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Villiyrttien käyttö on nyt trendikkäämpää kuin koskaan, ja niiden käyttö on lisääntynyt myös 

ravintoloissa. Ravintolat ostavat villiyrttejä usein suoraan kerääjiltä, mutta toisinaan tarjo-

tuissa yrteissä on laadullisia ongelmia. Tämän opinnäytetyön toimeksiantajana oli Jåuni Oy, 

joka kerää ja toimittaa villiyrttejä ravintoloille pääkaupunkiseudulla. Saatavuuden ja toimi-

tusvarmuuden takaamiseksi toimeksiantajan tavoitteena oli luoda kerääjien yhteistyöver-

kosto. Tämä opinnäytetyö kehitettiin sen perehdytysmateriaaliksi. Opinnäytetyö esittelee vil-

liyrttien toimitusprosessin eri työvaiheet. Siinä kiinnitetään huomiota erityisesti villiyrttien 

laadun ja turvallisuuden säilyttämiseen koko prosessin ajan. Työn tavoitteena on toimia tieto-

pakettina, jossa kerrotaan kerääjän oikeuksista ja vastuista, kaupallisesta keräämisestä, vil-

liyrttien käsittelystä ja säilyttämisestä sekä niiden hinnoittelusta ja eri myyntikanavista. 

Aineistonhankintamenetelminä käytettiin havainnointia ja asiantuntijahaastatteluita, jotka 

tehtiin kevään ja kesän 2022 aikana. Niiden kautta saatiin tietoa keruutyöstä käytännössä. 

Empiirisen aineiston ja kirjallisten lähteiden pohjalta kehitettiin ohjeistus, jonka avulla voi-

daan lisätä villiyrttien keruu- ja käsittelyosaamista, ja sitä kautta parantaa tarjottavien vil-

liyrttien laatua. Ohjeistuksena toimivaa opinnäytetyötä voidaan käyttää perehdytysmateriaa-

lina uusille kerääjille toimeksiantajan yhteistyöverkostossa. Se pyrkii myös innostamaan lisää 

kerääjiä alalle. Ohjeistuksen pohjalta tullaan luomaan WordPress-pohjainen digitaalinen, vi-

suaalisempi opas kevään 2023 aikana. 
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Using wild herbs is trendy and consequently the use has also increased in restaurants. Restau-

rants frequently buy wild herbs straight from the foragers, but sometimes there are quality 

problems with the herbs offered. The commissioner of this thesis was Jåuni Oy that picks up 

and delivers wild herbs to restaurants in the Helsinki region. To ensure availability and cer-

tainty of delivery, the aim of the commissioner was to create a cooperative network of forag-

ers. This Bachelor’s thesis has developed the orientation material for the process. The thesis 

introduces the wild herb delivery process step by step. It pays particular attention to main-

taining the quality and safety of wild herbs through the whole process. The purpose of the 

thesis is to act as an information package about the forager’s rights and responsibilities, com-

mercial wild herb picking, handling and storing herbs, as well as their pricing and alternative 

sales channels. 

The used two research methods, observation and expert interviews, were executed during 

spring and summer in 2022. They provided information of commercial foraging in practice. 

The guidance, based on empirical data and literature sources, was created to advance the 

quality of offered wild herbs by improving the skill level of wild herb picking and handling. 

The thesis can be used as orientation material for new foragers in the commissioner’s net-

work. It also aims to inspire more foragers to commercial activity. A digital and visual Word-

Press-based guide will also be created during the spring of 2023.  
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1 Johdanto 

Villiyrtit ovat 2000-luvun trendiruokaa. Kiinnostus niiden käyttöön on kasvanut elintarvikete-

ollisuuden lisäksi niin kotitalouksissa kuin ruokapalveluissakin. Esimerkiksi useat sesonkiruokaa 

hyödyntävät ravintolat tarjoilevat villiyrttejä jo luontevasti osana menua. Villiyrttien kaupal-

lisen käytön kasvua kuitenkin rajoittavat niiden talteenottoon liittyvät haasteet. 

Tämän opinnäytetyön toimeksiantajana oli villiyrttejä ravintoloille keräävä Jåuni Oy. Työn ta-

voitteena oli luoda ohjeistus, jota noudattamalla ravintoloille tarjottujen villiyrttien laatu 

olisi tasaista kerääjästä riippumatta. Opinnäytetyö johdattelee jo jonkin verran kokemusta 

omaavia, kuten omaan kotitaloustarpeeseen kerääviä, sekä muita keräämisestä kiinnostu-

neita, kaupallisen toiminnan pariin. Ohjeistuksen tarkoituksena on toimia perehdytysmateri-

aalina uusille kerääjille toimeksiantajan organisoimassa yhteistyöverkostossa. 

Opinnäytetyö käsittelee villiyrttien tuoremyyntiä ravintokäyttöön. Työssä käydään läpi koko 

prosessi villiyrttien keräämiseen valmistautumisesta aina niiden toimittamiseen saakka. Toi-

mitusketjussa kiinnitetään huomiota erityisesti laatuun ja turvallisuuteen vaikuttaviin tekijöi-

hin prosessin eri vaiheissa. Mukaan on otettu myös kaupallisia elementtejä, kuten hinnoittelu 

ja kannattavuus. Opas kuvaa kaikki tarvittavat vaiheet ja tiedot yksityishenkilön tekemästä 

villiyrttien pienimuotoisesta tuoremyynnistä ravintoloille. Lisäksi työssä esitellään villiyrttien 

jatkojalostustapoja sekä vaihtoehtoisia myyntikanavia. 

Opinnäytetyön ensimmäinen luku toimii johdantona, jonka jälkeen esitellään työn taustat 

sekä käytetyt menetelmät. Myöhemmin toimeksiantajalle luotavaa, opinnäytetyöhön pohjau-

tuvaa opasta varten on hyvän opaskirjan piirteisiin perehdytty, ja niitä kuvataan luvussa 3. 

Luvut 4–7 käsittelevät villiyrttien keräysprosessia. Luvussa 8 käydään läpi myyntiin liittyviä 

kaupallisia työvaiheita. Viimeinen kappale toimii yhteenvetona, ja siinä kuvataan tulevia jat-

kotoimenpiteitä. Opinnäytetyöhön tutustumisen voi aloittaa liitteestä 1, jossa on avattu 

työssä käytetyt keskeisimmät käsitteet. 
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2 Opinnäytetyön taustat 

Tässä luvussa esitellään opinnäytetyön toimeksianto, toimintaympäristö sekä kehittämispro-

sessi menetelmineen. Haasteet toimeksiannon taustalla ovat pienemmässä mittakaavassa hy-

vin samankaltaiset koko toimintaympäristön kanssa: riittävien määrien sekä riittävän laaduk-

kaiden raaka-aineiden saanti on haastavaa (Rutanen 2018). Ravintoloissa villiyrttien käyttöä 

voitaisiin kuitenkin lisätä osaavalla keruulla (Tolonen 2022, 3). 

2.1 Toimeksianto 

Opinnäytetyön toimeksiantaja oli Jåuni Oy, joka on kerännyt ja toimittanut 15 vuoden ajan 

villiyrttejä pääkaupunkiseudun ravintoloille. Jåuni Oy:n omistaja Toivanen tekee työtä itse-

näisesti, mutta keväällä kiireisimpään sesonkiaikaan saattaa tilauksia olla runsaasti, ja niitä 

hoitamaan tarvitaan useampia kerääjiä. Toivasen tavoitteena on muodostaa pieni kerääjäver-

kosto, jolla voitaisiin varmistaa villiyrttien tasalaatuinen saatavuus asiakkaille koko sesongin 

ajan. Verkostoituminen myös parantaisi toimitusvarmuutta läpi sesongin, ja mahdollistaisi uu-

sien asiakkaiden hankinnan, kun toimitettavia määriä olisi mahdollista kasvattaa. Jotta ke-

ruuta voitaisiin organisoida, tarvitaan lisää kerääjiä.  

Yhteistyössä asiakasravintoloidensa kanssa Toivanen on havainnut tarpeen kerääjäohjeistuk-

selle, jotta toimitettavat villiyrtit olisivat laadukkaita kerääjästä riippumatta. Ravintoloille 

saatetaan tarjota jo nahistuneita tai muutoin huonokuntoisia villiyrttejä, koska niitä ei osata 

kerätä tai säilyttää oikein. Tolosen (2022) mukaan ravintoloissa villiyrttien käyttöä voitaisiin 

lisätä osaavalla keruulla. 

Opinnäytetyö toimii ohjeistuksena villiyrttien keruulle ja käsittelylle. Sen pohjalta toimeksi-

antajalle luodaan kevään 2023 aikana digitaalinen opaskirja villiyrttien kaupallisesta keräämi-

sestä, jossa käydään läpi koko keräys- ja toimitusprosessi yrttien laatu ja puhtaus eri työvai-

heissa huomioiden. Ohjeistus ja tuleva opas pyrkivät esittelemään villiyrttien kaupallisen ke-

ruun mahdollisuuksia matalakynnyksisenä, verovapaita lisätuloja mahdollistavana toimintana, 

joka innostaisi lisää kerääjiä alalle. Niitä voi käyttää kuka tahansa villiyrttien kaupallisesta 

keräämisestä kiinnostunut, ja siihen onkin liitetty myös toimeksiantajan suorasti esittämän 

tutkimusongelman ulkopuolisia teemoja, kuten villiyrttien mahdollisia myyntikanavia sekä 

hinnoittelua.  

2.2 Toimintaympäristön kuvaus 

Villiyrttien hyödyntäminen on tuhansia vuosia vanha perinne, joka on Suomessa mielletty 

aiemmin hätäravinnoksi. Villiyrttien maine on kuitenkin parantunut erilaisten trendien, kuten 

lähiruoan ja superfoodin, nostattamina erityisesti 2000-luvun aikana. Niitä arvostetaan eten-

kin nuorten keskuudessa terveellisenä ja ekologisena ruokana. Tietämys niiden usein viljeltyjä 



  8 

 

 

lajeja korkeammista ravintoarvoista ja suuresta ravintotiheydestä ovat lisänneet kiinnostusta 

käytölle. Villiyrttien hyödyntäminen onkin nyt suositumpaa kuin koskaan, ja niiden keräily on 

tutkimusten mukaan 2000-luvun alun lisääntynein harrastus metsien virkistyskäytössä. (Kivi-

metsä, Kivimetsä, Ilmarinen, Junkkari & Narinen 2021.)  

Etenkin villiyrttien kotitalouskäyttö on lisääntynyt huomattavasti viime vuosina, ja luonnon-

tuotteiden käyttäjäkunta on kasvamassa erityisesti pääkaupunkiseudulla (Tolonen 2022, 5). 

Villiyrttien käyttöpotentiaali on huomattu myös usealla kaupallisella alalla. Kaupallisesti eri 

aloilla käytetään noin 80 eri villiyrttilajia. Vaikka elintarviketeollisuus on luonnonkasvimarkki-

noista suurin, niitä hyödynnetään myös muun muassa kosmetiikassa, terveystuotteissa sekä 

matkailu- ja hyvinvointipalveluissa. (Niemi & Kinnunen 2016a, 7.) 

