut saata-
villa (Aro & Galambosi 1992, 59 — 60). Lisaamalla ruokaan nokkosta, suolaheinda, voi-
kukkaa, kuusenkerkkaa, seka ohdakkeen- ja maitohorsmantaimia, saatiin ruokavali-
oon lisdvitamiineja ja monipuolisuutta. Itd-Suomessa suosittu lisa oli nokkonen, joka
taaskaan ei ollut suosittua Lansi-Suomessa ennen kuin 1800-luvun lopulla ja sota-ai-
kana. Lapissa suosittu lisd on ollut vaindnputki. Osittain perinteinen suomalainen villi-
vihannesten hyddyntaminen ruoanlaitossa on karsinyt sota- ja ruokapula-aikojen
vuoksi. Viimeinen suuri ndlanhata oli Suomessa vuosina 1866 - 1868. Esimerkiksi juuri
nokkonen on karsinyt pula-ajan korvikeleimasta. Kun ajat olivat paremmat ei kaikkien

luonnonantimien kayttod nahty niin mieluisana tai tarpeellisena, lukuun ottamatta
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suosion sdilyttaneita sienid ja marjoja. Suomalaisille marjojen kaytté on kuulunut
ruokavalioon aina, mutta sienien kaytto tuli tutuksi vasta 1700-luvulla. Mausteina
yleisimpia olivat pujo, siankdarsamo, pietaryrtti ja katajanmarja. (Aro & Galambosi

1992, 59 - 60.)
Villiyrtit ja -vihannekset

Plattosen (2006, 9) mukaan luonnonyrtiksi luokitellaan ravinnoksi kelpaavat luonnon-
kasvit. Luonnonkasvien hyddyntdminen ravintona on ollut tunnettua jo ensimmaisien
suomalaisten keskuudessa ja on siis historialtaan viljelykasvien kayttéa vanhempaa
(Plattonen 2006, 9). Villivihannekset ovat kevaan ja kesan ekoruokaa, mutta useat
syotavat villiyrtit tekevat uutta viela pitkalle syksyyn. Villiyrttien kerdaminen on saa-
nut nimen hortoilu, joka tulee kreikan sanasta khorta, mika kuvaa kaikkea vihreda.
Muualla Euroopassa voi hyvin |6ytaa toreiltakin villiyrtteja paikallisten torikauppiai-

den kojuista. (Kaskinen ym. 2011, 18, 163.)

Tassa tutkimuksessa kohteena on villiyrtit, jolle suomenkielessd on kaytdssa useita
eri kuvaavia sanoja. My0s tassa tutkimuksessa sanastossa esiintyy muitakin alalla
kaytettyja villiyrttisanan synonyymeja, jotka on selvennyksen vuoksi esitetty kuviossa

2.
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Luonnonkasvi

Kuvio 2. Villiyrttisanan synonyymit

Luonnonyrttien ravintoarvot ovat selkeasti viljeltyd paremmat, yhtena syyna viljelty-
jen kasvien kehittaminen nopeasti kasvavaksi, seka luonnosta loytyvien kasvien tai-
pumus kasvaa niille ominaisilla ja ravintopitoisilla maaperilla (Nyerges 2014, 304). Vil-
liyrteilld on luontaisesti paremmat mahdollisuudet kasvaa ravintorikkaaksi, vahvaksi
ja mukautuvaksi, koska kasvit menestyvat niille otollisilla paikoilla jossa ne saavat
menestymiseen tarvitsemansa edellytykset. Luonnossa kasvavien kasvien motto on-
kin Nyergesin (2014, 304) sanoin: “vahvimmat selviaa”. Ihmiselld on kuitenkin luon-
tainen taipumus muokata ymparistédaan ja ndin myos mahdollisuus edesauttaa itselle

mieluisten villiyrttien menestymistd omalla alueellaan. (Nyerges 2014, 304.)

Ruokakaupan vihanneksiin verrattuna itsekeratyista kasveista on helppo arvioida sen
laatu ja tuoreus, seka varmistua ettei kasvia ole kasitelty sadilontdaineilla tai muilla ke-
mikaaleilla (Nyerges 2014, 304). ltsekeratyistad kasveista voi my0s itse arvioida puh-
tauden sen kasvusijainnin perusteella, toisin kuin viljellyista, seka tuotteen ymparis-
torasite on pienempi muun muassa lyhyen kuljetusmatkan vuoksi, ainakin jos logis-

tiikka on toimiva (Syyrakki 2009, 11). Villiyrttien keruun tapahtuessa ulkona ja mita
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todennakoisemmin luonnossa raikkaassa ilmassa, silla on my6s muita terveytta edis-
tavia vaikutuksia. Luonnossa oleilun on tutkittu muun muassa pienentavan stressita-
soa ja verenpainetta. Jo lyhyt ulkoilu piristaa, lisda iloisuutta ja valppautta. (Nyerges

2014, 308; Malmberg 2018.)

Yrttien poimimisessa on haasteensa. Pelkastaan otollisten kasvupaikkojen [6ytami-
nen vaatii varsinkin keraystoimintaa aloittaessa aikaa. Plattosen (2006, 11) mukaan
myrkyllisten nakodiskasvien sekoittuminen sydtaviin on mahdollista tottumattomalta,
minka vuoksi tallaisia kasveja tulisi ennemmin valttaa kuin ottaa riskeja. Luonnonyrt-

tien keruukausi alkaa jo varhain, heti lumien sulettua.

Villiyrttien keruussa tulee valttaa teiden varsia, teollisuusalueita ja kaupunkikeskus-
toja ja peltojen pientareita erilaisten torjunta-aineiden ja raskasmetallien, seka saas-
teiden vuoksi. (Plattonen 2006, 11.) Vihannes ja salaattikasvien lehdet tulee poimia
ennen kukintaa, jolloin niiden ravinnepitoisuus on korkeimmillaan, mutta esimerkiksi
nokkonen, voikukka ja ahomansikka kasvattavat viela syksyllakin uusia lehtia. Maus-
tekasvien lehdet poimitaan kukinnan aikana ja kukat ja kukinnot juuri auenneina.
(Plattonen 2006 12, 20.) Vuosien ollessa erilaisia ja ilmaston vaikutusten eri alueilla
poikkeavat, voivat kasvien keruuaikojen vaihtelut yllattaa erityisesti uuden harrasteli-
jan, talléin voi ymmartaa miksi luonnonyrttien kayttdminen voidaan kokea hanka-

lana.
Marjat ja sienet

Tassa tutkimuksessa "marjat ja sienet” tarkoittavat Suomessa kasvavia tunnetuimpia
ja yleisimmin ravitsemuskaytdssa olevia marjoja ja sienia. Tutkimuksessa kasitellaan
tata aihetta, koska halutaan tehda pohtivaa vertailua suomalaisten keruutuotteiden,

niiden kayton ja hankinnan kesken.

Marjat ja sienet ovat villiyrttien tavalla kausituotteita joita luonnosta paastaan keraa-
maan sadsta ja alueesta riippuen eri aikoina, kuitenkin tietyn kauden aikana. Marjo-
jen ja sienien kerdaminen, kasitteleminen ja hydodyntaminen ovat siirtyneet suoma-

laisilla sukupolvelta toiselle paljon vahvemmin kuin villiyrttien. Marjojen ja sienien
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kdytto ruoanlaitossa ja ravintoloiden listoilla on laajemmin tunnetumpaa ja yleisem-
paa kuin villiyrttien. Tyypilliseen suomalaiseen ruokakulttuuriin niiden kayttoé kuuluu
olennaisesti, minka vuoksi sienien ja marjojen keruu ja hankinta on kehittynyt suh-

teellisen jarjestelmalliseksi.

Suomesta my0ds viedaan seka sienid, ettd marjoja ulkomaille. Vuonna 2013 on esi-
merkiksi arvioitu, ettd metsamarjoja toimitettiin ulkomaille pakastettuna ja tuoreena
noin kymmenen miljoonaa kiloa, minka lisaksi myods pidemmalle jalostettujen elintar-
vikkeiden kysynta on kasvanut (Salmirinne 2014). Salmirinteen (2014) mukaan vienti
on kasvanut kaupallisen poiminnan voimistumisen vuoksi. My0s Kiviranta (2017) ker-
too marjojen saatavuuden parantumisen mahdollistaneen elintarvikkeiden jalostuk-
sen, seka lisdnneen alalle yrityksia. Kivirannan (2017) mukaan suomalaisten metsa-
marjojen kaupallinen poiminta on vahvasti ulkomaalaisten poimijoiden, kuten thai-
maalaisten tekemaa:

Thaipoimijoitten tulo Suomeen vuonna 2005 mahdollisti yrityksille mar-

jojen ostotoiminnan laajentamisen koko Suomeen ja marjanostojen kes-
kittdmisen parhaiten satoa tuottaneille alueille (Kiviranta 2017).

Kivirannan (2017) haastatteleman jarjeston, Arktiset Aromit Ry:n mukaan pelkastaan
mustikoita ja puolukoita vietiin vuonna 2016 12,4 miljoonaa kiloa, jonka arvo oli 26,4
miljoonaa euroa. Marjoja ja sienid my0ds kasvatetaan yleisemmin suoraan myytavaksi
tukkureille, minka lisdksi niita kasvaa Suomen metsissa runsaasti luonnostaan. Marjo-
jen ja sienien tunnistaminen on suurimmalle osalle ihmisista helpompaa, kuin villiyrt-
tien, niiden yleisen kayton vuoksi. Mavin (2018, 42) mukaan sienia vietiin vuonna
2017 noin miljoonan euron edesta, noin 94 000 kg. Mavin tutkimustuloksissa on
esilla niiden yritysten vientitiedot, jotka ovat olleet kyselyissa aiemminkin mukana
(Marsi 2017 - Luonnonmarjojen ja -sienten kauppaantulomaarat vuonna 2017, 2017,

53).

Tarkeimpia marjoista pidemmalle jalostettuja tuotteita ovat Kivirannan (2017) haas-
tatteleman Arktiset Aromit ry:n mukaan siemendljyt ja kapselit, marjajauheet, me-

hut, -tiivisteet, pyreet, smoothiet, glogit ja hillot, seka kuivatut marjat.



22
Lahiruoka ja villiyrtit

Lahiruoaksi luokitellaan yleensa kotimaiset elintarvikkeet kuten juurekset, vihannek-
set, hedelmat, marjat ja sienet, seka liha ja kala. Lahiruoaksi kutsuttujen elintarvikkei-
den rajauksen periaatteena voidaan pitdda maakunnan rajoja, mutta myds tuoreutta,
turvallisuutta ja joustavuutta. Lahiruokatydéryhma maarittaa lahiruoan oman alueen
raaka-aineista ja tuotantopanoksista koostuvana ruokatuotantona ja kulutuksena,

joka edistaa alueen taloutta ja tyollisyytta. (Syyrakki 2009, 10.)

Tuottajat itse nimittavat lahiruoan tarkeimmiksi ominaisuuksiksi ruokaketjun ajallista
ja maantieteellista ldheisyyttd (Mononen & Silvasti 2006, 123). Kdayhtyn (2011, 80) te-
keman tutkimuksen mukaan ravintolat maarittelevat lahiruoan olevan:

Suomalaista puhtaasti, mahdollisimman véhdisilld lisdaineilla tuotettu

raaka-aine, jonka elinkaareen tuottajalta kuluttajalle siséltyy mahdolli-
simman véhdén aikaa, kuljetuksia ja viilikésid.

Lahiruoka kasitteena on haasteellinen ja vaihtelee selvasti eri toimijoiden kohdalla

(Ollila ym. 2011, 78.) Pulliainen (2006, 12) ehdottaa lahiruoalle maarittelyksi:
Ldhiruokaa on ruoantuotanto ja -kulutus, joka kéyttédd oman talousalu-
een raaka-aineita ja tuotantopanoksia pyrkien mahdollisimman pieneen

ekologiseen jalanjélkeen edistéen ndin kestdvdlld tavalla oman alueen
taloutta ja tyéllisyyttd.

Lahiruokana ndhdaan naiden kuvausten perusteella pdaasiassa tuotettu elintarvike,
ei niinkaan kasitella luonnonyrttejd, marjoja ja sienia. Tama voi johtua kaupallisen na-
kokulman kasittelystd, jolloin halutaan huomioida isommat toimituserat ja ottaa mu-

kaan tuottajien menestymisen tekijat.

Monosen ja Silvastin (2006, 22) mukaan yhdeksi kotimaisen ruokatuotannon valtti-
korteista elintarvikejarjestelmassa on esitetty elintarvikkeiden alkuperan jaljitetta-
vyytta. Paikallisen ruoan ja ldhiruoan jaljitettavyytta hyédynnetdan hyvin markkinoin-
nissa ja silla saavutetaan luottamusta kuluttajien parissa. Paikallisen ruoan tuottami-

sella ja kuluttamisella uskotaan olevan maatalouspoliittisten vaikutusten ohella laa-
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jempia aluetaloudellisia vaikutuksia, sen tukiessa paikallistaloutta luomalla ja yllapita-
malla tyopaikkoja maaseudulla. Huoli ruoan turvallisuudesta vaikuttaa lisdinneen ku-

luttajien kiinnostusta paikallista ruokaa ja luomua kohtaan. (Mts. 22.)

Luonnonyrtit voidaan kasittaa lahiruoaksi koska yleisesti pyrkimyksena on, etta tuot-
teet kerdtdan niin sanotusti suoraan poytaan tuoreeltaan, jolloin hydédynnetdan niita
kasveja, joita lahialueilta |6ytyy. Jalostettavaksi menevat raaka-aineet voivat tasta
poiketen kulkea pitkidkin matkoja. Luonnonyrtteja kuljetetaan myos Pohjois- ja Etela-
Suomen valia, koska tunnetusti Lapissa kasvaa ja kasvatetaan hyvin erilaista kasvilli-
suutta ja suurimmissa kaupungeissa villiyrtteja kayttavia ravintoloita on enemman.
Mahdollisesti myos keraajia ja tarjontaa on erialueilla Suomessa vaihtelevasti. Tolo-
sen (2016, 4) mukaan luonnontuotteiden ja villiyrttien kaytté on kasvamassa ja erityi-
sesti Etela-Suomessa paakaupunkiseudulla. Lapissa ja Itd-Suomessa luonnontuo-
tealan toiminta on jo vakiintuneempaa ja sen toimintamalleja voidaan hyodyntaa
Eteld-Suomen kasvavan kiinnostuksen mukana tulleiden toimitushaasteiden ratkai-
sussa (Tolonen 2016, 4). Uudellamaalla tuoretta tutkimusta villiyrttien kaytosta on
tehty Suomen 4H-liiton Ruokaa luonnosta-selvityshankkeessa, jossa perehdyttiin yri-
tysten, ravintoloiden ja ammattikeittididen villiruoan ja luonnontuotteiden kysyntaan

(4H Ruokaa luonnosta-selvityshanke 2018).

Lahiruoka seka keruutuotteet yhdistetdan usein luonnonmukaisuuteen ja jopa luo-
muun, naita ei kuitenkaan voi suoraan yhdistaa toisiinsa. Jotta villiyrtteja voidaan
markkinoida luomuna, niiden tulee olla keratty luomusertifioidulta pelto- tai metsa-
alueelta. Kuitenkin yhteista naille aihepiireille on niiden pyrkimys pienentaa rasitusta
maapallolla, vahentaa hiilijalanjalkea ja lyhentaa kuljetusmatkoja (Ollila ym. 2011,

20).

Noin 30 % kasvihuonepadstodista syntyykin ruoantuotannossa. Alkutuotannolla eli vil-
jelylld ja eldintuotannossa on tasta suurin osa. limastonakokulmasta oleellisinta on se
mita sy0mme ja ettd hankittu ruoka tulee syédyksi. Villiyrttien kohdalla paastoja voi

tulla kuljetuksista ja pakkauksien valmistuksesta seka tuotteen jalostamisesta ja
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ruoan valmistamisesta, mutta lahtokohtaisesti ilmastovaikutukset ovat pienet. Luon-
nontuotteet kasvavat niille optimaalisessa maastossa ilman lannoitteita tai kastelu-
jarjestelmia. Lahelta loytyvilla kotimaisilla kasviksilla ja villivihanneksilla hiilijalanjalki
on pieni, mutta myods ulkomailta tulevat kauden satotuotteet ovat pienen hiilijalanjal-
jen omaavia tuotteita. (Kaskinen, Kuittinen, Sadeoja & Talasniemi 2011, 17.) Ruoka-

valio muuttuu ilmastoystavallisemmaksi lisdamalla kasvisten osuutta ruokavaliossa.

Villiyrttien paatehtavana ei ole korvata tuontiyrtteja, vaan rikastuttaa ruokakulttuuri-
amme omilla luonnontuotteilla. Lahiruokatermin oikeellisuus villiyrteista puhuttaessa
vahvistuisi, jos alueellinen kerddminen, tarve ja hankinta kohtaisivat optimaalisesti.

Lahiruokatermin kadytt6a vahvistaa myds luonnontuotteiden hiilineutraalius (Mika vil-

liyrteissa viehattaa-blogikirjoitus, 2018).

3.3 Kaupallinen toiminta

Villiyrttien kaupallisen toiminnan teoria perustuu tdssa tutkimuksessa keruun, vilje-
lyn, myynnin ja hankinnan, seka logistiikan ja tukkutoiminnan termien avaamiseen.
Hankinnan haasteita tutkittaessa olennaisena osana on luonnontuotteiden keruun ja
toimituksen logistiikan ja alan tukkutoimijoiden perusteiden ymmarrys. Erityisesti
tuoreiden villiyrttien tukkumyynti on haasteellista. Villiyrttien kerdaminen on kausi-
sidonnaista ja keradjia, joiden lajitunnistamiseen eli kouluttautumiseen voi luottaa,
on vaihtelevasti eri alueilla. Timan vuoksi parhaiten oletettavasti toimii kerdajien
luomat suhteet eri yrittdjien kanssa ja tukkuvarastojen ilmoitukset tiettyjen tuottei-
den tarpeesta ja kysynnan kasvusta kausittain. Alalla toimivat keraajat tyypillisesti
liilkkuvat tietamilleen keruualueille autoilla ja kuljettavat villiyrtit seuraavaan kasit-

tely- tai myyntipaikkaan my6s omilla autoilla.

Ollilan ja muiden (2011, 83 - 85) tekemassa tutkimuksessa kokemuksista lahiruoan
hankintakanavista, ilmeni ettei suomalaiset pientuottajat markkinoi tai tuo itsedan
esille, minka vuoksi niitd on myds vaikea loytaa. Pientuottajat eivat myoskaan kom-

munikoi tai tee yhteisty6ta muiden pientuottajien kanssa. Tutkimuksessa tuli myos
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ilmi, ettd ravintola-alan koulutuksen sisaltama logistiikka- ja hankintaopintojen va-
hyys heikentda alalla toimivien mahdollisuuksia optimoida hankinnat. Tutkimuksessa
nousee esiin pientuottajien pelko yrityksen hallitsemattomaan kasvuun ja tyypillisesti
toiminnan alettua yritykset helposti passivoituvat toiminnan kehittamisen ja markki-

noinnin suhteen. (Ollila ym. 2011, 84 - 85.)

Viljely, jalostaminen ja myynti

Villiyrtteja myos kasvatetaan, jalostetaan tuotteiksi, myydaan ja myos viedaan myyn-
tiin ulkomaille. Villiyrttien kasvattaminen mahdollistaa suuremmat myyntierat ja var-

memmat sadot, mutta menettda kasvin villiyden tuomat edut.

Taman hetken ajankohtainen teema onkin villiyrttien puoliviljely, seka maatilojen
yrittdjien kouluttautuminen villiyrttien tunnistukseen, keruuseen ja kasittelyyn. Maa-
tiloilla sopivaa keruualuetta voi olla yhdesta hehtaarista sataan hehtaariin. 4H:n Ruo-
kaa luonnosta-hankkeen (2018) tekeméan tutkimuksen mukaan Uudellamaalla toimi-
vista kyselyyn osallistuneista maatiloista 40 % voisi laajentaa villiyrttien poimintaan,
20 % jalostukseen ja 20 % niiden valittamiseen. Maatiloista 80 %oli kiinnostuneita vil-
liyrttien puoliviljelysta ja toivottuna jakelijana toimisivat elintarviketukkuliikkeet.

(Ruokaa luonnosta-hankkeen tulokset, 2018.)

Puoliviljelylla tarkoitetaan villiyrttien potentiaalisten ja luonnollisten kasvupaikkojen
hoitamista niin, ettd muut kasvit eivat vie halutulta yrtilta kasvualaa. Puoliviljelya voi-
daan tehda metsissa metsankasvatuksen rinnalla vahvistamalla sieni-, marja-, tai vil-
liyrttisatoa niiden luonnollisilla kasvupaikoilla ilman etta se hairitsee puuntuotantoa.
(Jortikka 16.5.2016.) Nyergesin (2014, 3) tekemadssa kerailytutkimuksessa todettiin
puoliviljelyyn liittyen, etta kasvit kasvattivat kaksi tai kolme kertaa enemman lehtia
ja/tai marjoja, kun he olivat tehneet keruun harkinnanvaraisesti, nyppien osan leh-

dista pois ja jattaneet osan kasvin lehdista varteen kiinni. (Mts. 2014, 3.)

Luken (2018) tutkimuksen mukaan myds metsanomistajille luonnontuotteiden tuo-
tanto metsatalouden rinnalla voi tuoda hyvaa lisdtuloa. Metsanomistaja voi kerata

itse, tai vuokrata keruuoikeuden luonnontuoteyritykselle tuotteisiin, joiden keruu ei
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sisally jokamiehenoikeuksiin. Naita tuotteita ovat esimerkiksi pakuri, lakkakdapa, koi-
vunlehdet, mahla, kuusenkerkat ja pihka. Ndiden metsasta luonnostaan 16ytyvien
tuotteiden lisdaksi on mahdollista myds tuotteiden viljely. (Luonnontuotteet kiinnosta-

vat metsatiloilla — tuotantokustannukset arveluttavat, 2018.)

Metsanomistajilla voisi olla hyva harkita myds mahdollisuutta sertifioida osa metsista
luomuksi. Nykyaan Lapin ja Ita-Suomen alueilla on eniten puhdasta kasvualustaa ja
luonnontilaa kerattavien luonnontuotteiden monimuotoisuudelle. Suomen metsista
jopa 95 % olisi sertifioitavissa luomukelpoiseksi (Mika villiyrteissa viehattaa? 2018).
Ty6- ja elinkeinoministerion (Toimialaraportti: Suomella mahdollisuus profiloitua luo-
muluonnontuotteiden karkimaaksi 2018) mukaan Suomen 12 miljoonan hehtaarin
luonnontuotteiden luomukeruuala on 30 % koko maailman luonnontuotteiden luo-
mukeruualueesta. Tietous ja kasvien kayttaminen keittiéssa on havinnyt tai jaanyt
suhteellisen pienen joukon kasiin. Tunnistaminen on tarkeaa, kun kasvista tulee elin-
tarvike. Kasvit tulee tunnistaa myo0s, jotta ei keratd vahingossa uhanalaisia kasveja,

tai leviteta vieraslajeja. (Maehlum, Hensley & Hensley 2017, 13 - 15.)