Villiyrttien käyttö on jatkanut kasvuaan lisääntyneen käyttöosaamisen myötä myös ravinto-

loissa. Niiden saatavuus Etelä-Suomessa on kuitenkin vain muutamien kerääjien tai ravintoloi-

den oman henkilökunnan varassa. (Tolonen 2022, 5, 12; Uusitalo 2022.) Usein ravintoloiden 

toiveena onkin saada raaka-aineita suoraan kerääjiltä (Partanen 2021, 3). Kerääjiä tarvitaan 

kuitenkin useampia ravintolaa kohden, jotta saatavuus olisi varmempaa. Tolosen (2022, 3) 

mukaan ravintoloissa villiyrttien käyttöä voitaisiin kuitenkin lisätä osaavalla keruulla. 

2.3 Kehittämisprosessin kuvaus 

 

Toimeksiannon taustalla oli havainto puutteesta ravintoloille tarjottujen yrttien laadussa ja 

käsittelyssä. Pelkkä kasvien oikea tunnistaminen ei riitä, vaan kerääjän on huolehdittava 

raaka-aineiden laadusta niiden koko toimitusketjun ajan. Laadun lisäksi kerääjiä tarvitaan 

määrällisesti enemmän, jotta villiyrttien saatavuus olisi varmempaa. Opinnäytetyö rajattiin 

vastaamaan näihin ongelmiin. Se esittelee kaupallisen keräämisen mahdollisuuksia ja vaati-

muksia villiyrttien kerääjän ja myyjän näkökulmasta. Toimeksiannon perusteella opinnäyte-

työn toteutustavaksi valittiin toiminnallinen kehittämistyö. 

 

Opinnäytetyö aloitettiin tarvelähtöisellä keskustelulla toimeksiantajan kanssa, jonka jälkeen 

villiyrttien kaupallisen käytön nykytilaan ja keruu- ja toimitusprosessiin perehdyttiin alan kir-

jallisuuden kautta. Lisäksi opinnäytetyötä varten haastateltiin kahta villiyrttejä ravintoloille 

toimittavaa kerääjää. Kirjallisuuskatsauksen, havainnoinnin ja haastattelujen pohjalta koot-

tiin ohjeistuksena toimiva opinnäytetyö, jossa käydään vaihe vaiheelta läpi villiyrttien kerää-

minen, käsittely, hinnoittelu ja mahdolliset myyntikanavat. 

 

Ohjeistuksen pohjalta kootaan myöhemmin WordPress-sivustolle opas, jonka luontia varten 

tutustuttiin myös teoriaan toimivan käsikirjan ominaispiirteistä. Valmis opas tulee toimimaan 

toimeksiantajan perehdytysmateriaalina pienimuotoisen kerääjäorganisaation luomisessa, 
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jotta asiakasravintoloille tarjotut villiyrtit olisivat tasalaatuisia ja saatavuus olisi varmempaa. 

Sen lisäksi opasta voi hyödyntää kuka tahansa villiyrttien kaupallisesta keräämisestä kiinnos-

tuneen. 

 

2.4 Käytetyt menetelmät 

Tiedonhankinnan menetelminä työssä käytettiin havainnointia ja asiantuntijahaastatteluita. 

Yhdessä kirjallisten lähteiden ja empiirisen materiaalin kautta saatiin monipuolista tietoa vil-

liyrttien toimitusprosessiin liittyvistä työvaiheista. Opinnäytetyönä tehty ohjeistus villiyrttien 

keruu- ja tuoremyynnistä kehitettiin menetelmien kautta saatujen tietojen pohjalta. 

2.4.1 Haastattelu 

Haastattelu on joustava tiedonkeruumenetelmä, jossa ollaan suorassa vuorovaikutuksessa 

haastateltavan kanssa. Haastattelumuodot voidaan jakaa eri ryhmiin sen mukaan, kuinka en-

nalta suunniteltu rakenne niissä on. Strukturoidussa haastattelussa kysymykset ja niiden jär-

jestys ovat tarkkaan harkittuja. Teemahaastattelussa aihepiirit on etukäteen mietitty, mutta 

kysymykset ja järjestys elävät haastattelun edetessä. Avoimessa haastattelussa käydään va-

paamuotoista keskustelua tietystä aihepiiristä haastateltavan kanssa. (Hirsjärvi, Remes & Sa-

javaara 2009, 204, 208-209.)  

Tässä työssä käytettiin menetelmänä avointa haastattelua. Sitä ohjattiin tarvittaessa apukysy-

myksin haluttuihin teemoihin, kuten keräyspaikkojen löytämiseen ja keruuvälineisiin. Haasta-

teltavaksi valittiin kaksi kokenutta, villiyrttejä ravintoloille toimittavaa kerääjää. Toinen 

haastatelluista toimi myös opinnäytetyön tekijän työharjoittelun ohjaajana. Haastattelut suo-

ritettiin yksilöhaastatteluina toukokuun 2022 aikana.  

Menetelmällä haluttiin täydentää kirjallisista lähteistä saatuja tietoja, ja saada tietoa ai-

heista, joita ei kirjallisuudessa juurikaan käsitellä. Niillä saatiin tietoa muun muassa keruu-

paikkojen etsinnästä, lajitunnistuksesta ja kannattavista keruupaikoista. Haastattelumuodoksi 

valittiin avoin haastattelu, jotta haastateltavat voivat antaa työn tekoon liittyvää, kokemuk-

sen tuomaa tietoa, jota haastateltava ei välttämättä osaa itse kysyä. 

2.4.2 Havainnointi 

Havainnointi on tarkkailua, jolla voidaan kerätä monipuolista aineistoa. Sen kautta saadaan 

halutusta aihealueesta välitöntä tietoa luonnollisessa ympäristössä. Menetelmällä voidaan tut-

kia, toimivatko haastateltavat käytännössä kuten he sanoivat. Havainnoinnin lajeista käytet-

tiin tutkimusmenetelmänä osallistuvaa havainnointia, jossa havainnoija osallistuu toimintaan, 

mutta täydentää tietoja myös kysymyksin. Osallistuvalla havainnoinnilla voidaan pyrkiä koko-

naiskuvan luomiseen tai tietyn aihepiirin tarkkailuun. (Hirsjärvi ym. 2009, 212-214, 216-217.) 
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Havainnointi suoritettiin kevään ja kesän 2022 aikana työharjoittelun ja kesätyön ohessa. Sen 

kautta saatiin kokonaiskuva työstä, sekä käytännön tietoa siitä, miten työtä tehdään. Havain-

noinnin avulla saatiin monipuolinen ja tarkka kuva eri työvaiheista. Osallistuva havainnointi 

oli luonnollinen valinta työharjoittelun ja työn tekemisen kannalta. Sen ohessa voitiin eri pro-

sessin vaiheissa esittää kysymyksiä työharjoittelun ohjaajalle, joka toimi myös asiantuntijana 

haastattelussa. 

3 Hyvän opaskirjan piirteet 

Opas on ohjaava, neuvova tai perehdyttävä. (Suomisanakirja 2022a). Se voi olla esimerkiksi 

käytännönläheinen käsikirja, jossa esitellään keskeisimmät tiedot valitusta aiheesta (Suomisa-

nakirja 2022a; Suomisanakirja 2022b). Toimivat ohjeet ovat konkreettisia, lukijalle suunnat-

tuja ja helposti ymmärrettäviä. Joskus myös aikajärjestyksen selventäminen lukijalle voi olla 

tarpeellista. (Kotus 2022a.)  

Selkeään kokonaisrakenteeseen, väliotsikoihin ja mahdollisesti käytettäviin kuviin tulee kiin-

nittää huomiota, sillä tekstin rakenne vaikuttaa sen ymmärrettävyyteen ja helppolukuisuu-

teen. Luetteloita voidaan käyttää vaiheittaisen toiminnan tai pitkien listausten, esimerkiksi 

tarvittavien välineiden tai asiakirjojen, hahmottamisen helpottamiseksi. Ohjeissa käytetyt 

termit sekä tekemisen vaiheet tulee selittää lukijalle, jolle ne eivät välttämättä ole tuttuja 

niin kuin ne ovat ohjeiden laatijalle. Tekstistä tulee käydä ilmi, mitkä osat ohjeista vaativat 

lukijan omaa toimintaa. Ohjeiden tekijän onkin tärkeä tunnistaa ohjattavan toiminnan kan-

nalta olennaisimmat tiedot ja taidot. (Kotus 2022b.) 

Kotimaisten kielten keskus kehottaa käskymuodon käyttämiseen ohjeissa. Käskyt ovat selkeä 

ohjeenantotapa, joka puhuttelee lukijaa. Ohjeet kannattaa perustella, jos voidaan olettaa, 

ettei lukijalle ole selvää, miksi annettua ohjetta tulisi noudattaa. (Kotus 2022b.)  

4 Keräysprosessi 

Laadukkaan tuotteen edellytys on laadukas raaka-aine (Hyvän käytännön laatuohjeet luonnon-

tuotteille 2013, 4). Koko toimitusketju tulee suunnitella etukäteen niin, että villiyrttien laatu 

pysyy mahdollisimman korkeana. Koska eri vaiheisiin liittyy erilaisia riskejä, omavalvontaa tu-

lee tehdä koko prosessin ajan. (Moisio 2016, 61). Alla oleva kuvio (Kuvio 1) havainnollistaa yk-

sinkertaistettuna villiyrttien kaupallisen keruuprosessin eri vaiheet. 
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Kuvio 1: Villiyrttien keruu- ja toimitusprosessi 

Elintarvikelaki edellyttää alkutuotannon toimijalta, tässä kontekstissa villiyrttien kerääjältä, 

omavalvontaa eli toimintaan liittyvien riskien tunnistamista ja hallintaa. (Elintarvikelaki 

297/2021.)  Kriittiset pisteet ovat prosessin eri käsittelyvaiheita, jotka vaikuttavat olennai-

sesti elintarvikkeen turvallisuuteen, ja joissa mahdollinen vaara voidaan ehkäistä tai mini-

moida (Ruokavirasto 2022a). Villiyrttien keruu- ja myyntiprosessissa tällaisia pisteitä ovat esi-

merkiksi ennen keruuta tunnistusosaaminen, keruun aikana puhtaista keruuvälineistä ja hygie-

niasta huolehtiminen, ja keruun jälkeen kylmäketjun katkeamattomuus. Seuraavissa luvuissa 

käsitellään kaaviossa kuvattua villiyrttien keruu- ja toimitusprosessia työvaiheittain laatu ja 

turvallisuus huomioiden. 