Villiyrttien kaupallisen kayton edellytyksena on ketjun moitteeton toimiminen ja
tuotteiden riittava maara (Tolonen 2016, 5). Pulliainen (2006, 72 - 73) nostaa esille
yhtena ketjun osana, my6s keruutuotteita alkukasittelevien viljelijéiden tekeman va-
litystyon. Lahiruoan toimittajilla ja tuottajilla on myos etuna mukautuvuus kysyntaan

jota vuodenajat tuovat (mts. 74).

Villiyrttien kayton kehittamiseksi tulisikin monipuolistaa villiyrteista jalostettuja tuot-
teita. Villiyrttien, kuten muidenkin luonnontuotteiden sailyvyys tuoreena on lyhytai-
kaista, joten niita kasitelladn myds paljon sdilyvyyden parantamiseksi. Sdilomalla yrt-
teja niitd voidaan kayttda myos mydhemmin. Sailontdmenetelmia ovat kuivaaminen,
hiostaminen, pakastaminen, tai uutteiden valmistaminen (Plattonen 2006, 14). Eri-
laisten uutteiden valmistus ja kdyttd on loytdanyt Suomessa markkinat. Esimerkiksi
suomalainen Arctic Warriors Oy tekee erilaisia nestepohjaisia yrttieliksiireja, osin vil-

jelyyn otetuista villiyrteistd ja osin keraajiltd ostetuista luonnontuotteista. Uutteita
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kdytetaan teollisuudessa, kuten elintarvike-, 1ddke- ja kosmetiikkateollisuudessa. Tiet-
tyjen luonnontuotteiden uutetuotannolla voisi olla kysyntdaa myos ulkomailla. Villiyrt-
tien uutteista voidaan saada vihannesten ja marjojen tapaan myds esimerkiksi luon-
taisia variaineita, makuja, sailontdaineita ja vitamiineja. Kehittdessa uusia tuotteita ja
keinoja kayttaa villiyrtteja, idean omistajaa suojaa immateriaalioikeus, joka sisaltaa
patentin, tavaramerkin, rekisterdidyt suunnitelmat, tekijanoikeudet ja luottamukselli-
sen tiedon. Patentti suojaa ideaa kaksikymmenta vuotta ja antaa sen omistajan naut-
tia yksityisoikeudesta seka mahdollisuuden haastaa ideaa kadyttavat oikeuteen. Tava-
ramerkki on voimassa pidempaan, ja se on myods myytavissa eteenpain. (Tan, Bay &
Zhu 2004, 20 - 22 ja 312 - 313.) Vientia kehittdessa kannattaisi hyddyntaa suoma-
laista luotettavuutta, puhdasta pohjoisen luontoa ja elintarviketeollisuuden korkeaa

tasoa (Seppanen 2017, 6).

Keraajalle luonnonyrttien myynti on verotonta, kun tuotetta myydaan elintarvike ja
ladkekayttoon. Verotuksellista on luonnonyrttien myynti rohdoiksi, kosmetiikkateolli-

suuteen, variaineiksi ja koristekdyttoéon. (Plattonen 2006, 11 - 12.)
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Kuvio 3. Villiyrttien matka keraajalta ravintolaan

Tukkutoiminta

Tukkutoiminta on yritystoimintaa palvelevaa vahittadiskauppaa, johon kuuluvat tava-

ran valittdminen, myds maahantuontina, seka siihen liittyva palvelutoiminta. Tukku-

kaupan toimintaan vaikuttavat EU-sadannokset. Suomalainen tukkutoiminta on jakau-
tunut erityyppisiin toimijoihin: vahittdiskauppaa ja ravintolatoimintaa palveleviin ja

muita yrityksia ja yhteis6ja palvelevaan kauppaan. Ravintolayritykset hyddyntavat
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pdivittdistavaratukkukauppaa raaka-aineiden hankinnassa. Tukkukaupan perustehta-
vana on tuotteiden ja palveluiden myyminen, johon on kasvavassa maarin tullut li-

saksi lajittelua, koontia, asennusta ja pakkaamista. Tukkukauppa siis yhdistaa ja jalos-
taa eri komponentteja ennen niiden myymista eteenpain. (Santasalo & Koskela 2009,

7,10-11.)

Tukkukauppa maarittelee omat tuotteensa ja teettaa niita sopivilla alihankkijoilla,
sekd ostaa suoraan tuottajilta ja toimittajilta, ulkomaisilta ja kotimaisilta. Tukulle
kuuluu myds vastuu tavaravirran loppupaastd, tukkukaupan on vastattava tuoteinfor-
maatiosta, tuotteiden huollon jarjestamisesta ja kierratyksesta (Santasalo & Koskela
2009, 12). Myo6s tuotevastuu kuuluu tukkukaupalle. Tuotevastuuseen sisaltyy tuot-
teen elinkaaren vaikutukset ymparistoon, seka vastuullisuus tuotteen tuottamisessa.
Tuotteiden eettisen laadun varmistaminen tarkastamalla tuotteen alkupera ja teh-
dasolosuhteet, seka kayttoturvallisuuden ja virhevastuun kantaminen kuuluvat myds
tuotevastuuseen. Vastuu tuotteista jatkuu loppukayttajalle saakka, tukun tulee siis
olla varma tuotteiden turvallisuudesta. Tukkukaupalla on mahdollisuus vaikuttaa
tuotteisiin ja niiden pakkaamiseen, seka sita kautta jatteen kierratykseen ja maaraan.

(Santasalo & Koskela 2009, 13.)

Santasalon ja Koskelan (2009, 27 - 28) mukaan vuonna 2007 tukkukauppa oli keskit-
tynyt Eteld-Suomeen ja erityisesti padkaupunkiseudulle, markkinat olivat keskitty-
neet erityisesti padkaupunkiseudulle, seuraavaksi suurimpina Tampere ja Turku. Tuk-
kukaupan painotus oli suurimpien kaupunkien ymparistdssa ja Pohjanmaan ranni-

kolle. Vahaisempaa toiminta oli itdisessa ja pohjoisessa osassa Suomea.

Logistiikka

Elintarvikkeiden kuljetus maanosien valillda nahdaan alkaneen jo 1800-luvulla, kun Eu-
roopasta kuljetettiin karjaa ja vehnaa Pohjois-Amerikkaan, Australiaan ja Uuteen-
Seelantiin. Tuolloin rakentui pohja nykyiselle maatalouden ja elintarviketuotannon
toiminnalle, vaikkakin vield useita vuosikymmenia kuluttajien ruokavalio perustui

tuoterakenteeltaan paikalliseen ja noudatteli vuodenaikojen rytmia. Varsinainen

muutos elintarvikejarjestelman globalisaatiossa, teollistumisessa ja vakioitumisessa
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kdynnistyi 1940 - 50-luvuilla. Kuluttajien kritiikki elintarvikkeiden pitkid kuljetusmat-
koja kohtaan on vield hyvin tuore ilmié. (Mononen & Silvasti 2006, 29.) Mononen ja
Silvasti (2006, 40) kertovat kirjassaan seuraavaa:

Vilimatkojen kasvaessa tuottajan ja kuluttajan vdlinen sosiaalinen yh-

teys katkeaa ja seurauksena syntyy epdluottamusta tuotteiden alkupe-
réd ja tuotantomenetelmié kohtaan.

Pulliaisen (2006, 23) mukaan ihminen on tunnetusti hyvin herkka elintarvikkeiden
turvallisuuden suhteen. Johtopaatoksia turvallisuudesta tehdaan sen mukaan mita
julkisuudessa kerrotaan esimerkiksi tautiepidemioista, vaikkeivat ne koskisi Suomea.
Lyhyt, lapinakyva ruokaketju tuo turvaa kuluttajalle, mutta virheet katsotaan vaka-
vammiksi, kuin jos ongelmat tapahtuvat ulkomailla kaukaisemmalla tuottajalla (Pulli-

ainen 2006, 23 - 24).

Logistiikka on yksi olennaisista asioista, kun kasitellaan elintarvikkeiden, villiyrttien ja
muiden luonnontuotteiden kdytt6a ammattikeittidissa. Raakadljypohjaisten polttoai-
neiden nousevat hinnat ovat haasteena erityisesti viljelijatuottajille ja pientoimijoille.
Etuna viljelijoilla ja keradjilla on joustavammat toimitusehdot: tuotteita toimitetaan
joustavasti tarpeen mukaan, kun isoilla toimijoilla kuten tukuilla toimitukset tulee
tehda tietyn aikarajan sisdlla ja tuotteiden toimitus toteutetaan paasaantoisesti tiet-
tyina sopimuspaivina. Kuljetuskustannusten ja toimitusjoustavuuden lisdksi on huo-
mioitava mita kuljetetaan, minkalaiset sdilytystilat ovat toimittajalla ja vastaanotta-
jalla, seka milla ja miten kuljetus tehdaan. (Pulliainen 2006, 71 - 72.) Ollila ja muut
(2011, 19) kertovat ldahiruoan jakeluun sisdltyvan erikoispiirteitda. Kuten myos keruu-

tuotteissa, lahiruokatuotteiden sailyvyys, kuljetusolosuhteet ja maarat vaihtelevat.

Erityisesti kestavan kehityksen merkeissa hankinnassa ja logistiikassa on kehitetta-
vaa. Kivisen (Ollila ym. 2011, 98 - 99) mukaan synkronisaatiokoordinaatiolla ilmais-
taan hyodykkeiden siirtymisen sujuvuutta markkinajarjestelmasséa alkuperaisilta tuot-
tajilta jalostus- ja jakeluketjun lapi lopullisille kuluttajille. Téman yliotteella voidaan
selvittad elintarvikemarkkinoiden kehittyminen niin, ettei uudenlaiselle pienimuotoi-

semmalle tarjonnalle |6ydy enaa sijaa.
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Hankintaa voidaan tehda joko hajautetulla, tai keskitetylla jarjestelmalla. Hajaute-
tussa jarjestelmassa muuttujia on tyypillisesti enemman kuin keskitetyssa jarjestel-
massa (Ollila ym. 2011, 107). Hajautetussa jarjestelmassa hankintaa tehddan useiden
toimijoiden kanssa, esimerkiksi Iahialueelta saatavien tuotteiden toimituksen tekee
paikallinen kuljettajayrittdja ja toiset tuotteet tilataan ja toimitetaan tukusta. Keski-
tetty jarjestelma on esimerkiksi suuri tukkuliike, joka toimittaa kaiken tarvittavan,

my0s sen lahituottajan tuotteet kierron kautta.

Tuottajilla joilla on omia asiakasyhteyksia, asiakkaat vaikuttavat olevan hyvin jousta-
via epavarmuuden suhteen, suoran kommunikointiyhteyden avulla muutokset ja in-
formaation jakaminen ovat mutkatonta. Keskitetyn jarjestelman kyky sietda muutok-
sia ja sen luomaa epavarmuutta on heikompaa kuin hajautetun jarjestelman. (Ollila
ym. 2011, 107.) Eri jarjestelmissa on huomioitava myds niiden ekologiset arvot, jotka
voidaan nahda hankintaketjujen pituudessa. Paasaantoisesti hankintaketju on lyhy-
empi hajautetussa jarjestelmassa kuin keskitetyssa (Ollila ym. 2011, 105). Keskite-
tyssa jarjestelmassa ymparistovaikutuksia taaskin vahentaa kuljetettavat maarat
jotka ovat suurempia ja operointi tehokkaampaa. Ristiriitaa luo pitkat kuljetusmatkat
ja jopa tuotteiden edestakaisin alueelta tukkuun ja tukusta ravintolaan tuotantoalu-

eelle takaisin tapahtuu. (Mts. 116.)

Ollilan (2011, 99) kokemuksesta markkinoille tarvitaan jarjestelma, jolla pienimuotoi-
semmalla tuottamisella pystytdan saamaan tuotteet yhta tehokkaasti asiakkaalle, ku-
ten paikallinen ja alueellinen jarjestelma. Tama jarjestelma saadaan toimimaan huo-
mioimalla kolme osiota, logistiikka, transaktiot ja informaatio. Huomioimalla nama
kolme osiota varmistetaan tuotteiden toimituksien, omistuksien ja vastuiden oikeelli-
suudet ja tiedon kulun jokaisen osan valilla. Kokonaisuuden tunteva yksittdinen yrit-
taja kykenee tekemdian kokonaisuuden kannalta jarkevia paatoksia. Toinen vaihto-
ehto on koordinoida kysyntda ja tarjontaa seutulogistiikan viitekehyksen avulla. Tal-
laiseen koordinaatioon tarvitaan myos kolme jarjestelmaa, logistiikka, vaihdantajar-
jestelma ja informaatiojarjestelma. Jarjestelmien avulla tuote siirretdan oikeaan paik-
kaan, koordinoidaan tuotteen omistusta ja valitetaan informaatiota tuottajilta valika-

sien kautta kuluttajalle. (Ollila ym. 2011, 99.)
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4 Kyselyn toteutus ja tulokset

4.1 Kyselyn toteutus

Tutkimuksen teko kaynnistyi hankesuunnitteluun liittyvan taustaselvityksen kautta.
Aihe oli sellaisenaan liian laaja, joten aiheen rajausta tehtiin kesalla 2017, josta
siirryttiin teorian kirjoitukseen ja kyselyn rakentamiseen. Kyselyyn nostettujen
villiyrttien valinnassa hyodynnettiin Sami Tallbergin kirjallisuutta villiyrteista seka
omaa kokemusta. Kyselyyn valitut villiyrtit nakyvat kyselypohjassa (Liite 1). Kysely oli
valmis jakoon joulukuun alussa, mika on ravintoloille suunnatulle kyselylle haastava
ajankohta pikkujoulukauden vuoksi, mutta sita paatettiin kuitenkin kokeilla, jotta
tutkimuksen teko ei viivastyisi liilkaa. Kevaalla 2018 aloitettiin kyselyn tulosten

analysointi. Analysointi ja tutkimuksen viimeistely tehtiin kevdaan 2018 aikana.

Kyselyn laatimisessa paadyttiin jakamaan vastausalue maakunnittain (19 kpl), jolloin
vastaukset voitiin kohdentaa suhteellisen tarkasti erilleen alueittain. Vastaajia pyy-
dettiin lisaksi ilmoittamaan postinumero, jotta tarvittaessa voitaisiin tehda viela tar-
kempi kohdentaminen kartalle. Maarallinen kysely laadittiin Webropol-kyselyohjel-
malla, ja se julkaistiin Aromi-lehden nettisivuilla joulukuun puolessa valissa, missa se
oli esilla tammikuun puoleen valiin saakka. Lisaksi kyselya jaettiin Aromi-lehden ja ky-
selyn tekijan Facebookissa. Kyselya jaettiin myos Suomen keittiomestariyhdistyksen
jasenille tammikuussa. Aromi-lehden ja Suomen Keittiomestariyhdistyksen kautta
pyrkimys oli tavoittaa mahdollisimman monipuolinen joukko ravintoloita Suomessa,
my0s niitd, jotka ovat maaseudulla eivatka tule harkinnanvaraisessa, maakuntien
suurimpiin kaupunkeihin keskittyneessa otannassa esiin. Kyselya jaettiin lisaksi koh-
dennetusti 205 valitulle ravintolalle ympari Suomen, keskittyen niihin maakuntiin
joista ei muuten saatu vastauksia. Yksittain lahetetyt kyselyt olivat auki helmikuun
loppupuolelle saakka. Tavoitteena oli saada kymmenen vastausta jokaiselta maakun-
nalta. Ravintoloille suunnattuun villiyrttien hankintakanavat-kyselyyn vastasi ympari
Suomen yhteensa 41 ravintolaa. Kysely oli jatkettujen vastausaikojen jalkeen koko-

naisuudessaan auki ajalla 12.12.2017 - 25.2.2018.
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Tutkimuksessa tehdyn sahkoisen Webropol-kyselyn aineisto kasiteltiin SPSS-jarjestel-
man avulla analysoiden, sekd vertaamalla ja pohtimalla mahdollisia alue-eroja. Pie-
nen vastaajamaaran vuoksi tuloksia pystyttiin kasittelemaan myos pelkan Exceliin
siirretyn tulosraportin avulla, josta voitiin nostaa vastaukset kysymyksittdin tarkastel-
tavaksi. SPSS-jarjestelmalla vastauksia eriteltiin niin, ettda maakuntien vastauksia voi-
tiin tarkastella ominaan. Kyselysta nostettiin esiin merkittavina nahdyt avoimet vas-
taukset. Tutkimus perustuu alueellisten erojen ja toimivien kaytantojen esille tuomi-
seen, joten vertaamalla alueita saadaan parhaiten tieto mitka toimintatavat ovat mil-
lakin alueella parhaat. Aineistosta tehtiin myds eri hankintakanavien vertailu koko
vastausalueelta, minka avulla nahdaan kyselyssa vastanneiden ravintoloiden kaytta-
mien villiyrttien hankintakanavien paremmuusjarjestys. Tutkimuksessa analysoitiin
ravintoloiden nakemyksia villiyrttien hankinnan eroavaisuudesta sienien ja marjojen
hankintaan ja kyselyssa mukana olleiden villiyrttien kayton ja kiinnostuksen alueelli-

sia eroja.

Kyselyyn saatujen vastausten vahadisyyden vuoksi analysointia tehtiin paaasiassa kat-
soen vastauksia koko Suomen tasolla. Kysymyksista 6, 9 ja 12 (Liite 1) kaytiin lapi
myo6s maakuntakohtaisesti, josta nostettiin esille suurimmat poikkeamat ja toistu-
vuudet, joilla ndhtiin merkitysta. Alueiden erilaiset vastaajamaarat tekivat analysoin-
nista vaikeaa. Alueilta, joista vastaajia tuli vain yksi tai ei yhtdaan, on mahdotonta nos-

taa vastauksista toistuvuutta.

4.2 Kyselyn tulokset

Tutkimustuloksien analysointi aloitettiin jakamalla vastanneet 41 ravintolaa maakun-
nittain ja tarkastelemalla maakuntien vastauksia erikseen ja toisiinsa verraten. Vas-
tanneiden ravintoloiden jakaantuminen maakunnittain ndkyy kuviossa 4. Ravinto-

loille jaettu kysely on esilla liitteessa 1.
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Kuvio 4. Vastanneiden ravintoloiden maarat maakunnittain

Pienen vastaajamadaran vuoksi pelkkien prosenttiarvojen kasitteleminen olisi har-
haanjohtavaa, tdman vuoksi osassa kysymysten analysoinnissa kasitellaan seka vas-
tausmaaria, etta prosentteja. Eniten vastauksia saatiin Pohjois-Karjalasta (7) ja Uudel-
tamaalta (5). Seuraavaksi eniten vastauksia saatiin Pirkanmaalta, Eteld-Savosta ja
Pohjois-Pohjanmaalta, joista jokaisesta vastaajia saatiin neljalta ravintolalta. Lapissa
ja Keski-Suomessa vastaajia oli kolme ja muissa maakunnissa korkeintaan kaksi vas-
tausta. Ahvenanmaalta, Himeesta, Pohjanmaalta ja Keski-Pohjanmaalta ei vastaajia
saatu yhtaan. Rannikolta ja Ahvenanmaalta vastauksia olisi mahdollisesti voinut

saada enemman, jos olisi tehty myos ruotsinkielinen kysely.

Vastanneissa ravintoloissa suurin osa kategorisoi itsensa ala carte-ravintolaksi. Seu-
raavaksi eniten vastanneissa oli lounas- ja cateringravintoloita. Vastauskohdassa pys-
tyi valitsemaan useamman sopivan kategorian, joten ravintola voi siis olla esimerkiksi
lounasravintola, joka tekee my0s cateringtilauksia. Ravintoloiden jakaantuminen eri

kategorioihin on esilla kuviossa 5.
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Mihin kategoriaan listaisitte ravintolatyyppinne?
Voitte valita useamman vaihtoehdon.

19

= Ala-carte = Fine dining m Catering m Pikaruokaravintola

m [ounasravintola m Street food-ravintola = Suurkeittio = Joku muu

Kuvio 5. Ravintolatyyppien jakaantuminen vastanneiden ravintoloiden kesken, n=41

Kyselyssa vastaajilta tiedusteltiin kdyttavatko he villiyrtteja ravintoloissaan, koska ky-
selyyn oli mahdollista vastata myos villiyrteista kiinnostuneiden ravintoloiden, ei pel-
kdstaan niita kayttavien. Vastausvaihtoehtoina oli kylla ja ei. Vastanneista ravinto-
loista 25 (61 %) kertoi kdyttavansa villiyrtteja, ja loput 16 (39 %) vastaajista eivat niita
kayta (kuvio 6).
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Kaytatteko ravintolassanne villiyrtteja?

wKylli = En

Kuvio 6. Villiyrttien kaytto kyselyyn vastanneissa ravintoloissa, n=41

Ravintoloilla jotka eivat villiyrtteja kayttaneet, oli mahdollisuus valita useampi vaihto-
ehto listasta, miksi villiyrtteja ei kdyteta (kuvio 7). Kuudestatoista kielteisesti vastan-
neesta 10 (39 %) kertoi hankinnan haasteellisuuden olevan syy, miksei villiyrtteja kay-
tetd. Toimitusketjun ongelmat olivat kuuden vastanneen syyna (23 %). Vastaajista 4
(15 %) kertoi, etteivat villiyrtit kuulu ravintolan konseptiin. Toiset 4 (15 %) olivat va-
linneet muun syyn. Vain 2 (8 %) oli vastannut kalliin hinnan olevan syy olla kaytta-
matta villiyrtteja. Kaksi ravintolaa vastasi, etteivat kayta villiyrtteja nykyisin eivatka
myoskaadn halua kayttaa niita tulevaisuudessa. Yksi kielteisesti vastanneista ei ollut
merkinnyt halukkuuttaan kayttaa villiyrtteja. Loput kielteisesti vastanneet olivat kui-

tenkin kiinnostuneita ottamaan villiyrtteja kayttéon (kuvio 8).



Vastasit ei. Mitka ovat paasyyt siihen
ettette kayta ravintolassanne

villiyrtteja?