5 Keräykseen valmistautuminen 

Kerääjän tulee kasvien tunnistamisen lisäksi hallita myös muuta tietotaitoa. Keräämistä sekä 

villiyrttien kaupallista käyttöä ohjaavat mm. elintarvikelaki, uuselintarvikelaki sekä jokamie-

henoikeudet. Toimintaa ohjaaviin lakeihin tutustuminen edesauttaa omien vastuiden ja oi-

keuksien tuntemista sekä villiyrttien laatuvaatimusten täyttämistä.  
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5.1 Kerääjän oikeudet ja vastuut 

Villiyrttien keruu ja kuljettaminen, kauppakunnostus ja keräyspaikalla tehtävä käsittely, joka 

ei saa merkittävästi muuttaa villiyrttiä, kuuluvat elintarvikelain mukaiseen alkutuotantoon. 

Sitä voidaan tehdä ilman toiminnan rekisteröintiä ja toimintaa voi harjoittaa lähes kuka ta-

hansa. Elintarvikelaki asettaa toimijalle vaatimuksen luotettavuudesta, eli alkutuotantoa har-

joittava henkilö ei ole kuluneen kolmen vuoden aikana saanut laiminlyödä säännösten noudat-

tamista, kuluttajien turvallisuutta, veroja tai muita lakisääteisiä maksuja tai olla kykenemä-

tön maksamaan velkojaan. (Elintarvikelaki 297/2021.) 

Elintarvikelain nojalla siis lähes kuka tahansa voi poimia, käsitellä ja myydä villiyrttejä, mutta 

vastuu niiden turvallisuudesta, laadusta ja oikean tiedon antamisesta on niiden kerääjällä ja 

käsittelijällä. Kerääjän on huolehdittava siitä, että yrtit täyttävät niille asetetut laatu- ja tur-

vallisuusvaatimukset. Markkinoille saatettujen villiyrttien on oltava ihmisravinnoksi soveltuvia 

ja terveydelle vaarattomia. (Elintarvikelaki 297/2021.)  

Villiyrttien kerääminen ja myyminen suoraan kuluttajille tai vähittäismyyntiin, kuten ravinto-

loille tai kaupoille, katsotaan pienimuotoiseksi toiminnaksi. Tämä tarkoittaa, että itse kerät-

tyjä villiyrttejä voi myydä vuodessa suoraan kuluttajalle 50 000 kg sekä saman verran vähit-

täismyyntiin helpotetuin vaatimuksin. Tämän jälkeen esimerkiksi omavalvonnan tulee olla kir-

jallista ja suoraan kuluttajalle myyminen on rekisteröitävä. Vähittäismyyntiin yrttejä saa 

myydä rajattomasti ilman rekisteröintiä. (Ruokavirasto 2022b.)  

Villiyrtit ovat verovapaata tuloa 15 000 euron vuosituloon saakka. Jos raja ylittyy, koko vuo-

den tulot muuttuvat verolliseksi. Halutessaan kerääjä voi kuitenkin ilmoittaa luonnontuot-

teista saamansa tulot veronalaiseksi, vaikka tulot olisivat alle 15 000 euroa. Verovapaus kos-

kee ainoastaan ihmisravinnoksi ja lääke- tai lääkeaineen valmistuskäyttöön myytyjä villikas-

veja. Myyjän olisi siis lain mukaan oltava tietoinen myymiensä yrttien käyttötarkoituksesta. 

Lisäksi verovapaus koskee vain ns. kevyillä keruumenetelmillä, kuten käsin tai poimurilla, ke-

rättyjä villiyrttejä sekä tuloa, joka ei ole palkkatuloa. (Varonen & Leppäkumpu 2021.)  

Villiyrttien kaupallinen kerääminen luo lisäansaintamahdollisuuksia esimerkiksi työttömille ja 

opiskelijoille. Työttömät voivat Tolosen (2022, 12-13) tekemän selvityksen mukaan kerätä ve-

rovapaasti luonnontuotteita sen vaikuttamatta työttömyystukeen, kunhan toiminta ei ole es-

teenä kokopäivätyön vastaanottamiselle. Verovapaa tulo villiyrteistä ei myöskään vaikuta 

opintotukeen, sillä ne eivät sisälly Kelan huomioimaan opintotuen saamiseen vaikuttavaan tu-

loon (Kela 2022). Villiyrttien myynti voi tuoda lisätuloa myös esimerkiksi maaseutuyrityksille 

tai maatiloille lisäelinkeinona (Niemi 2012, 23). 
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5.2 Osaaminen 

Kerääjä on vastuussa keräämiensä villiyrttien turvallisuudesta. Turvallisuuteen vaikuttaa olen-

naisesti kasvien oikea tunnistaminen (Viljakainen 2016, 1). Suomessa on paljon osaamista 

luonnontuotteiden keräämisestä ja käytöstä, sillä luonnonantimien keräily ja hyödyntäminen 

ovat kulkeneet perimätietona sukupolvelta toiselle. Yli 70 % suomalaisista hankkii marjat, sie-

net ja villiyrtit keräämällä ne itse. (Tolonen 2022, 16.) Tunnistusosaamista ja edellytyksiä vil-

liyrttien kaupalliseen keräämiseen siis löytyy. Haasteena kuitenkin on osaamisen osoittami-

nen, sekä laadun ja turvallisuuden huomioiminen koko keruu- ja toimitusprosessin ajan, jotta 

lopputuote vastaa kaupallisen käytön vaatimuksia.  

Myyntiin voi toimittaa vain villiyrttejä, jotka kerääjä varmasti tunnistaa. Kasvintunnistuskirjat 

tai sähköiset lähteet auttavat kasvien tunnistamisen harjoittelussa. Mobiilisovellus PlantNet 

on esimerkiksi Facebookin villiyrttiryhmissä usein suositeltu tunnistusväline. Lajikohtaisia ke-

ruuohjeita taas löytyy esimerkiksi Arktiset Aromit- tai yrttitarha.fi -sivustoilta. Kauppayrteiksi 

hyväksyttyjen lajien lisäksi kerääjän on tärkeä tunnistaa niiden näköislajeja sekä myrkylliset 

lajit (Niemi 2012, 49). Esimerkiksi käenkaalin ja myrkyllisen kielon kukat ovat samanvärisiä, 

kukkivat samaan aikaan ja voivat kasvaa samalla kasvupaikalla sekaisin. Myrkyllisiä lajeja ei 

saa päätyä keräyserään lainkaan (Niemi 2012, 36).  

Käytännön kokemusta voi ensin hankkia omaan käyttöön keräämällä. Tunnistuksessa apuna 

kannattaa käyttää näköaistin lisäksi kasvin tuoksua, tekstuuria sekä makua, jos ei ole vaaraa 

sekoittaa kasvia myrkylliseen näköislajiin. Villiyrttilajien tyypillisten kasvuympäristöjen ja le-

vinneisyyden tunteminen auttaa tunnistamisessa. Myös keruuorganisaatioon liittyminen, jossa 

keräyksen koordinaattori näyttää keruupaikan ja ohjeistaa keräyksessä, on keino oppia laji-

tunnistusta ja kaupallista keräämistä. Näitä järjestävät esimerkiksi 4H ja jotkin osuuskunnat. 

Omaa osaamistaan voi kehittää ja todentaa käymällä kerääjäkoulutuksen, jonka suorittami-

sesta saa poimijakortin. Koulutukset oikeuttavat merkkiin vain kurssilla läpi käytyjen villiyrt-

tien keräämisosaamisesta, mutta merkintöjä voi täydentää eri kursseilla. (Tolonen 2022, 10.) 

Kursseilla opetellaan tunnistuksen lisäksi hygieenistä keräystekniikkaa ja laadun huomiointia 

(Niemi 2012, 49). Poimijakortti on hyödyllinen todiste keruuosaamisesta uusia asiakkaita 

hankkiessa. Kerääjän ja ostajan suhde perustuu kuitenkin luottamukseen, eikä tunnetulta tai 

tutun suosittelemalta kerääjältä useinkaan kysytä kerääjäkorttia. (Uusitalo 2022.) 
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5.3 Luvat 

Suomen lainsäädäntö on moniin muihin maihin verrattuna poikkeuksellinen. Se mahdollistaa 

jokamiehenoikeuksin kaikille Suomessa asuville ja oleskeleville luonnontuotteiden maksutto-

man keräämisen ilman maanomistajan lupaa poikkeuksia lukuun ottamatta. Kasvien juuret 

suuressa määrin, sammal, jäkälä ja puista esimerkiksi lehtien, käpyjen, kerkkien tai mahlan, 

ottaminen eivät kuulu jokamiehenoikeuksiin, vaan niiden keräämiseen tarvitaan aina maan-

omistajan lupa. Tämä koskee myös kaatuneista puista keräämistä. Maahan pudonneita lehtiä, 

kerkkiä, pähkinöitä ja käpyjä sen sijaan voi jokainen hyödyntää. Myös puissa kasvavia mar-

joja, kuten pihlajanmarjoja ja katajanmarjoja, voi kerätä puuta vahingoittamatta. (Tuuna-

nen, Tarasti & Rautiainen 2012, 9, 85–87.) Laajamittaiseen kaupalliseen käyttöön kerättäessä 

suositellaan kuitenkin aina maanomistajalta luvan kysymistä, vaikkei villiyrtin kerääminen 

muutoin sitä vaatisikaan (Tolonen 2022, 13). Tietyllä alueella toistuva kerääminen edellyttää 

kuitenkin maanomistajan luvan (Pirinen 2018, 23). 

Kerääminen ei saa aiheuttaa vähäistä suurempaa haittaa luonnolle tai maanomistajalle. Jot-

kin villiyrtit saattavat olla (alueellisesti) rauhoitettuja, jolloin niiden kerääminen on kaikilta 

kiellettyä. Ilman maanomistajan lupaa ei voi kerätä erityiseen käyttöön otetuilta maa-alu-

eilta, kuten pihoilta, viljelyksiltä tai taimikoissa. Toisin kuin syötävien sienten ja marjojen 

kerääminen, villiyrttien keruu on useimmiten kiellettyä kansallis- ja luonnonpuistoissa. Luon-

nonsuojelualueilla kasvien keräämiseen myönnetään lupia vain opetus- tai tutkimuskäyttöön. 

(Tuunanen ym. 2012, 12, 35, 86.) 

Villiyrtteihin, jotka eivät kuulu jokamiehenoikeuksiin, voi pyytää keruulupaa metsänomista-

jalta. Omistajan voi selvittää etsimällä maanmittauslaitoksen internetsivujen karttapalvelusta 

metsän kiinteistötunnuksen, ja syöttämällä tunnuksen maanmittauslaitoksen kiinteistörekiste-

riin (Pirinen 2018, 23). Metsähallituksen monitoimimetsiin voi ostaa henkilökohtaisen keruulu-

van eraluvat.fi -verkkokaupasta. Hinnat on esitetty alla olevassa taulukossa (Taulukko 1). 