Hankinnan haasteellisuus

Kallis hinta
® Ei kuulu ravintolan
konseptiin

B Toimitusketjun ongelmat

Kuvio 7. Syita miksi villiyrtteja ei kayteta ravintolassa, n=16

Olisitteko kiinnostuneita joskus
kayttamaan villiyrtteja ravintolassanne?

mKylld = Ei

Kuvio 8. Villiyrttien kdyton kiinnostus niilla vastaajilla jotka eivat villiyrtteja

kdyttaneet, n=15
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Ravintoloilta tiedusteltiin myos keskimaaraista paivittdistd annosmaaraa. Annosmaa-
rasta ei voida suoraan arvioida villiyrttien kdyton maaraa, mutta saadaan tietoa siita,
onko vastanneissa ravintoloissa kokonsa puolesta yhtalaisyytta vai ei. 41:sta vastaa-
jasta 15 (37 %) oli alle sadan ja vain 5 (12 %) yli 400 annosta paivittdin myyvia ravin-
toloita. Tata selittaa tosin se, etta padkohteena olivat yksityiset ravintolat, jolloin
kunnille ja kaupungeille usein kuuluvat suurtalousravintolat jaivat pois vastaajista.
Myds Suomen suurimmat henkildsto- ja opiskelijaravintoloista vastaavat yritykset ja-
tettiin ulkopuolelle, vaikka niistakin yksittdisia vastauksia on voinut tulla. Avoimia ky-
symyksia esitettiin kyselyssa, jotta vastaajilla on mahdollisuus tuoda ideoita ja ajatuk-

sia vapaasti aiheesta, jossa on paljon kehitettavaa.

Yrttien hankinnan helppous

Yrttien hankinnan helppoutta kysyttiin yrttikohtaisesti. Vastausvaihtoehdot olivat as-
teikolla 1 =5, jolloin 1 oli hyvin helppoa ja 5 hyvin vaikeaa. Lisaksi jokaiselle yrtille oli
vaihtoehtona vastata kohtaan ”“ei kokemusta”. Yhteensa 31 ravintolaa vastasi kysy-
myksen johonkin kohtaan, mutta kaikki 31 vastaajaa eivat tehneet merkintaa jokai-
sen yrtin kohdalle, minka vuoksi analysoinnissa jokaisella villiyrtilla on erikseen mai-
nittu vastaajamaara. Tarkastellessa kysymyksessa 9 olleita vastauksia kaikkien villiyrt-
tien osalta, eniten valintoja tuli kohtaan ”ei kokemusta” 192 (39 %) ja toiseksi eniten
kohtaan ”“hyvin helppoa” 123 valintaa (25 %). Hyvin vaikeaa-kohta oli saanut yh-

teensd 52 valintaa (10 %). Yhteensa koko asteikolla valintoja tehtiin 498 kappaletta.
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Kuvio 9. Villiyrttien hankinnan helppous, n=31

Poimulehden hankinnasta 29 vastaajasta, 21:113 (72 %) ei ollut kokemusta, mutta seu-
raavaksi eniten dania tuli hankinnan helppoudelle, 9 vastaajaa (31 %) (kuvio 9). Mesi-
angervolla ja vuohenputkella suurin osa vastauksista jakautuivat tasan hyvin ja ei ko-
kemusta -kohtien kesken. Esimerkiksi vuohenputken hankinnan 29 vastaajasta 8 (28
%) oli kokenut helpoksi ja yhtd monella ei ollut kokemusta hankinnasta. Helpointa oli
hankkia nokkosta, kuusenkerkkaa ja voikukkaa. Niiden jalkeen helpointa oli saada
maitohorsmaa, siankarsamoa ja mesiangervoa. Koko Suomen alueella hyvin saatiin

myos ketunleipaa, poimulehtea ja vuohenputkea.

Kuitenkin hyvin saatavissa villiyrteissa oli osalle myds haasteita. Nokkosen hankinnan
koki hyvin vaikeaksi jopa 7 vastaajaa 31:sta (23 %), kuusenkerkan hankinnan hyvin

vaikeaksi koki 6 vastaajaa 31:std (19 %) ja ketunleivan 6 vastaajaa 30:sta (6 %).
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Villiyrttien toivotut toimitusmuodot

Kyselyssa tiedusteltiin yrityksiltd, minkalaisina villiyrtteja halutaan toimitettavan.
Vaihtoehtoina toimitusmuodoiksi oli esitetty; “tuore”, “kuivattu”, "pakaste” ja “muu

jaloste”. Valintoja voitiin tehda samasta yrtista usealle toimitusmuodolle.

Suomen alueella villiyrtit haluttiin toimitettavan padsaantoisesti tuoreena (kuvio 10).
Poikkeuksena oli muutama yrtti, joita toivottiin myos muussa toimitusmuodossa |a-
hes yhta runsaasti kuin tuoreena. Eniten vastauksia toivotuille eri toimitusmuodoille
saatiin kuusenkerkalle ja nokkoselle. Kuusenkerkkaa halusi 28 vastaajasta tuoreena
21 vastaajaa (75 %) ja pakasteena 18 vastaajaa (64 %). Nokkosta tuoreena halusi 28
vastaajasta 21 (75 %), kuivattuna 14 (50 %) ja pakasteena 16 vastaajaa (57 %). Vai-
nonputki oli yhta suosittua tuoreena (32 %) kuin kuivattuna (32 %). Ketunleipaa ha-
luttiin selkedsti eniten tuoreena, 28:sta sitd mielta oli 20 vastaajaa (71 %). Muuna ja-
losteena toivottiin eniten ruusujuurta (14 %), jattipalsamia (10 %), voikukkaa (14 %)

ja kuusenkerkkaa (21 %).
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Kuvio 10. Villiyrttien toivotut toimitusmuodot, n=28
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Villiyrttien mahdollisten hankintakanavien toimivuus

Villiyrttien hankintakanavia tiedusteltiin kohdentamalla kysymys eri kanaville ja nii-
den toimivuudelle asteikolla hyvin — huonosti seka ei kokemusta. Villiyrttien hankin-
taa kysyttiin yleistaen kaikki villiyrtit, joita ravintolat olivat hankkineet tai yrittaneet

hankkia.
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Kuvio 11. Villiyrttien hankintakanavien toimivuus kokemusten perusteella, n=29

Villiyrttien saanti on ravintoloiden mielesta varminta, kun niita keratdan itse (kuvio
10). 29:std vastaajasta 17 (59 %) oli sitd mieltd, ettd itse kerddminen toimii hyvin.
Haasteena itse kerdamisessa on ajan l0ytyminen ja toiveena, etta itse ei tarvitsisi ke-
ratd. Keruuta tehtiin itse, koska sita ei oltu tarjottu ravintolalle ulkopuolisen keradjan
puolesta. Verrattuna muihin hankintakanaviin itse keraamisen toimivuus oli ylivoi-
mainen. Tukku-hankintakanavan koki toimivan “huonosti” 28:sta vastaajasta 9 (32 %)
ja 9:11a (32 %) ei ollut kokemusta. Muut hankintakanavat, sopimuskerdajat, satunnais-
kerdajat, osto tilalta, mobiilisovellus ja sosiaalinen media, saivat eniten vastauksia
kohtaan "ei kokemusta”. Satunnaiskeraajalta tehdyn hankinnan melko hyvin toimi-
vaksi koki 6 (21 %) 28:sta vastaajasta. Samoin 7 vastaajaa (24 %) koki hankinnan sopi-

muskeraajien avulla melko toimivaksi ja 5 (17 %) vastaajaa hyvin toimivaksi.
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Mobiilisovellusta ja sosiaalista mediaa ei suurin osa vastaajista ollut kokeillut hankin-
nassa. Kaksi ravintolaa Pohjois-Karjalasta vastasi mobiilisovellusten toimivan huo-
nosti, mika kertoo joko siita, etta sellainen on ollut tarjolla mutta se ei ole toiminut
halutusti, tai sellaista on etsitty mutta ei l0ytynyt. Mobiilisovellusta ei tiedettavasti
olekaan olemassa, ainakaan niin, ettd se olisi tullut eteen tutkimuksen teossa. Vaihto-
ehtona se haluttiin kuitenkin nostaa esiin, jos se herattaisi kysymyksia, tai toisi esille
sovelluksen joka ei olisi tullut aiemmin tutkimuksessa esiin. Sosiaalisella medialla ky-
selyssa ajateltiin mahdollisia alueellisia villiyrttien kerdaamiseen liittyvien sivustojen ja
yhteisOjen kayttoa, jolla tavoiteltaisiin keraajia. Sosiaalisen median kayton villiyrttien

hankinnassa koki hyvaksi vain 2 vastaajaa (7 %) 27:sta.

Eteld-Savossa 3 vastaajaa neljasta koki sopimuskeraajan kayton olleen hyvin, tai
melko hyvin toimivaa. Samoin Pohjois-Pohjanmaalla 2/4 ja Kainuussa kumpikin kah-

desta vastaajasta kokivat sopimuskeraajien kdaytdn toimivan melko hyvin.

Pohjois-Karjalassa hankinnan haasteellisuus oli suurin syy siihen miksi villiyrtteja ei
kaytetty ravintolatoiminnassa. Myds Kainuussa, Keski-Suomessa, Varsinais-Suo-
messa, Satakunnassa, Pohjois-Pohjanmaalla ja Paijat-Hameessa hankinnan haasteelli-

suus oli merkitty ainoana syyna siihen, miksi villiyrtteja ei kayteta.

Kyselyyn valittiin rajallinen maara villiyrtteja, joita kysymyksissa kasiteltiin (liite 1).
Sen lisaksi annettiin mahdollisuus kertoa muita villiyrtteja, joita ravintolat haluaisivat
kayttaa, tai kayttavat jo reseptiikassaan. Vastaajia tahan avoimeen kysymykseen oli
12, minka lisaksi yksi ravintola oli maininnut kaipaamansa villiyrtit toiseen avoimeen
vastauskohtaan, seka yksi oli vastannut kohtaan myéhemmin kysyttavan vastauksen.
Eniten kaivattu, kyselysta puuttunut luonnontuote oli koivun lehdet, jonka hankinnan
osa koki helppona. Maahumalaa, ruusunterdlehtid, mannyn havuja, kuusenkerkkia ja

kallioimarteen juurta kaipasivat tai kayttivat kaksi vastannutta ravintolaa.

Lisaksi seuraavista luonnontuotteista oltiin kiinnostuneita, tai niita oli kdytetty ravin-

tolassa:

e Voikukkaa, horsmaa, apiloita, metsaorvokkeja
e Ruoholaukkaa, tai karhunlaukkaa
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Vuorenkilpea

Pakuria

Suopursua

Pihasauniota

Lipstikkaa

Kurtturuusua

Takiaisen juurta

Katajaa, pihlajan urpuja

Villivadelman, ahomansikan ja mustikan versolehdet

28:n vastaajan perusteella tukun kaytto villiyrttien hankinnassa toimi melko hyvin

vain Pirkanmaalla kahden vastaajan mielesta, mika on 7 % vastaajista. Keski-Suo-

messa tukun kdytosta ei ollut kokemusta, ja Pohjois-Karjalassa kolme vastaajaa (10

%) koki tukun toimivan huonosti. Ravintoloiden kdyttamia tukkuliikkeita villiyrttien

hankinnassa olivat kyselyn perusteella Heinon Tukku, Chipsters, JH Vihannes ja Kiu-

run Kellari.
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Kuvio 12. Marjojen ja sienien hankintakanvat ravintoloissa, n=40

Marjojen ja sienien hankintakanavia kysyttaessa vastaajat saivat valita monta eri

vaihtoehtoa, ja vastanneita ravintoloita oli yhteensa 40 (kuvio 12). Marjojen hankin-
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nassa ensisijainen keino oli ostaa marjat tukusta, 31 (77,5 %) vastaajaa, tai satunnais-
poimijalta, 22 (55 %) vastaajaa. Sienet ostettiin yhta usein tukusta kuin satunnais-
poimijoilta, 25 vastaajaa 40:sta (62,5 %). Kumpaakin kerattiin myos itse, marjoja ker-

toi kerddvansa 21 vastaajaa (52 %) ja sienia 24 vastaajaa 40:sta (60 %).

Villiyrttien hankintaa haluttiin kyselyssa verrata marjojen ja sienien hankintaan, jotta
nahdaan lahimpien verrattavissa olevien luonnontuotteiden hankinnan erot ja onko
niitd? Kysymykseen vastasi 39 ravintolaa (kuvio 13). Villiyrttien hankinta koettiin vai-
keammaksi, ja sita mielta oli 59 % vastaajista. Vastanneista ravintoloista 12 % ei

osannut sanoa kantaansa ja loput mielipiteet olivat jakautuneet kohtiin samanlaista,

helpompaa ja ei verrattavissa.

Jos vertaatte villiyrttien hankintaa sienien ja marjojen
hankintaan, kuinka ne mielestanne eroavat toisistaan?
Villiyrttien hankinta on mielesténi:

8%
10%
10%

59%

Samanlaista Helpompaa Vaikeampaa Ei verrattavissa = En 0saa sanoa

Kuvio 13. Villiyrttien hankinnan vertaaminen marjojen ja sienien hankintaan, n=39

4.4 Vastanneiden ravintoloiden kokemat haasteet ja kehitystoiveet

Kyselyssa annettujen avointen vastausten perusteella ravintolat toivovat villiyrttien
keradjien aktivoitumista ja villiyrttien valityksen aloittamista. Toimijoita alalle tarvi-
taan enemman, jotta kaupallinen toiminta mahdollistuu paremmin. Alalle toivottiin
yhta toimijaa joka ostaa, jalostaa ja myy villiyrtteja, jolloin hankinta voisi olla yhden

puhelun paassa. Yksittdinen vastaaja mainitsi itse kerddvansa ja jopa jalostavansa
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tuotteita. Villiyrtteja kerattiin ravintoloiden toimesta itse ja kommentoitiin seuraa-
vasti:
Télld hetkelld poimimme itse. Ostaisimme niitd, jos joku myy. Tuoreiden villiyrt-
tien kerdily on henkilékunnan vastuulla. Jos voisi ostaa luotettavalta kerddjéltd,
kdytto olisi runsaampaa ja monipuolisempaa. Télld hetkelld on ehdottomasta

kétevin ja varmin tapa saada villiyrttejé, on kerdtd itse. Mikd on vadilillid haaste,
kun aika ei riittdisi itselld kaikkeen.

Keraamisen ja villiyrttien tunnistamisen koetaan olevan haastavaa, eika siihen mo-
nilla ole aikaa ravintolan omasta puolesta. Huolta kannettiin kasvitunnistuksesta,
kaikki sydomakelposet kasvit eivat ole tarkoitettu syotavaksi (katso kohta 3.1 Luon-
nontuotteiden lainsaadanto, uuselintarvikkeet). Osa ravintoloitsijoista koki, etta
omaa kasvitunnistusta pitadisi kehittda, mutta myo6s asiakkaiden tietoisuuden nosta-
misella nahtiin olevan merkitysta kysynnan kasvuun. Kasvitunnistuksen lisaksi olisi
halu oppia mihin ja miten mitakin yrttia voidaan kayttaa. Erityisen tarkeaa villiyrttien
ravintolakdytossa onkin se, ettd kaytetyt villiyrtit tunnistetaan koko ravintolan tyovoi-
man osalta, etenkin jos keruuta ei tehda itse. Kun keruun tekee ulkopuolinen, on

riski, ettd ostetaan tietamatta vaaria yrtteja, tai sekoitetaan ostetut yrtit keskenaan.

Talla hetkella osa ei koe villiyrttien tuovan tarpeeksi arvoa, etta niita kannattaisi kayt-
taa. Villiyrttien kaytdn kasvaminen vaatisi tarjonnan kasvua ja kehittymista. Kayton
uskottiin kasvavan, jos tuotekehitysta olisi mahdollista tehda. Tuotteissa kaivattiin
muun muassa erilaisia eri vaivoihin kohdennettuja villiyrtti-teeseoksia. Pakastettua
nokkosta kaivattiin laajempaan tukkumyyntiin. Myds pakkausten, verkkokaupan ja
postimyynnin kehitysta toivottiin. Kysyntaa olisi my06s toimijalla, joka kasittelisi vil-

liyrtit ravintolan tarvitsemaan muotoon jarkevalla hinnalla.

Ongelmana hankinnassa nahtiin ostosopimukset, jotka ohjastavat ostopaikkoja. Han-
kinnan haasteena nahtiin myos se, ettei villiyrttien keraajat ja kasittelijat ole suoraan
yhteydessa ravintoloihin, seka villiyrttien kalliit hinnat, jotka eivdat mahdu ravintolan
katteisiin. Ravintolat haluaisivat ldhialueen kerdajien yhteystietoja, jolloin voitaisiin
keskustella siitd mita yrtteja ravintolaan kaivataan ja mita yrtteja olisi tarjolla. Myo6s

tiedon jako siita millaisena yrtteja halutaan mihinkin vuoden aikaan olisi helpointa ja
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toimivinta jakaa suoraan ravintolalta keradjille. Yrttien keruun ja kdyton arvioinnin
haasteellisuudessa, keraajan tulisi olla varautunut kysynnan vaihteluun, mutta myds
ravintoloiden ymmartaa toimituksen haasteita. Myos tasta johtuen suora keskustelu-
yhteys toimijoiden valilla olisi tarkeata ja keino lisdisi yrttien kysyntaa ja kayttoa. Ver-

kostoituminen nahtiin merkittavana tekijana alan kehittymisessa.

Haasteena nahtiin myos kerdadjien ja jalostajien kokemattomuus ja tietamattomyys
ravintolatoiminnasta. Ymmartaminen on vaikeaa myds sen vuoksi, etta keittiot ja

keittionvetajat ovat jokainen erilaisia. Tassa paasemme taas ravintolan ja keradjien
suoran kontaktin merkitykseen, jolloin keradjan olisi helpompi perehtya yksittdisen

ravintolan toimintaan ja tarpeisiin villiyrttien kayttoa koskien.

Puolivuosittain vaihtuvassa listassa ei vastanneen ravintolan mukaan voida markki-
noida villiyrttien kdytt6a saatavuuden haasteiden vuoksi, jolloin niitd on myds vaikea
ottaa listalle ollenkaan. Ravintolat voisivat kayttaa villiyrtteja myos lyhyemman aikaa
tarjolla olevissa annoksissa. Vaikka ravintolan lista olisi puolivuotta voimassa, voisi
erillisella listalla olla tarjolla my6s viikon tai padivan erikoisannos, jos villiyrtteja halu-
taan listalle ottaa siita huolimatta, ettei niita ole saatavilla koko listan kautta. Tallai-
set lisalistat voidaan ilmoittaa esimerkiksi pdivdakohtaisesti ravintolan nettisivuilla, tai
kampanjana Facebookissa: “Tanaan meilla tarjoillaan my0s erikoisannosta...” tallai-
silla kampanijoilla voidaan houkutella lisdasiakkaita, mutta ei myoskdan luvata asiak-
kaalle jotain, mita ei valttamatta ole jatkuvasti saatavissa. Tarjoilukausi annoksella on
sen mukaan, miten yrtteja ollaan saamassa. Annokset ja markkinointimateriaali voi-
daan myos suunnitella haluttujen, tai saatavien yrttien mukaan etukateen, jolloin toi-

mituksen tullessa voidaan kampanja laittaa pystyyn nopealla aikataululla.

Toivomuksina vastaajilta nousi esiin viljelijdiden osallistuminen villiyrttitoimintaan,

seka minikasvisten kasvatukseen enemman. Keraajakoulutuksien ja villiyrttikurssien
liséaminen kansalaisopistojen kurssitarjontaan lisdisi alueella keradjien maaraa, seka
tietoa luonnon omista raaka-aineista. Yhteistyo kurssien ja ravintoloiden valilla nah-

tiin myos merkittavana tekijana alan kehityksessa.
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5 Johtopaatokset

Oletuksena tutkimusta aloitettaessa oli, etta villiyrttien kdaytén haasteena ovat ke-
ruun pirstaleisuus, seka kehittymattomat toimintatavat villiyrttien kerdyksessa ja
kaupallisessa toiminnassa. Aihe on herattanyt paljon kiinnostusta: villiyrttien kaytto
on ajankohtainen aihe, mutta siihen liittyva toiminta ja keratty tieto my6s hyvin haja-
naista ja jarjestaytymatonta. Tiedonkeruun ja kayton ollessa epajarjestelmallista,
tuntuu perustiedon hankintakin tyolaalta, kuten myds ravintola-alalla toimivien yrit-
tdjien tavoittaminen vastaamaan kyselyyn. Yrttien kayttdjille luotettavan tiedon han-
kinta vaikuttaa tutkimuksen perusteella olevan helppoa, koska reseptiikkaa ja koulu-
tusta on tarjolla hyvin. Kayton aloitus kuitenkin vaatii hyvaa perehtymista asiaan en-
nen kuin yrtteja ottaa elintarvikekaytt66n omaan keittioon ja erityisesti jos suunnitel-
laan kdyton aloittamista ravintolatoimessa. Ravintoloissa villiyrttien kdyton aloitta-

mista hidastavat seka keraajien etta villiyrttitietouden puute.

Tutkimuksen perusteella opaskirjamaiselle opinnaytetydlle, jossa hajanaista tietoa on
keratty yhteen ja lisdksi haettu ajankohtaisia mielipiteita ravintola-alan yrittdjilta, on
tarvetta. Vahaisten vastausten vuoksi oli mahdotonta tehda yleistyksia alueittain,
mutta kyselyn vastaukset kertovat kuitenkin jotain yleisestd suuntauksesta ja koke-
muksista villiyrttien kdaytdsta Suomessa. Tarkastelua kuitenkin tehtiin myés maakun-
nittain, jotta mahdolliset poikkeamat eivat jdisi huomioimatta. Yrttien kayttd koetaan
ravintoloissa haasteellisena, koska niiden keruuseen ja kdyttoon taytyisi perehtya,
minka lisaksi niita pitaisi hankkia jatkuvasti, jos halutaan kayttaa tuoretta. Jossain pai-
koin on koettu, ettei se ole vaivan arvoista. Kaikille villiyrtit eivat tuo arvoa niin pal-

joa, etta niihin kannattaisi panostaa paljoa aikaa ja opettelua.

Tutkimuksen perusteella voidaan todeta, etta villiyrttien hankinta muuhun kuin yksi-
tyiseen kayttoon on tana paivana kiinnostusta herattavaa, mutta usein haasteellista.
Alalle tarvittaisiin lisda toimijoita, jotka keraisivat, jalostaisivat ja toimittaisivat vil-
liyrtteja kiinnostuneille ravintoloille, seka muille yrtteja kaipaaville yrityksille. Yksittai-
siltd keraajilta toivottaisiin lisda yhteistyota ja kontakteja yrityksiin. Hankintaka-

navista nousi yleisimpana itsekerdys ja sita pidettiin kaikista varmimpana tapana
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saada halutut villiyrtit, joskaan ei halutumpana keinona. Joitain villiyrtteja saatiin tu-
kusta paikoittain ja jossain villiyrtteja oli saatu ostettua myos satunnais- ja sopimus-
keradjilta. Erityisesti tutkimuksesta nousi esiin tarve kehittaa toimitusketjua. Keraa-
jien ja ravintolayrityksien tulisi luoda suhteita keskenaan, tai heille pitdisi luona mah-
dollisuuksia solmia suhteita helpommin, esimerkiksi nykyaikaisesti mobiilisovellusta

hyoédyntaden.