 

Lupa Hinta Max. keruumäärä Voimassaolo 

Luonnontuotelupa 24,95€ 50kg/200l 3kk ostopäivästä 

Luonnontuotteiden 

vuosilupa 

49,90€ 200kg/800l 12kk ostopäivästä 

Muut luonnontuot-

teet 

alk. 24,95€ erikseen sovittava 3kk ostopäivästä 

Taulukko 1: Keruuluvat 2022 (tiedot: Metsähallitus 2022) 
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Luvan voi ostaa vuodeksi tai kolmeksi kuukaudeksi. Luvan hankkiminen voi olla kannattava si-

joitus, sillä 24,95 euroa maksava luonnontuotelupa oikeuttaa 200 litran keräämiseen, mikä 

tarkoittaisi 5 euron litrahinnalla myytäessä jo 1000 euron liikevaihtoa. Luonnontuotelupiin si-

sältyvät syötävistä luonnonkasveista kuusenkerkkä, pihlajansilmut, koivunlehdet ja havut. Li-

säksi lupa tarvitaan myös silloin, kun keruu ylittää ruohovartisten kasvien osalta jokamiehen-

oikeuden rajan. (Metsähallitus 2022.) Raja voi ylittyä esimerkiksi, jos keruu alueelta on tois-

tuvaa tai siinä käytetään niittämiseen rinnastettavia keruuvälineitä. Keruuluvan yhteydessä 

kannattaa samalla selvittää, onko alueella käytetty lannoitteita tai torjunta-aineita (Niemi 

2012, 32). 

5.4 Kauppayrtit 

Jotta villiyrttilajeja voidaan lain mukaan käyttää kaupallisesti, tulee niiden olla määritelty 

uuselintarvikkeeksi tai täyttää vaatimus merkittävästä käyttöhistoriasta ihmisravintona. Uus-

elintarvikeasetuksen piiriin kuuluvat kaikki elintarvikkeet, joiden merkittävästä käyttöhistori-

asta ihmisravintona ei ole riittävää näyttöä Euroopassa ennen uuselintarvikeasetuksen voi-

maantuloa 1997 (Niemi & Kinnunen 2016b, 2). Evira on helpottanut käyttöä joidenkin kasvien 

osalta myöntämällä niille luvan pienimuotoiseen käyttöön annoskoristeena, mausteena tai 

teenä (Niemi & Kinnunen 2016a, 16). 

Suomessa käytetään kaupallisesti noin 80 eri viljeltävää tai luonnosta löytyvää kasvia, joista 

montaa on mahdollista käyttää pienimuotoisesti, mutta uuselintarvikeasetus rajoittaa niiden 

laajempaa kaupallista käyttöä (Niemi & Kinnunen 2016a, 16). Myyjän tulee tarkistaa kasviosan 

käyttöstatus ennen myymistä. Lista elintarvikekäytön kannalta tärkeimmistä villiyrteistä ja 

niiden käyttöstatuksesta löytyy Eviran sivuilta hakemalla ”Suomalaisten luonnonvaraisten kas-

vien elintarvikekäyttö”. 

Niin pienimuotoinen käyttö, merkittävä käyttöhistoria kuin uuselintarvikestatuskin antavat 

käyttöoikeuden vain niille kasvin osille, joille se on myönnetty ja vain hyväksyttyyn käyttötar-

koitukseen (Niemi & Kinnunen 2016a, 19). Esimerkiksi puolukasta saa todennetun käyttöhisto-

rian perusteella käyttää elintarvikkeeksi vapaasti marjaa, mutta sen lehdet ovat Eviran pää-

töksen mukaisesti sallittuja vain teeksi, eivät esimerkiksi annoskoristeeksi tai mausteeksi. Vil-

liyrttien ja niiden osien käyttömahdollisuuksia voidaan laajentaa toimittamalla turvallista 

käyttöä tukevaa tietoa Eviralle päätöksentekoa varten. (Niemi & Kinnunen 2016b, 3.) 

5.5 Keräyspaikat 

Toisin kuin sienet ja marjat, monet villiyrtit hyötyvät ihmisen muokkaamasta ympäristöstä ja 

kasvavat urbaaneissa ympäristöissä. Kasvit saattavat kuitenkin kerätä myrkkyjä epäpuhtaasta 

kasvuympäristöstä ja ilmasta (Viljakainen 2016, 1). Kansainvälisten tutkimusten mukaan vil-

liyrttien puhtaudessa ei ole havaittu eroja riippumatta siitä, ovatko ne kasvaneet maaseudulla 
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tai kaupungissa (Åhlberg 2019, 54). Kaupunkiolosuhteissa erityistä tarkkuutta keruupaikkaan 

luovat kuitenkin autoteiden pölylaskeuma sekä lemmikkieläimien jätökset ulkoilualueilla ja -

reiteillä (Uusitalo 2022). Siksi valtateiltä tulee pitää etäisyyttä kerättäessä 50 metriä, maan-

teiltä vähintään 25 metriä ja muilta pienemmiltä teiltä ”koiranhihnaetäisyys” (Markelin 2021, 

8). Ruusunen (2022, 5) suosittelee monien muiden lähteiden tavoin pitämään moottoriteihin 

jopa 200 metrin etäisyyden, muista vilkkaista teistä 100 metriä ja hiljaisemmilta pikku teiltä-

kin 10–20 metriä.  

Hyvä keruupaikka on helppokulkuinen ja niin iso, että siitä saadaan kerättyä mahdollisimman 

paljon. Terve, yhtenäinen ja tiheä yhden lajin kasvusto nopeuttaa keräämistä. Keruupaikko-

jen etsintä kannattaa aloittaa ennen asiakashankintaa, sillä kannattavien ja puhtaiden keruu-

esiintymien löytäminen saattaa viedä vuosiakin. (Niemi 2012, 34–35.) 

Keruupaikkoja voi etsiä omasta lähiympäristöstään, kuten Toivanen (2022) tekee. Tuttu ympä-

ristö ja tieto siitä, millaisilla kasvupaikoilla lajit yleisesti esiintyvät, auttavat Toivasen mu-

kaan uusien keräyspaikkojen etsinnässä. Lajien kasvupaikkavaatimusten tunteminen edesaut-

taa keruupaikkojen löytämistä myös esimerkiksi kaupungin ulkoilualuekarttojen tai maasto-

karttasovellusten avulla. Usein hyviä paikkoja löytää myös sattumalta (Uusitalo 2022). Paik-

koja on hyvä olla samalle lajille useampi, sillä niitä tulee vaihdella vuosittain kasvupaikan 

elinvoiman ja uusiutumiskyvyn säilyttämiseksi (Moisio 2016, 45). Löydetyt keruupaikat kannat-

taa dokumentoida (Niemi 2012, 34). 

Niemi (2012, 34) listaa hyviksi keruupaikoiksi metsät, joenrannat, niityt ja käytöstä poistetut 

pellot. Myös puistot ja pihat soveltuvat keruupaikoiksi, jos niissä ei ole käytetty torjunta-ai-

neita tai bensiinikäyttöistä ruohonleikkuria (Ruusunen 2022, 5). Toivanen (2022) kertoo kalli-

oiden, hylättyjen asuinrakennusten pihapiirien sekä siirtolapuutarhojen läheisyyden olevan 

monipuolisia keruupaikkoja. Kaupunkien ohjeistuksesta kannattaa tarkistaa, millaiset tor-

junta- tai kasvinsuojeluaineet siirtolapuutarhojen viljelyssä on sallittu, jotta lähistöltä kerää-

minen on turvallista. Esimerkiksi Helsingin viljelypalstoilla voi käyttää vain luonnonmukaisia 

aineita ja Vantaan palstoilla kemialliset torjunta- ja suojeluaineet ovat kielletty (Helsingin 

Kaupunki 2022, 3; Vantaa.fi 2022). Kaupunkien ulkoilualueet, luonnonmukaisesti hoidettujen 

golfkenttien ja luomutilojen pientareet sekä joutomaat ovat myös usein kannattavia keruu-

paikkoja. Joutomaiden kohdalla on kuitenkin oltava varma, että maa-ainesta ei ole tuotu 

muualta, sillä silloin sen puhtaudesta ei voi olla täysin varma. Jos maa on siirretty, kannattaa 

kerääminen joutomaalta aloittaa vasta 3-5 vuoden kuluttua maansiirrosta. (Uusitalo 2022.)  

Keräämistä lannoitettujen peltojen tai metsien alueelta tai niiden välittömästä läheisyydestä 

tulee välttää, kuten myös torjunta-ainein käsitellyiltä alueilta. Tällaisilla alueilla kasvit saat-

tavat sisältää jäämiä lannoitteista tai torjunta-aineista. (Markelin 2021, 8.) Etäisyyttä kannat-
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taa pitää vähintään 30 metriä epäpuhtaista alueista. Kaivosalueiden ja kaatopaikkojen lähei-

syyttä tulee välttää. (Pirinen 2018, 44, 116.) Myöskään kaupunkien keskukset, teollisuusalueet 

tai runsastyppiset paikat, esimerkiksi typpilannoitteiset metsät, eivät sovellu keräyspaikoiksi. 

(Markelin 2021, 8.) Esimerkiksi teollisuusalueilla kasvit saattavat kerätä itseensä raskasmetal-

leja (Hyvän käytännön laatuohjeet luonnontuotteille 2013, 8). Vesistöissä kasveja kerättäessä 

tulee välttää alueita, joilla esiintyy sinilevää tai jossa vesi on seisovaa. Lisäksi vesikasveja ke-

rättäessäkin on huomioitava etäisyys mahdollisista lannoitetuista pelloista, satamista tai 

muista rakennetuista ympäristöistä. (Toivanen 2022.) 

5.6 Välineet 

Kaikkien villiyrttien kanssa kosketuksissa olevien keräysvälineiden materiaali täytyy olla hy-

väksytty elintarvikekäyttöön. Jos esimerkiksi keruuastiana käytetään astiaa, joka ei myytä-

essä ole kosketuksissa elintarvikkeeseen, tulisi siitä löytyä merkintä ”elintarvikekäyttöön” tai 

alla oleva tunnus (Kuva 2). Tunnus voi olla myös jokin muu materiaalin käyttöön viittaava 

kuva. (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus 1935/2004.) 

 

Kuvio 2: Tunnus elintarvikkeille soveltuvasta materiaalista (Valmistajat.fi 2022) 

Elintarvikekäyttökelpoisuuden lisäksi keräysastian tulee olla helposti puhdistettavaa materiaa-

lia, eikä se saa aiheuta terveysriskiä tai muutoksia villiyrttien koostumuksessa tai aistinvarai-

sissa ominaisuuksissa. Myös mahdollisten muiden keräysvälineiden puhtaudesta ja soveltuvuu-

desta elintarvikekäyttöön on huolehdittava. (Elintarvikelaki 297/2021.) Lisäksi kaikkien vil-

liyrttien kanssa kosketuksissa olevien välineiden on oltava ehjiä (Ryyti & Moisio 2022, 15). Vä-

lineet ja keruuastiat on pestävä aina keräyksen jälkeen ja säilytettävä kuivassa ja puhtaassa 

varastossa (Niemi 2012, 45). 

Hyvä keruuastia on kevyt. Astiaa voi vaihdella sen mukaan, millainen astia on kullekin lajille 

parhaiten sopiva. Valinnassa kannattaa huomioida myös, mikä on itselle sopivin, sillä keruuas-

tia vaikuttaa työskentelyasentoihin. Keräämistä nopeuttaa, jos astian saa kiinni esimerkiksi 
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olalle tai vyötäisille, jolloin molemmat kädet ovat käytettävissä keräykseen. (Niemi 2012, 

40.)  