6 Pohdinta

Teoreettisesta viitekehyksesta koottiin suhteellisen laaja kyselyssa kasiteltyihin
asioihin verrattuna. Teoreettinen viitekehys rakennettiin ajatellen sita kokonaisuutta,
joka villiyrttien kayttoa kaupallisessa toiminnassa ohjaa. Kasittelemalla perusasiat
nadista aihepiiria vaikuttavista teemoista, lukija saa peruskatsauksen alasta, seka voi
lahteiden avulla |dhtea etsimaan syvempaa tietoutta haluamastaan lahteesta. Talla
tutkimuksella pyrittiin my6s helpottamaan ammatillisen villiyrttien keruutoiminnan

aloitusta, seka ravintoloiden lahtemista villiyrttien kdyton kokeiluun.

Tutkimuksen kysely pyrittiin kohdentamaan erityisesti ravintoloille, jotka
hyoédyntavat villiyrtteja melko saanndllisesti, koska niilla uskottiin olevan eniten
kokemusta yrttien hankinnasta ja kdytosta. Nailla ravintoloilla on luultavasti myos
monipuolisemmin eri yrtteja kaytdssa kuin niilla, jotka ovat kayttaneet villiyrtteja
vahemman saannollisesti tai vihemman aikaa. Villiyrttien kdytto ruoanlaitossa
aloitetaan oletettavasti turvallisimmista, eli helpoiten tunnistettavista ja saatavilla
olevista yrteista, kuten nokkosesta. Nokkosen saanti ja kdyttd on moneen muuhun
villiyrttiin verrattuna helppoa, koska sita kasvaa runsaasti ympari Suomea ja sita
myo0s tuotetaan Suomessa kaupallisesti ja toimitetaan joistain tukuista pakasteena
pinaatin tapaan. Villiyrtteja saannollisesti kayttavia ravintoloita ei kuitenkaan
pystynyt erittelemdan muista ravintoloista niin, etta kyselya olisi voitu jakaa
kohdennettuna kyseisille ravintoloille. Siksi paadyttiin ryvasotantaan seka

harkinnanvaraiseen otantaan populaatiosta.
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Tutkimuksen validiteetti on hyva, eli tutkimusongelman kannalta tutkittiin oikeita asi-
oita. Tietoperustassa, seka kyselyn tuloksissa kavi ilmi, miten sekavan tuntuinen ja
jarjestaytymattomalta vaikuttava aihe villiyrtit ja niiden kaupallinen kaytto on.
Haasteen luo eri sanaston kayttdminen eri tilanteissa ja vakiintumattomat
toimintatavat keruussa ja hankinnassa, seka lainsaadanto ja uusiin tuotteisiin
tutustuminen kun villiyrtteja otetaan reseptiikkaan. Reseptiikkaa I6ytyy hyvin ja osa
kyselyyn vastanneista ravintoloista koki, etta villiyrttien kayttda voisi opiskella, jotta
niita osaisi hyodyntaa. Tietoa l6ytyy, mutta ravintolahenkildston oppiminen on
luultavasti pitkalti ravintoloitsijan kasissa tai yksilén oman kiinnostuksen varassa.
Ravintolaan voisi tilata kouluttajan, joka opastaa villiyrttien kayttoon ruoanlaitossa.
Seka keraaminen etta aiheen opiskelu koettiin ravintoloissa haasteellisiksi ja aikaa
vieviksi. Tietoperusta toimi myds myds tutkimuksen analysoinnin aikana, eika siita

koettu puuttuvan oleellisia osia, kun kyseessa on villiyrttien kdyton perusteet.

Suurin yllatys tutkimuksessa oli vastausten saamisen haasteellisuus. Villiyrtit
herattavat laajasti kiinnostusta ja aihe on selkeasti pinnalla, mutta vastauksien
saaminen kohderyhmalta oli tyolasta. Tunnetusti ravintola-ala on kiireinen ja monella
vastaaminen varmasti vain jai, ei koettu etta kysely koskee heidan toimintaansa, tai
etta heilld olisi siihen annettavaa. Paras aika tehda kyselya olisi ollut varhaiskevat tai
alkukesa kun villiyrttikausi on parhaimmillaan ja aihe ajankohtainen. Lisdksi
varhaiskevat voisi olla ravintoloille parempi aika vastata kuin pikkujoulukausi ja
vuodenvaihde. Kyselyn kohderyhman tavoittamiseen olisi pitanyt |6ytaa helpompi
keino kuin tietojen etsiminen ravintoloittain, jotta kysely olisi tavoittanut useamman
ravintolan vdahemman aikaa vievalla tavalla. Vastauksia oltaisiin voitu saada joitain
enemman, jos vastanneiden kesken olisi my&s arvottu palkinto. Vastanneet ja
yhteystietonsa jattaneet yritykset saivat valmiin tutkimuksen luettavakseen, mika

ilmoitettiin jo kyselyn saatekirjeessa, jotta se houkuttelisi enemman vastaajia.

Villiyrtteja kayttavien ravintoloiden kokonaismaarasta ei ole tilastoja tai yrityslistauk-
sia, kuten ei myoskaan tietoa siitd kuinka epatasaisesti villiyrtteja kayttavat ravintolat
jakautuvat eri puolille Suomea. Ravintoloita Suomessa kuitenkin on tuhansittain,

mutta on huomioitava, ettd tahan sisaltyvat myos kaikki pikaruokapaikat, pitseriat ja
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huoltamoravintolat, joiden liiketoiminnassa ei niin suurella todennakaoisyydelld ole
villiyrttien kayttoa. Ravintoloita oli vuonna 2016 Suomessa Matkailu- ja Ravintola-
alan (MaRa) mukaan 10 075 kappaletta (Ravintolayritykset Suomessa 2018). On siis
todennakaista, etta kaikkia potentiaalisia ravintoloita ei tavoitettu, eivatka kaikki po-
tentiaaliset perusjoukkoon kuuluvat ravintolat vastanneet, vaikka heidat on tavoi-
tettu. Taman tutkimuksen teossa populaation eli ravintoloiden, yhteystietoluettelon
puuttuminen oli suurin haaste. Vaikka kyselya saatiin jaettua julkisissa kanavissa hy-
vin, se ei sitad kautta tavoittanut kiinnostuneita ravintoloita tarpeeksi. Ravintoloiden
yhteystietoja ei esimerkiksi saa luovuttaa Matkailu- ja ravintola-alan rekisterist3, jo-

ten tassa tutkimuksessa ne haettiin netissa yksitellen.

Tutkimuksen vastaajamaara jai runsaasti alle tavoitellun maaran. Tavoitteena oli alun
perin saada kymmenen vastausta jokaisesta maakunnasta, osan vastauksista ollessa
sellaisilta ravintoloilta jotka eivat villiyrtteja kdyta, mutta olisivat kiinnostuneita otta-
maan niita listoille. Voi olla, ettei jokaisessa maakunnassa ole edes kymmenta ai-
heesta kiinnostunutta ravintola-alan yritystd, mutta todennak6isempaa on, ettei ky-
sely herattanyt kiinnostusta, tai tavoittanut haluttuja yrityksia. Yhteensa vastauksia
saatiin vain 41. Osasta maakunnista vastauksia ei tullut lainkaan ja osasta vain yksi,
jolloin vastauksia voidaan hyodyntda vain katsomalla kaikkia vastauksia yhdessa. Tut-
kimukseen haettiin vastaajia lisda venytetyn vastausajan kanssa, mika lisasi vastaa-
jien maaraa hyvin, muttei tavoitteeseen saakka. Kyselyyn vastanneissa voi lisdksi olla
yksittdisia henkil6ita jotka eivat kuulu kyselyn kohde populaatioon, mika voi vaaristaa
kyselyn tuloksia. Tutkimuksen kyselyn tulokset jaivat yleistettavyydeltdan, eli reliabili-
teetiltaan heikoksi, eli tutkimus ei antaisi samoja vastauksia toistettaessa. Paras relia-
biliteetti saataisiin toistamalla kysely Pohjois-Karjalassa, jossa vastanneita ravinto-
loita oli parhaiten, seitseman kappaletta. Muissa maakunnissa, kuten Uudellamaalla,
vaikka vastanneita oli viisi, uskoakseni maakunnassa on paljon suurempaan otantaan
mahdollisuudet, koska ravintolatarjonta on jo ldhtékohtaisesti suurempi kuin muissa

maakunnissa.

Kyselyn heikosta reliabiliteetista huolimatta tutkimuksen muu villiyrttien kayttoon

perehdyttava materiaali hyodyttaa luultavasti aiheesta kiinnostuneita. Tutkimuksen
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ollessa aiheessa ja sisdlloltdan melko ainutlaatuinen, sita voidaan myos hyodyntaa
jatkotutkimuksen pohjana. Materiaali josta teoriapohja koostettiin, toimii villiyrttien
kaupallista toimintaa aloittelevan kasikirjana, jonka lahteiden avulla on helpompi lah-

tea etsimaan myos syventavaa tietoa.

Jatkotutkimuksena voitaisiin tehda kohdennetusti alueellista kartoitusta kouluttautu-
neista, ammatikseen villiyrtteja keraavista toimijoista, seka hankinnasta kiinnostu-
neista yrityksista. Tutkimusta voitaisiin tehda myos ravintolahenkilékunnan villiyrtti-
tuntemuksesta ja kiinnostuksesta, seka jarjestaa tai suunnitella tdhan liittyvaa koulu-
tusta. Myos muiden luonnontuotteita kayttavien yritysten tarpeista ja luonnontuot-
teiden hankinnasta voisi tehda selvitysta, minka avulla voitaisiin |0ytaa alueellisia
mahdollisuuksia yrittajyydelle alalla. Sosiaalisen median hyédyntaminen esimerkiksi
alueellisen villiyrttien toimitusketjun kehittamiseksi voisi olla paikallaan, sovelluksen

rakentamista on tutkimuksen tekijan toimesta jo suunniteltu.
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Liitteet

Liite 1. Webropol-kysely yksityisille ravintoloille

Kysely on osa tutkimusta jossa selvitetdan yksityisten ravintoloiden kayttamia villiyrttien hankin-
tavaylia eri puolilla Suomea.

Toivoisin etta teilla olisi aikaa vastata tahan noin 5 minuuttia kestavaan kyselyyn. Jos ette kayta
ravintolassanne villiyrttejd, vastaamiseen menee vain muutamia minuutteja. Kysely on auki
10.12.2017 - 15.02.2018 valisella ajalla.

Vastauksenne kasitelladn anonyymisti ja niitd hyodynnetdan villiyrttien hankinnan nykytilan tut-
kimukseen, kehittamiseen ja alueellisen vertailun vadlineena opinndytetydssani.

Mahdollisille kysymyksille on tilaa kyselyn lopussa. Jattamalla omat yhteystietonne saatte luetta-
vaksenne valmiin tutkimuksen ja voitte hyodyntaa sitd omassa toiminnassanne. Voitte myos ot-
taa suoraan yhteyttd tutkimuksen tekijaan, yhteystiedot I6ytyvat kyselyn lopusta vastausten la-
hettamisen jalkeen. Téhdelld merkatut kysymykset ovat pakollisia.

1. Missd maakunnassa ravintolanne sijaitsee? *

O Ahvenanmaa

QO EtelsKarjala

QO Etela-Pohjanmaa
QO Etela-Savo

O Hame

O Kainuu

O Keski-Pohjanmaa
O Keski-Suomi

QO Kymenlaakso
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O Lappi

QO Pohjanmaa

QO Pohjois-Karjala

QO Pohjois-Pohjanmaa
QO Pohjois-savo

O Pirkanmaa

QO Piijat-Hame

QO satakunta

O Uusimaa

QO varsinais-Suomi

2. Jattamalla yhteystietonne, saatte valmiin tutkimuksen tulokset. Postinumeron avulla saamme
tarkennettua tietoa vastaajien sijainnista.

Sahkopostiosoite

Postinumero

3. Mihin kategoriaan listaisitte ravintolatyyppinne? Voitte valita useamman vaihtoehdon.
|:| Ala-carte
|:| Fine dining
|:| Catering
|:| Pikaruokaravintola
|:| Lounasravintola
|:| Street food-ravintola

|:| Suurkeittio

|:| Joku muu

4. Montako annosta ravintolassanne myydaan paivassa keskimaarin?

QO <100
O 100-200
QO 201-400

QO >400
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Tassa tutkimuksessa villiyrtit tarkoittavat Suomen luonnosta 16ytyvid keruutuotteita, joi-
den osia on hyvaksytty elintarvikkeena kdytettavaksi. Villiyrtiksi katsotaan tassa kyse-
lyssa myos sellaiset viljellyt tuotteet kuten nokkonen, jota kuitenkin luonnostaan kasvaa
myos villina. Tassa kyselyssa villiyrtteihin ei lasketa marjoja tai sienia.

5. Kaytatteko ravintolassanne villiyrtteja? Jos vastaatte kylla, voitte siirtya kysymykseen nro 8. *

Okylla OEn

6. Vastasit ei. Mitka ovat paasyyt siihen, ettette kayta ravintolassanne villiyrtteja?
|:| Hankinnan haasteellisuus
[ ] Kallis hinta
|:| Ei kuulu ravintolan konseptiin

|:| Toimitusketjun ongelmat

|:| Muu syy

7. Olisitteko kiinnostuneita joskus kayttamaan villiyrtteja ravintolassanne?
QO Kylla
OEi

8. Onko teilla kehitysideoita, jotka voisivat vaikuttaa kiinnostukseenne kayttaa villiyrtteja ravinto-
lassanne? Jos ette kdyta ravintolassanne villiyrttejd, voitte siirtya seuraavaksi kysymykseen nro 14.

9. Kuinka helppoa seuraavien yrttien saanti mielestanne on asteikolla 1-5, 1= hyvin helppoa ja 5=
hyvin vaikeaa?

Eikokemustal 2 3 4 5

Isomaksaruoho O Q0000
Jauhosavikka O 0O000O0
Jattipalsami O 0O0000
Ketunleipa O 0O000O0
Kuusenkerkka O OO000O0
Maitohorsma O 0000
Mesiangervo O 0OO000O0
Nokkonen O 0O000O0



Osmankaami OO0O000
Poimulehti OO00O000
Ratamot O000O0O
Ruusujuuri Q0000

Siankdrsamo

OO00O0O0

ONONONONONONONONGC)

Suolaheinit O000O0
Voikukka O000O0
Vuohenputki Q0000
Viinénputki OO0O000O

10. Jokin muu villiyrtti, jota kdytatte tai haluaisitte kayttaa ravintolanne resepteissa?

11. Minkalaisena haluaisitte seuraavat yrtit toimitettavan? Voitte valita useamman toimitusmuo-
don ja jattaa tyhjaksi niiden yrttien toimitusmuodot joita ette kayta.

Tuoreena Kuivattuna Pakasteena Muu Jaloste

Isomaksaruoho
Jauhosavikka
Jattipalsami
Ketunleipa
Kuusenkerkka
Maitohorsma
Mesiangervo
Nokkonen
Osmankaami
Poimulehti
Ratamot
Ruusujuuri
Siankdrsamo
Suolaheinat
Voikukka

Vuohenputki

OOdooddoodooddoon
OOdooddoodooddoon
OOdooddoodooddoon
OOdooddoodooddoon

Vaindnputki



12. Kuinka hyvin seuraavat villiyrttien mahdolliset hankintavaylat mielestdanne toimivat?

Ei koke- Hy-  Melko hy- Ei hyva eika Melko huo-  Huo-
musta vin  vin huono nosti nosti

Tukku
Itse kerdadminen
Sopimuskeraajat

Osto satunnaiskeraa-
jalta

Mobiilisovellus

Sosiaalinen media

OO0 O O 00O
OO0 O O0OO0OO0
OO0 O OO0 O0
OO0 O OO0 O0
OO0 O 00O
OO0 O O0OO0OO0

Osto tilalta

13. Mita tukkutoimijoita ja muita mainitsematta jaaneita hankintakanavia kaytatte villiyrttien han-
kinnassa?

Vertailun vuoksi vield muutama kysymys sienistd ja marjoista. Sienilld ja marjoilla tarkoitetaan
tassa kyselyssa perinteisia suomalaisia luonnosta 16ytyviad ruoanlaittoon soveltuvia marjoja ja sie-
nia.

14. Mita seuraavista kanavista hyddynnatte marjojen ja sienien hankinnassa?
Marjojen hankinta Sienien hankinta

Tukku

Kerataan itse
Sopimuskeradjat
Satunnaiskeradjat
Sosiaalinen media
Mobiilisovellus

Osto tilalta

oot
oooodon

Joku muu

15. Kaytatteko toiminnassanne joitain seuraavista marjoista ja/tai niiden lehdist3?

|:| Ahomansikka

[ ] Hilla/lakka

|:| Juolukka
|:| Kataja

58



|:| Karpalo
|:| Mesimarja
|:| Mustaherukka

[ ] Mustikka

[ ] Pihlaja

|:| Puolukka

|:| Tyrni

16. Jos vertaatte villiyrttien hankintaa sienien ja marjojen hankintaan, kuinka ne mielestanne eroa-
vat toisistaan? Villiyrttien hankinta on mielestani:

QO Samanlaista
O Helpompaa
QO Vaikeampaa
QO Ei verrattavissa

O En osaa sanoa

17. Avointa palautetta, tai muuta kommentoitavaa voitte jattda seuraavaan vastauslaatikkoon.



Liite 2. Suomalaisia salaatiksi sopivia kasvilajeja ja kauppayrtit

Salaatiksi sopivia kasvilajeja
(Plattonen, 21)

Peltokanankaali (lehdet ja kukat)
Ruoholaukka (lehdet, kukat)

Koivunlehdet

Maitohorsma (nuoret versot lehdet ja kukat)
Mustikan lehdet

Poimulehti (lehdet ja kukat)

Puna-, metsa- ja valkoapila (lehdet ja kukat)

Voikukka (lehdet, nuput, keltaiset osat,
juurenniskan vaalea tyviruusuke)

Vuohenputki (nuoret lehdet)
Kumina (lehdet ja siemenet)
Kaenkaali (lehdet)

Lehmus (lehdet)
Luhtalitukka (lehdet)
Omenapuu (lehdet)
Suolaheinat (lehdet)
Peltotaskuruoho (lehdet)
Vainoénputki (lehdet)
Ahomansikka (lehdet)

Jarviruoko (valkoiset juurisilmut, ruskeaksi
paahdettu kasvimehu)

Kamomillasaunio (kukat ja lehdet)
Karhunlaukka (kukat ja lehdet)
Kaenkaali, ketunleipa (lehdet)
Litulaukka (lehdet)

Maahumala (lehdet ja kukat)

Mesiangervo (kukat)

Osmankaami (juuren ydin, valkoiset juuriversot,

kukkavarren ydin)

Pelto-ohdake (lehdet joista piikit poistettu)

(Plattonen 2006, 13, 21).

Peltotaskuruoho (lehdet)

Pihatdhtimo (nuoret versot)
Rantaminttu (lehdet ja kukat)

Ruusut (kukkien terdlehdet)
Seittitakiainen (nuoret hennot lehdet)
Siankdrsamo (lehdet ja kukat)
Vaahtera (kukat ja pienet sirkkataimet)
Vuorijalava (nuoret vihreat hedelmét)

Valkopeippi (lehdet ja kukat)

Kauppayrtteja (Plattonen 06, 13)

Peltokorte

Kataja

Nokkonen

Koivu

Puolukka, Mustikka, Vadelma
Kanerva
Mustaherukka
Ahomansikka
Mesiangervo
Mesimarja
Lillukka
Poimulehti
Pihlaja
Puna-Apila
Valkoapila
Maitohorsma
Vuohenputki
Kultapiisku
Siankdrsamo
Kamomillasaunio

Voikukka
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Liite 3. Lampimiin ruokiin ja kastikkeisiin sopivia kasveja

Lampimiin ruokiin ja kastikkeisiin
sopivat kasvit (Plattonen, 22)

Maitohorsma (nuoret versot vihanneksena, kukat
koristeena)

Nokkonen (nuoret versot, lehdet ja juuret
vihanneksena, siemenet mausteena)

Poimulehti (lehdet vihanneksena, kukat
koristeena)

Puna-, metsa- ja valkoapila (lehdet vihanneksena,
kukat koristeena)

Voikukka (lehdet, kukat, juurenniskan tyviruusuke
vihanneksena, juuret mausteena)

Vuohenputki (lehdet vihanneksina)

Jauhosavikka (nuoret versot ja lehdet
vihanneksina, siemenet mausteena)

Pihatahtimo (nuoret versot vihanneksina)
Suolaheinat (lehdet mausteeksi)
Ahomansikka (lehdet mausteeksi)

Kangasajuruoho (lehdet mausteeksi, kukat
koristeeksi)

Poimuhierakka (Lehdet vihanneksina)
Hyvanheikinsavikka (lehdet vihanneksina)
Juolavehna (juuret)

Juolukka (marjat mausteena)

Jarvikaisla (juurakot ja juuriversot)

Jarviruoko (maavarsi, valkeat juurisilmut,
kukkavarren ydinosa, siemenet mausteena)

Kallioimarre (juuret mausteena)
Karhunlaukka (lehdet)

Karpalo ja tyrni (marjat)

Kataja (versot ja marjat)
Koivunlehdet ja -hedeurvut

Kumina (lehdet ja siemenet mausteena, juuret
juureksena)

Litulaukka (lehdet)

(Plattonen 2006, 22).

Lutukka (nuoret versot, talvehtineet yksilot ja
siemenet)

Maahumala (lehdet)

Maitohorsma (nuoret versot, lehdet ja juuret)
Mesiangervo (lehdet, kukat)

Mustaherukka (lehdet kurkkusailykkeisiin, marjat)
Mustikka, puolukka ja vadelma (marjat)
Makimeirami (lehdet)

Nurmitatar (Juuret, siemenet, itusilmut)

Osmank&aami (juuren ydin, valkeat juuriversot,
kukkavarrenydin, vihreat kukkatahkat)

Peltokanankaali (lehdet ja kukat)
Pelto-ohdake (lehdet joista piikit poistettu)
Peltopahkamo, Vuohenkello (juuret)
Peltotaskuruoho (lehdet)

Piharatamo (lehtiruodittomat lehdet)
Pihatdahtimé (nuoret versot)

Pihlaja (marjat ja silmut)

Piikkiohdake (juuret, lehdet, kukkapohjus)
Pujo (lehdet)

Rantaminttu (lehdet)

Ruoholaukka (lehdet)

Seittitakiainen (juuret, nuoret kuoritut varret,
lehtiruodit, lehdet, siemenet ja kukkapohjus)

Siankarsamo (lehdet)

Suolaheinat (lehdet)

Vaahtera (puhjenneet lehtisilmut, sirkkataimet)
Valkopeippi (lehdet)

Vainonputki (nuoret varret ja lehdet, siemenet ja
juuret)

Plattonen, H. 2006. Luonnonkasvit kayttoon.
Ruokaa, koristeita ja rohtoja luonnon
materiaaleista. Atena kustannus Oy Jyvaskyla.