Niemi (2012, 40) suosittelee keruuastiaksi muun muassa elintarvikemuovista valmistettuja 

sankoja tai marja- ja leipomolaatikoita. Ruusunen (2022, 7) ja Piippo (2016, 14) suosittelevat 

ilmavaa koria ja paperipusseja, joissa eri kasvilajit eivät sekoitu. Villiyrttien erillään pito hel-

pottaa kasvien myöhempää käsittelyä, estää yrttien makujen ja hajujen sekoittumista ja en-

nen kaikkea pienentää riskiä, että myytävien yrttien seassa on väärää lajia. Koria käytettä-

essä on sen oltava muovinen, sillä luonnonmateriaalista valmistettua koria ei voi pestä. (Uusi-

talo 2022.) Koriin kerättäessä yrtit asetellaan mieluiten pystyasentoon (Ryyti & Moisio 2022, 

14).  

Toivanen puolestaan suosii keräämisessä kolmen litran kannellisia säilytysrasioita, jotka toimi-

vat samalla myös mittoina, jolloin villiyrttejä on helppo kerätä oikea määrä. Rasioiden kannet 

suojaavat kerättyjä kasveja esimerkiksi tuulelta, sateelta ja hyönteisiltä, ja niitä voidaan 

käyttää myös yrttien siirtelyssä ja varastoinnissa. Rasioita saa käytettynä karkkikaupoista tai 

niitä voi tilata uutena verkkokaupasta. (Toivanen 2022.)  

Keräysastiasta riippumatta villiyrttejä ei pidä laittaa keräysastioihin liian tiivisti, jotta lehdet 

eivät tummu (Moisio 2016, 52.) Liian tiiviisti pakattuna villiyrtit myös lämpenevät ja niiden 

laatu heikkenee. Kerättyjen yrttien lämpötila ei saa nousta yli ympäröivän lämpötilan. (Niemi 

2012, 48.) Uusitalon mukaan (2022) isokokoiset ja pitkävartiset villiyrtit voidaan kuitenkin 

kukkamaljakkomaisesti kerätä tiiviisti pystyasennossa ämpäriin, jossa on vettä. Etenkin hel-

teellä tapa ehkäisee villiyrttien laadun heikkenemistä. 

Avuksi keräykseen voi ottaa sakset tai veitsen, joilla haluttujen kasvin osien irrottaminen 

muuta kasvia vahingoittamatta on helpompaa. Juurien keräystä varten kannattaa mukaan ot-

taa lapio. (Ruusunen 2022, 7.) Joidenkin villiyrttien keräämiseen on kehitelty myös erilaisia 

apuvälineitä, kuten varrellisia poimureita, pensasleikkureita ja riipimislaitteita, jotka nopeut-

tavat ja helpottavat keräämistä. 

6 Kerääminen 

Villiyrttien kerääminen tehdään pääsääntöisesti käsin riipimällä tai nyppimällä. Laatu ja aro-

mit säilyvät parhaiten, kun villiyrttien rakennetta ei rikota. (Pirinen 2018, 111.) Tässä luvussa 

kuvataan villiyrttien laatuun ja samalla turvallisuuteen vaikuttavia tekijöitä. Lisäksi käydään 

läpi työergonomian sekä kestävän keruun pääpiirteet. 
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6.1 Ergonomia ja työturvallisuus 

Keräysmaasto vaikuttaa työn kannattavuuden lisäksi turvallisuuteen. Helppokulkuisesta maas-

tosta kerääminen on helpompaa, nopeampaa ja turvallisempaa kuin vaikeakulkuisessa maas-

tossa. Keräysjalkineet tulee valita maaston ja sään mukaan, jotta kulkeminen on turvallista. 

(Niemi 2012, 35, 42.)  

Esimerkiksi nokkosta kerättäessä elintarvikehyväksytyt hanskat auttavat välttämään polttavia 

pistoksia. Jotkin lajit, kuten väinönputki, voivat aiheuttaa yhteisvaikutuksessa auringonvalon 

kanssa ihovaurioita, jonka vuoksi kerääjän voi olla tarpeellista suojata itsensä (Pirinen 2018, 

52). UV-säteilyltä kannattaa suojautua aurinkorasvalla. Kylmettymistä puolestaan ehkäisevät 

vaatetus, energiansaannista huolehtiminen sekä hyvä fyysinen kunto (Pirinen 2018, 57). 

Etenkin keväisin tilausmäärät voivat olla suuria, ja keruuseen voi kulua useita tunteja. Mu-

kaan kannattaa siis varata juomapullo ja syötävää. Ensiapulaukku voi olla turvallisuuden 

vuoksi tarpeellinen (Niemi 2012, 31). Myös paikannusvälineet ja puhelimen vara-akku voivat 

olla tarpeellisia eksymisen välttämiseksi (Pirinen 2018, 46). 

Kerääjän on oltava fyysisesti riittävän hyvässä kunnossa tehdäkseen keruutyötä. Työ rasittaa 

etenkin selkää, hartioita, jalkoja, niskaa ja käsiä. (Pirinen 2018, 54.) Keruuasennot vaikutta-

vat työn nopeuteen, mielekkyyteen ja työhyvinvointiin. Niitä kannattaa vaihdella ja etsiä it-

selle ja mahdolliselle keruuvälineen käytölle sopivimpia asentoja. (Niemi 2012, 42.) Mukaan 

kannattaa ottaa esimerkiksi vaahtomuovinen istuinalusta, joka helpottaa polvillaan kerää-

mistä (Uusitalo 2022). 

6.2 Villiyrttien laatu ja turvallisuus 

Mikrobit, hiivat ja homeet heikentävät villiyrttien mikrobiologista turvallisuutta. Niitä voi 

päätyä keräyseriin esimerkiksi maaperästä tai kerääjästä. (Niemi 2012, 47.) Myös kontaminaa-

tio keruuvälineiden, sadeveden tai ilman kautta on mahdollista (Hyvän käytännön laatuohjeet 

luonnontuotteille 2013,6). Mikrobien runsasta esiintymistä voidaan siis parhaiten välttää hy-

vällä hygienialla ja puhtailla keruupaikoilla ja -välineillä. 

Keinoja estää maaperän päätyminen keräyserään on huolehtia, että keräysvälineet eivät ole 

maaperän kanssa kosketuksissa tai villiyrttien joukkoon ei muutoin päädy maa-ainesta, kuten 

hiekkaa tai kiviä (Niemi 2012, 48.) Sateen aiheuttamia multaroiskeita voi välttää katkaise-

malla kasvi riittävän korkealta maanpinnasta (Hyvän käytännön laatuohjeet luonnontuotteille 

2013, 21.) Villiyrtit kerätään niin, ettei mukaan päädy maaperän lisäksi toista kasvilajia, 

eläinten ulostetta tai roskia (Moisio 2016, 49). 

Villiyrttien turvallisuutta ja laatua voidaan pitkälti päätellä aistinvaraisesti. Ulkonäön, hajun 

tai maun heikkeneminen paljastaa huonon laadun, ja esimerkiksi home näkyy yleensä kasvin 
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pinnalla. (Hyvän käytännön laatuohjeet luonnontuotteille 20113, 7.) Yrteistä poimitaan vain 

ehjät ja hyväkuntoiset yksilöt, sillä ehjä, kokonainen rakenne suojaa kasveja mikrobeilta ja 

homeilta. Värivirheitä tulee välttää. (Niemi 2012, 48.) Kuivuneet, hyönteisten syömät tai 

muutoin huonokuntoiset villiyrtit jätetään keräämättä (Ruusunen 2022, 4). 

Laatuun ja turvallisuuteen vaikuttaa olennaisesti kerääjän hygienia. Kerääjän vaatteista, kä-

sistä ja hiuksista voi siirtyä epäpuhtauksia kerättyihin villiyrtteihin. (Pirinen 2018, 51.) Vaat-

teiden tehtävänä on tämän estäminen. Kaikkien asusteiden on oltava puhtaita. Kerääjällä on 

oltava myös päähine estämässä hiusten päätymistä kerättyihin yrtteihin. (Niemi 2012, 45.)  

Huono käsihygienia voi aiheuttaa virusten siirtymisen kerääjästä villiyrtteihin. Poiminnassa 

suositellaan käyttämään elintarvikekäsittelyyn tarkoitettuja kertakäyttöhansikkaita. (Hyvän 

käytännön laatuohjeet luonnontuotteille 2013, 8, 21.) Villiyrttejä voi kerätä myös puhtain, 

paljain käsin, mutta hanskoja on kuitenkin käytettävä aina, jos käsissä on haavoja tai ihottu-

maa (Niemi 2012, 45). 

Asianmukaisella käsihygienialla vähennetään pisara- tai kosketustartuntojen mahdollisuutta. 

(Niemi 2012, 45.) Mukaan keruuseen on varattava esimerkiksi desinfioivia kosteuspyyhkeitä tai 

nestemäistä käsidesiä. Käsien puhtaudesta on huolehdittava aina esimerkiksi työvaiheiden 

vaihtamisen, syömisen, puhelimen käsittelyn, tupakoinnin, wc:ssä käynnin, kasvojen tai hius-

ten koskettamisen ja niistämisen jälkeen (Pirinen 2018, 51-52). Myöskään kipeänä yrttejä ei 

pidä poimia (Hyvän käytännön laatuohjeet luonnontuotteille 2013, 18). 

6.3 Kestävä keruu 

Keräyspaikan elinvoimaisuudesta on huolehdittava jättämällä niukat kasvustot rauhaan sekä 

oikealla keruutekniikalla, joka ei hidasta uusiutumista. (Niemi 2012, 13). Åhlbergin (2019, 30) 

mukaan jotkin Euroopan villiyrtit ovat jo vaarantuneet keräyksen seurauksena. Kasveista poi-

mitaan vain tarkoituksenmukainen osa niin, etteivät esimerkiksi kasvin juuret irtoa maasta, ja 

se voi jatkaa kasvuaan poiminnan jälkeenkin. Monet villiyrtit ehtivät tuottaa vielä siemeniä, 

vaikka niistä poimittaisiin keväällä latvat ja lehtiä. Yhdeltä kasvupaikalta voidaan kerätä 

enintään 20 % - 30 %, jotta kasvupaikka säilyttää elinvoimaisuutensa ja tuottaa satoa jatkossa-

kin. Juuria kerättäessä määrä kannattaa pitää vieläkin maltillisempana. (Ruusunen 2022, 3.) 

Juuria tulee kerätä vain runsaista esiintymistä (Tallberg, Lehmuskallio & Lehmuskallio 2022, 

25). Keruupaikkoja samalle villiyrttilajille tulee olla useampia, jotta niitä voidaan vaihdella ja 

antaa kasvustolle lepovuosia (Niemi 2012, 13). Joku muu saattaa myös käyttää samoja keruu-

paikkoja tai järjestää alueella villiyrttikursseja etenkin kaupunkien ulkoilualueilla. 
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6.4 Keruun ajoittaminen 

Eri kasviosat kerätään kasvukauden eri vaiheissa. Lehdet ovat niin maultaan, rakenteeltaan 

kuin ravinnepitoisuuksiltaankin usein parhaimmillaan ennen villiyrtin kukintaa (Ruusunen 

2022, 6). Kukinnot kannattaa kerätä osittain auenneina ja kukat juuri puhkeamisen jälkeen 

ennen kuin ne ehtivät lakastua (Moisio 2016, 48). Joillakin kasveilla kukinta-aika voi olla 

pitkä, mutta kannattavinta niitä on kerätä lähellä kukinnan alkua, sillä vanhetessa niissä 

esiintyy useammin tauteja ja tuholaisia (Niemi 2012, 46). Esimerkiksi päivänkakkaroiden kes-

kusmykeröihin pesiytyy usein hyönteinen, kun ne vanhenevat (Kress 2021).  

Siemenet kerätään vasta kun ne ovat kypsyneitä (Moisio 2016, 48). Juuria voidaan kerätä joko 

alkukeväästä kasvukauden alussa tai loppusyksystä, kun kasvin maanpäälliset osat ovat jo 

kuihtuneet. Kasvien varret tulee lehtien tapaan kerätä ennen kukintaa, sillä kukinnan jälkeen 

niiden koostumus on usein puisempi. (Tallberg ym. 2022, 25.) Tarkempia, lajikohtaisia keruu-

ohjeita löytyy esimerkiksi Arktiset Aromit- tai kerääjä.fi – sivustoilta. 

Vuorokaudesta aamua suositellaan keruuajankohdaksi ja sääksi kuivaa keliä. Piipon (2016, 15) 

mukaan mahdollisen aamukasteen kannattaa antaa haihtua ennen villiyrttien poimintaa, sillä 

kasvit eivät säily hyvin kosteana. Tolosen (2022, 6) ja Ruususen (2022, 6) mukaan sateinen sää 

ei kuitenkaan ole este tuoreena myytävien, syötäväksi tarkoitettujen yrttien keruulle. Sääolo-

suhteita ei aina voikaan valita. Jos kasvit joudutaan keräämään märkinä tai kuumalla säällä, 

tulee ne säilyttää ohuina, laajalle levitettyinä kerroksina, sillä muutoin ne painuvat herkästi 

kasaan ja lämpenevät, mikä edesauttaa niiden pilaantumista (Niemi 2012, 46). 

7 Keruun jälkeen 

Poiminnan lisäksi myös villiyrttien käsittelyssä ja kuljetuksessa käytettävien tarvikkeiden ja 

tilojen on oltava elintarvikekäyttöön sopivia. Niistä ei saa irrota yrtteihin vieraita aineita, ha-

juja tai makuja (Hyvän käytännön laatuohjeet luonnontuotteille 2013, 8). Entsyymitoiminnan 

hidastamiseksi ja mikrobikasvustojen estämiseksi on yrttien kylmäsäilytyksestä huolehdittava 

heti, kun ne on poimittu. Jäähdytys +5 - +10-asteiseksi olisi suositeltavaa tehdä viimeistään 

tunnin kuluessa keräyksestä. (Pirinen 2018, 116.) Ulkolämpötila vaikuttaa olennaisesti kyl-

mäsäilytystarpeeseen jo keruupaikalla. Esimerkiksi hellesäällä kerätessä villiyrttien lämpene-

mistä tulisi ehkäistä kylmäkalustoa ja varjoisia paikkoja hyödyntämällä jo keruun aikana (Toi-

vanen 2022). 
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7.1 Villiyrttien kuljetus 

Moottoriajoneuvolla ei jokamiehenoikeudella saa ajaa tai pysäköidä maastossa ilman maan-

omistajan lupaa (Tuunanen ym. 2012, 107). Keruupaikka kannattaa valita niin, että sen lähei-

syyteen saa pysäköityä ajoneuvon. Luonnosta moottorikäyttöiseen ajoneuvoon villiyrttejä kul-

jetettaessa saattaa avuksi tarvita kantotelineen, kärryn tai muun kuljetusastian (Niemi 2012, 

30).   

Pieniä määriä villiyrttejä voidaan kuljettaa esimerkiksi julkisilla kulkuvälineillä. Useimmiten 

kuljetusta kuitenkin helpottaa ajoneuvo. Ravintoloille kerättäessä määrät ovat todennäköi-

sesti sellaisia, että kuljettamiseen riittää tavallinen henkilöauto. Kuljetusvälineestä huoli-

matta on kylmäketjusta huolehdittava jo kuljetuksessa (Pienimuotoinen ja vähäriskinen elin-

tarvikkeiden myynti 2020). Jos kerääminen suoritetaan lähellä asiakkaita, voi suuria määriä 

kerättäessä osan tilauksista toimittaa jo kesken keruun, jotta kylmäsäilytyskapasiteetti riit-

tää. 

Kuljetustila puhdistetaan ennen keräämistä (Pirinen 2018, 56). Sen pohja ja reunat suojataan 

tarvittaessa elintarvikemuovilla ja kuljetusastiat peitetään kuljetuksen ajaksi. Villiyrtit on pa-

kattava niin, että ne kestävät kuljetuksen ja kuljetuskalusto suojaa niitä esimerkiksi pölyltä 

ja vierailta hajuilta ja mauilta. (Niemi 2012, 41.) 

Toivanen (2022) neuvoo kuljettamaan villiyrtit niiden kannellisissa keräyslaatikoissa, jotka on 

helppo pinota kylmäsäilytykseen tarkoitettuihin, isompiin styroksilaatikoihin kuljetuksen 

ajaksi. Lämpimällä säällä styroksilaatikot voi ottaa mukaan heti keruupaikalle, jolloin kerätyt 

yrtit voidaan laittaa suoraan niihin. Styroksilaatikot tai kylmälaukut viilennetään esimerkiksi 

kylmävaraajilla. 

7.2 Käsittely ja pakkaaminen 

Tuoreena toimitettavien villiyrttien turhaa käsittelyä tulisi välttää, jottei niiden laatu kärsi. 

Mitä puhtaampi keräyserä on, sitä vähemmän sitä tarvitsee käsitellä esimerkiksi poistamalla 

huonokuntoisia kasvinosia. (Niemi 2012, 47.) Toimitettavat villiyrtit eivät saa olla nuutuneita, 

ruhjoutuneita, homeisia tai likaisia. Enintään 5 % myyntierästä saa olla laadultaan alle edellä 

mainittujen vähimmäisvaatimusten, mutta kuitenkin sellaisia, etteivät ne aiheuta vaaraa ter-

veydelle. (Ryyti & Moisio 2022, 21.) Eheä rakenne kannattaa säilyttää myös poiminnan jäl-

keen, sillä sen rikkominen lisää mikrobien kasvumahdollisuuksia (Hyvän käytännön laatuohjeet 

luonnontuotteille 2013, 6–7).  

Toivanen (2022) kerää villiyrtit käsin, jolloin huonokuntoisia yksilöitä päätyy harvoin mukaan, 

ja säilyttää, kuljettaa ja varastoi ne suoraan keräysastioissa. Näin turhaa käsittelyä ei synny. 

Villiyrttien pakkaaminen pian poiminnan jälkeen ehkäisee painohävikin syntyä sekä ehkäisee 
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laadun heikkenemistä. (Hyvän käytännön laatuohjeet luonnontuotteille 2013, 11.) Jos vil-

liyrtit on kerätty esimerkiksi koriin tai paperipusseihin, tulee ne viimeistään käsittelyvaiheen 

jälkeen siirtää puhtaisiin säilytysastioihin (Pirinen 2018, 120). Asiakkaan kanssa on hyvä sopia, 

millä tavalla pakattuna yrtit halutaan. Muovipussia ei keruussa tai säilytyksessä voida kuiten-

kaan käyttää, sillä villiyrtit pilaantuvat niissä nopeasti (Moisio 2016, 49). 

Villiyrtit tulee kerätä niin puhtailta paikoilta, ettei niitä tarvitse pestä. Juuret sen sijaan pes-

tään puhtaalla vedellä. (Hyvän käytännön laatuohjeet luonnontuotteille 2013, 21.) Ravintolat 

kuitenkin usein aloittavat tuoreiden villiyrttien käsittelyn huuhtelemalla ne hanavedellä. Jos 

asiakas haluaa yrtit valmiiksi pestynä, on siitä hyvä sopia etukäteen. Kaikki lajit tai kasvin-

osat, esimerkiksi mesiangervon kukat, eivät edes sovi pestäväksi. Kukat on helppo putsata 

hyönteisistä jättämällä ne hetkeksi varjoisalle pöydälle, jotta niissä mahdollisesti oleskelevat 

hyönteiset lähtevät (Tallberg ym. 2022, 25).  

7.3 Säilytys ja toimittaminen 

Villiyrttien mahdollista pidempää säilytystä varten on varattava riittävästi kylmäsäilytystilaa. 

Kerääjän täytyy huolehtia, että tilatut villiyrtit mahtuvat jääkaappiin, jos niitä ei toimiteta 

heti keräyksen jälkeen. Tallberg ym. (2022, 25) mukaan villiyrtit säilyvät hyväkuntoisena jää-

kaapissa noin viikon, kun ne säilytetään kostean liinan alla. Tallberg ym. myös kuvaavat vil-

liyrttien säilyvyyttä kaupasta ostettuja paremmaksi, sillä niitä ei ole varastoitu tai pidetty 

esillä myyntitiskillä niin kuin päivittäistavarakaupoissa. 

Niin tuoreiden kuin käsiteltyjenkin villiyrttien säilyvyyteen vaikuttavat lämpö, kosteus, hap-

pamuus, ravinto ja happi. Näitä säätelemällä mikrobeille epäsuotuisiksi voidaan siis vaikuttaa 

yrttien säilyvyyteen. Mikrobien kasvua voidaan hidastaa tai jopa estää tehokkaimmin alhai-

sella lämpötilalla. (Hyvän käytännön laatuohjeet luonnontuotteille 2013, 6-7.)   

Yrtit kuluttavat keräämiään ravintoaineita poiminnan jälkeen, samalla vettä ja hiilidioksidia 

vapauttaen. Tätä voidaan varastoinnissa hillitä matalan lämpötilan lisäksi ilman happipitoi-

suutta vähentämällä ja hiilidioksidipitoisuutta nostamalla. Painohävikkiä eli veden haihtumi-

sesta johtuvaa kuivumista voidaan alhaisen lämpötilan lisäksi hidastaa ilmankosteutta kohot-

tamalla ja ilmavirtausta hillitsemällä varastointitilassa. (Hyvän käytännön laatuohjeet luon-

nontuotteille 2013, 11.) 

Nopea toimitus on tärkeää laadun säilyttämiseksi. Tuoreena asiakkaille toimitettavat yrtit tu-

lisi toimittaa saman päivän aikana. (Hyvän käytännön laatuohjeet luonnontuotteille 2013, 16.) 

Jos se ei ole mahdollista, säilytetään yrtit jääkaapissa (Toivanen 2022). Yrttien säilytyksestä 

yön yli tulee sopia ostajan kanssa etukäteen (Niemi 2012, 42).  
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8 Kaupallistaminen 

Villiyrttien myyntiprosessiin kuuluu myös erilaisia kaupallisia työvaiheita. Asiakashankinta ja 

hinnoittelu tehdään jo ennen keruuta. Keruun ja villiyrttien toimittamisen jälkeen tulee asia-

kasta vielä laskuttaa, jotta tehdystä työstä saadaan korvaus. Tässä luvussa esitellään näiden 

vaiheiden lisäksi myös villiyrttien jalostamista tuotteiksi sekä vaihtoehtoisia myyntikanavia. 

8.1 Jatkojalostaminen tuotteiksi 

Villiyrttien käsittely muuttaa yrteistä saadun tulon veronalaiseksi (Varonen & Leppäkumpu 

2021). Toiminta tulee myös rekisteröidä elintarvikeviranomaiselle, lukuun ottamatta itse ke-

rättyjen yrttien kuivaamista, jota voi tehdä ilman ilmoitusta 15 000 euron vuosituloon asti 

(Ruokavirasto 2022a; Mattila 2022). Kohtalaisen riskin tuotteita voidaan kuitenkin valmistaa 

ilman rekisteröintiä tai ilmoitusta koemarkkinointitarkoituksessa, jolloin toiminnan tulee olla 

epäsäännöllistä ja kestää enintään yhden vuoden ajan. Kohtalaisen riskin tuotteita ovat esi-

merkiksi erilaiset villiyrteistä tehdyt mehut, hillot ja muut kasvijalosteet. (Pienimuotoinen ja 

vähäriskinen elintarvikkeiden myynti 2020.) 

Moision (2016, 52) mukaan ravintolat ostavat villiyrttejä useimmiten tuoreena tai kuivattuna. 

Tolosen (2022, 8) tekemän selvityksen mukaan ravintoloiden tila- ja aikaresurssit rajoittavat 

villiyrttien jatkojalostusta ja säilytystä omissa tiloissa. Kysyntää voisi siis olla myös erilaisille 

villiyrteistä tehdyille valmisteille. Tässä luvussa esitellään lyhyesti erilaisia tapoja tuoreiden 

villiyrttien käsittelyyn. Ne voidaan esimerkiksi kuivata tai fermentoida, jonka jälkeen niistä 

voidaan jatkojalostaa erilaisia tuotteita. Oikeaoppisesti tehty käsittely myös parantaa villiyrt-

tien säilyvyyttä. 

Tuoreista villiyrteistä voidaan valmistaa esimerkiksi erilaisia pikkelssejä, öljyjä tai siirappeja. 

Ne voidaan myös fermentoida, joka tarkoittaa säilömistä ainesosan omia maitohappobaktee-

reja hyödyntämällä. Fermentointi vapauttaa villiyrttien aromiaineita ja muuttaa väriä tum-

memmaksi. Valmiin tuotteen aromikkuutta ja väriä voidaan säädellä fermentoinnin pituu-

della. (Pirinen 2018, 128–129.) Fermentoinnin voi tehdä hapattamis- tai hiostamismenetel-

mällä.  

Hapattamisessa raaka-aineet säilötään suolan ja veden tai raaka-aineista irtoavan nesteen 

kanssa lasipurkkiin, joka jätetään muutamaksi päiväksi huoneenlämpöön, jotta käyminen al-

kaa. Joissain tapauksissa raaka-aineen oma maitohappo ei riitä, vaan purkkiin tulee lisätä 

maitohappobakteerijauhetta tai muuta hapatinta. (Martat 2022.) Hiostamisessa villiyrttien 

lehdet nahistetaan ensin huoneenlämmössä pitämällä. Sen jälkeen ne murskataan niin, että 

niistä irtoava soluneste kostuttaa ne. Tämän jälkeen lehdet laitetaan ilmavasti esimerkiksi 

löyhästi suljettuun lasipurkkiin, joka siirretään lämpimään paikkaan, jossa hiostuminen jat-
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kuu. Kasvilajista riippuen toimenpidettä jatketaan tunneista muutamaan päivään. Hiostami-

sen jälkeen lehdet kuivataan kuivurissa, jotta ne eivät pilaannu. (Yrttitarha 2022.) Fermen-

tointimenetelmiä voi hyödyntää monipuolisesti erilaisissa tuotteissa. Markkinoilla olevia fer-

mentoituja tuotteita, joita villiyrteistäkin voi valmistaa, ovat esimerkiksi teesekoitukset, 

pesto, kombucha ja kimchi. 

Kuivatuista villiyrteistä valmistettuja, markkinoilta löytyviä tuotteita ovat esimerkiksi viher-

jauheet, mausteet, yrttisuolat ja yrttiteet. Oikeaoppinen kuivaamisprosessi vaikuttaa olennai-

sesti lopullisen tuotteen laatuun. Toimenpide tulee aloittaa mahdollisimman pian keräyksen 

jälkeen (Yrttitarha 2022). Paras laatu saadaan, kun kuivattavat yrtit eivät ole kerättäessä 

märkiä. Tärkeää kuivausprosessin aikana on hyvä ilmanvaihto, jotta yrtit eivät homehdu. Eri 

lajit tarvitsevat eri aikoja kuivurissa ja ne kuivataan erillään, jotteivat maut sekoitu. Lämpö-

tila saa olla korkeintaan 37 astetta. Liian hidas kuivaaminen voi aiheuttaa lehtien tummumi-

sen, kuten myös liian korkea lämpötila, joka vaikuttaa heikentävästi makuun ja vitamiinipitoi-

suuteen. Valmiiden villiyrttien kuuluu olla lehtiruotia ja vartta myöten murenevia, ja vesipi-

toisuus saa suositusten mukaan olla enintään viisi prosenttia, jotta yrtit eivät pilaannu säily-

tyksessä. Kaupalliseen kuivaukseen myydään erilaisia kasvikuivureita, mutta sellaisen voi ra-

kentaa myös itse. (Moisio 2016, 48, 52–54.) Kuivatessa villiyrttien rakenne säilytetään ja ne 

murskataan tarvittaessa vasta tuotteistamisvaiheessa, sillä aromit ja vaikuteaineet säilyvät 

paremmin kuivauksen aikana, kun lehdet ja kukat ovat kokonaisia (Pirinen 2018, 16).  

8.2 Hinnoittelu ja kannattavuus 

Villiyrttien keruu on käsityötä, ja se vaikuttaa suoraan työkustannuksiin. Kannattavuutta voi 

kuitenkin parantaa kokemuksella ja ammattitaidolla, jolloin keruu on nopeampaa, sekä run-

sailla keruupaikoilla, jotka sijaitsevat mahdollisimman lähellä kerääjää ja/tai ostajia, jottei 

suuria matkakustannuksia syntyisi. Kannattavuutta voi parantaa myös hoitamalla kasvustoa 

niin, että se tuottaa paremmin satoa. Keinoja tähän ovat esimerkiksi niittäminen, kasvupai-

kalta haitallisten kasvien siirtäminen tai halutun kasvin taimien lisääminen kasvupaikalle. 

(Niemi 2012, 23.) Nämä toimenpiteet eivät kuitenkaan sisälly jokamiehenoikeuksiin.  

Kannattavuuteen vaikuttaa olennaisesti hinnoittelu. Tuottoa on saatava sen verran, että kulut 

saadaan katettua ja jäljelle jää voittoa. (Pirinen 2018, 89). Villiyrteille ei ole vakiintuneita 

hintoja. Hintaa voikin määrittää se, mitä asiakas on valmis maksamaan (Pirinen 2018, 89). Os-

taja voi ilmoittaa hinnan, jolla ostaa villiyrttilajeja, tai myyjä voi määritellä lajikohtaisen 

hinnan asiakkaalle. Hinta kannattaa aina sopia ostajan kanssa etukäteen. Alla olevassa taulu-

kossa on esimerkkinä Toivasen (2022) käyttämiä litrahintoja ravintoloiden usein tilaamille vil-

liyrteille (Taulukko 2).  
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Kauppayrtti Hinta €/litra 

Keto-orvokki (pelkkä kukka) 15€/l 

Kurtturuusu 5€/l 

Käenkaali 5€/l 

Maitohorsma (verso) 5€/l 

Nokkonen 4€/l 

Pihlaja (silmu) 14€/l 

Siankärsämö 5€/l 

Voikukannuppu 20€/l 

Vuohenputki 6€/l 

Taulukko 2: Villiyrttien litrahintoja (tiedot: Toivanen 2022) 

Kerääjä voi määritellä työlleen tavoitetuntikorvauksen. Toivanen (2022) kertoo tavoittele-

vansa noin 20 euron tuntiansiota, jonka mukaan hinnoittelee villiyrtit kunkin lajin keräysno-

peuden mukaan. Taulukossa litrahinnaltaan halvimmat yrtit ovat siis vähemmän työläitä ja ai-

kaa vieviä kerätä kuin litrahinnaltaan kalliimmat yrtit.  

Aloittelevan keräilijän ei kannata hinnoitella itseään markkinoilta ulos liian korkeilla myynti-

hinnoilla, sillä tuottavuus paranee kokemuksen myötä keräysnopeuden kasvaessa. Hinnat voi-

vat myös vaihdella sesongin mukaan. Monen villiyrttilajin kerääminen satokauden alussa tai 

loppupuolella on hitaampaa niiden pienen koon tai vähyyden vuoksi, kuin parhaaseen sesonki-

aikaan. Tällöin keräämiseen kuluu enemmän aikaa ja se voi vaikuttaa hintaan. Myös sääolo-

suhteet vaikuttavat villiyrttien saatavuuteen. Mahdollinen hinnanvaihtelu kannattaa tarvitta-

essa perustella asiakkaalle. 

Villiyrteistä saatava maksu hoidetaan useimmiten laskuttamalla. Tämän kerääjä voi tehdä itse 

pyytämällä asiakkaalta laskutustiedot ja lähettämällä laskun pdf-tiedostona sähköpostitse an-

nettuun osoitteeseen. Maksuaikaa on annettava vähintään 14 päivää (KKV 2010). 
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Ravintoloita laskutettaessa voidaan käyttää kevennettyjä laskumerkintöjä. Pakollisia tietoja 

laskussa ovat laskun antopäivä, myyjän nimi ja Y-tunnus, myytyjen tuotteiden laji ja määrä 

sekä veron määrä. Halutessaan laskuun voi lisätä myös muita tietoja. (Jokinen & Pamppunen 

2019.) Yksityishenkilö voi laskuttaa keräämistään verovapaista luonnontuotteista ilman Y-tun-

nusta (Verohallinto 2022). Lisäksi laskussa on oltava maksutiedot, kuten maksun saajan tilinu-

mero, eräpäivä ja viitenumero, jotta asiakas voi suorittaa maksun. Viitenumeron voi laskea 

esimerkiksi pankkien ilmaisilla viitenumerolaskureilla.  

8.3 Vaihtoehtoisia myyntikanavia 

Koska villiyrtit pilaantuvat nopeasti, on niille oltava ostaja tai toimituspaikka etukäteen sovit-

tuna. Tässä luvussa esitellään ravintoloiden lisäksi lyhyesti myös muita myyntikanavia. Suo-

messa luonnontuotteita ostavat tukut, torimyyjät, kaupat, osuuskunnat, ammattikeittiöt sekä 

tuotteiksi jalostavat yritykset. Keräämiään villiyrttejä voi myydä myös itse toreilla ja suoraan 

kuluttajille. Kerääjälle kannattavinta on usein myydä ilman välikäsiä suoraan ostajalle, jolloin 

toimitusketju on lyhyempi. (Tolonen 2022, 5–7.) Itse kerättyjä villiyrttejä myytäessä on huo-

mioitava, että tuoreista, ravintokäyttöön myydyistä yrteistä saatu tulo on verovapaata vain, 

kun niille ei ole ”erityistä myyntipaikkaa”. Esimerkiksi torilla, levähdyspaikoilla tai kesätapah-

tumissa myymistä ei katsota erityiseksi paikaksi. (Varonen & Leppäkumpu 2021.)  

Ravintolat ostavat usein villiyrtit mieluiten suoraan kerääjältä. Trendikkäimmät ravintolat 

myös hyödyntävät sadossa olevia raaka-aineita, minkä vuoksi ne ovat erityisen potentiaalisia 

asiakkaita, joita kannattaa lähestyä. Vaikka kysyntää ei juuri tarjontahetkellä olisi, on ravin-

tolalla tieto, että villiyrttejä on saatavilla ja se voi tehdä aloitteen myöhemmin. Asiakassuh-

teen alussa kerääjä voi hyödyntää ammattitaitoaan ja kertoa asiakkaalle, mitä milloinkin on 

tarjolla, sekä kuvailla esimerkiksi villiyrttien makuprofiilia tai käyttömahdollisuuksia. Kun ra-

vintolassa on kokemusta villiyrttien hankinnasta, osaa sen henkilöstö itse suunnitella tar-

peensa ja tilata tarvitsemiaan lajeja (Tolonen 2022, 18). Ammattitaito voi siis auttaa kysyn-

nän luomisessa. 

Kiinteät tai liikuteltavat ostoasemat ovat jatkojalostavien yritysten tai heille luonnontuot-

teita myyvien yritysten ylläpitämiä paikkoja, johon kerääjä voi viedä keräämänsä luonnon-

tuotteet. Ne on usein sijoitettu jatkojalostavan yrityksen välittömään läheisyyteen tai esimer-

kiksi siirrettävänä telttana tai pakettiautona halutun raaka-aineen esiintyvyyden läheisyy-

teen. Ostoasema määrittelee hinnan sadon, markkinahinnan ja laadun mukaan. (Pirinen 2018, 

108.) Ostoasemat lienevät yleisempiä sienille ja marjoille kuin villiyrteille. 

Asiakashankinnassa voi hyödyntää keraaja.fi-sivustoa, joka on luonnontuotteiden kerääjien, 

välittäjien ja ostajien digitaalinen kohtaamispaikka. Palveluun rekisteröityneet kerääjät saa-

vat sivuston kautta tietoonsa, mille luonnontuotteille on kysyntää, ja ilmoittautua kerääjäksi. 

Palvelun vuosimaksu kerääjiltä oli vuonna 2022 12 euroa. Palvelu on tarkoitettu kaupallisesta 
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keräämisestä ja poimijakortin suorittamisesta kiinnostuneille. Vaikka kerääjäkorttia ei vielä 

olisi, voi sivustolle rekisteröityä ja saada tietoa tulevista koulutuksista. Sivustolta löytyy myös 

lajikohtaisia keruuohjeita kauppayrteille, -sienille ja -marjoille. (kerääjä.fi 2022.) 

Ostajia voi löytää Facebookin kautta erilaisista ryhmistä tai kerääjä voi myydä villiyrttejä 

REKO-renkaassa. REKO on lähiruoan jakelumalli, jossa asiakkaat ostavat tuotteita suoraan al-

kutuottajilta Facebookin kautta (Suvanto & Trogen 2020). Etämyynti, eli myynti, jossa myyjä 

ja ostaja eivät fyysisesti tee ostosopimusta, vaatii kuitenkin elintarvikehuoneistoilmoituksen 

tekemisen. Jos kerääjällä on jo muusta syystä tehtynä elintarvikehuoneistoilmoitus, voi etä-

myynnin aloittamisesta vain ilmoittaa elintarvikeviranomaiselle. Elintarvikehuoneiston rekis-

teröinti ja elintarvikevalvonnan piiriin kuuluminen ovat maksullisia. (Kukkonen, Pethman & 

Sippola 2020.)  

Osuuskunnan tai 4H-yhdistyksen kerääjäverkosto on aloittelijallekin sopiva tapa aloittaa kau-

pallinen kerääminen. Rovaniemen 4H-mallissa keruutoiminnan koordinaattori hoitaa asiakas-

sopimukset ja tarvittavat luvat, sekä etsii keruupaikan, johon ennakkoon ilmoittautuneet ke-

rääjät saapuvat sovittuna ajankohtana. Keruutoiminnan järjestäjä huolehtii yleensä myös vil-

liyrttien toimittamisesta asiakkaalle. Keruun organisoija jakaa paikan päällä keruuvälineet ja 

opettaa tekniikkaa. (Tolonen 2022, 20.) Maksu suoritetaan usein kerättyjen yrttien painon 

mukaan heti keräyksen jälkeen. 

Villiyrttejä voi myydä myös suoraan kuluttajille esimerkiksi torilla. Pakkaamattomia elintar-

vikkeita myytäessä vaaditaan myyjältä hygieniapassi, jos toiminnan kesto on yli 3 kuukautta 

(Elintarvikelaki 297/2021; Arktiset Aromit 2022). Suoraan kuluttajalle myytäessä toiminnan on 

oltava pienimuotoista tai se on rekisteröitävä elintarvikehuoneistotoiminnaksi (Ruokavirasto 

2022b).  

Ravintoloiden ja elintarviketeollisuuden lisäksi villiyrttejä ja muita luonnonvaraisia kasveja 

ostavia yrityksiä voi olla myös esimerkiksi kosmetiikka-, käsityö- ja hyvinvointialoilla. Verova-

paasti villikasveja saa kuitenkin myydä vain ihmisravinnoksi tai lääke- ja lääkeaineen valmis-

tuskäyttöön (Varonen & Leppäkumpu 2021). Lisäksi muuta kuin ravintokäyttöä voi koskea eri 

lainsäädännöt tai keruuajankohdat, joista myyjän on otettava selvää. 

8.4 Villiyrteistä annettavat tiedot 

Pakkaamattomista elintarvikkeista, eli sellaisista, joiden sisältöä voidaan muuttaa pakettia 

rikkomatta, voidaan tarvittavat pakolliset tiedot antaa kirjallisesti tai suullisesti. Pakollisia 

merkintöjä myynnin yhteydessä ovat villiyrtin nimi, alkuperämaa sekä allergisoivat tai intole-

ransseja aiheuttavat ainesosat. Säilytys- ja käyttöohjeet annetaan tarvittaessa. (Kukkonen 

2018, 3.) Ravintolat eivät useinkaan kysy tietoja, mutta esimerkiksi suoraan kuluttajille myy-

täessä tällaiset tiedot voivat olla tarpeellisia ja niiden antamiseen kannattaa valmistautua. 
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Villiyrttejä ravintokäyttöön markkinoitaessa tulee niistä antaa riittävät ja totuudenmukaiset 

tiedot. Lääkinnällisiä väittämiä, kuten sairauksia parantavia tai ehkäiseviä vaikutuksia, ei voi 

esittää. Sen sijaan yrttien ravitsemuksellisesta koostumuksesta tai terveysvaikutuksista voi 

esittää sellaisia väittämiä, jotka on hyväksytty ravitsemus- ja terveysasetuksessa, josta salli-

tut väittämät voi tarkistaa. (Moisio 2016, 71–72.) 

9 Yhteenveto ja jatkotoimenpiteet 

Työn tavoitteena oli luoda koko villiyrttien keruu- ja toimitusprosessin kattava ohjeistus vil-

liyrttien tasalaatuisen saatavuuden parantamiseksi ravintoloille. Toimeksiannon taustalla oli 

havaittu puute villiyrttien saatavuuden varmistamisessa sekä toimitettujen raaka-aineiden 

laadussa. Tarkoituksena oli luoda perehdytysmateriaaliksi soveltuva ohjeistus toimeksiantaja 

Jåuni Oy:n hyödynnettäväksi kerääjien yhteistyöverkostossa.  

Kaupalliseen keruuseen ja villiyrttien toimittamiseen perehdyttiin asiantuntijahaastattelui-

den, havainnoinnin ja kirjallisten lähteiden kautta. Niistä saadun aineiston pohjalta luotiin 

ohjeistus, jota voidaan hyödyntää sellaisenaan perehdytysmateriaalina erilaisissa konteks-

teissa. Työn avulla voidaan lisätä tietämystä villiyrttien kaupallisesta keräämisestä, ja tätä 

kautta parantaa tarjottavien villiyrttien laatua. Opinnäytetyö esittelee kerääjän oikeuksia ja 

mahdollisuuksia. Tietoisuuden lisäämisellä voidaan houkutella lisää kiinnostuneita alalle, ja 

tätä kautta helpottaa kerääjien verkostoitumista ja yhteistyötä paikallisesti. Suurempi kerää-

jien määrä parantaisi saatavuutta, toimitusvarmuutta ja helpottaisi organisoitumista.  

Opinnäytetyön pohjalta tullaan kehittämään digitaalinen villiyrttien keruu- ja kaupallistamis-

opas. Opas julkaistaan osoitteessa villiyrttientuoremyyntiopas.wordpress.com kevään 2023 ai-

kana, ja sitä tullaan hyödyntämään jatkossa toimeksiantajan perehdytysmateriaalina kerää-

jien yhteistyöverkostossa. Niin opinnäytetyönä tehty ohjeistus kuin tuleva opaskin soveltuvat 

myös yksityishenkilöiden hyödynnettäväksi villiyrttien kaupallisen keräämiseen tutustuessa, 

sillä keruu- ja toimitusprosessin lisäksi ne esittelevät kerääjän oikeuksia, vastuita sekä mah-

dollisia muita myyntikanavia. 

 

 

 

 

 

https://villiyrttientuoreyyntiopas.wordpress.com/
https://villiyrttientuoreyyntiopas.wordpress.com/
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Liite 1: Termejä 

 

Alkutuotanto 

Elintarviketuotannon ensimmäinen vaihe, esimerkiksi luonnontuotteiden keräily (Ruokavirasto 

2022c) 

 

Kaupallinen 

Liikevoittoon pyrkivä (Kotus 2022c) 

 

Kerääjä 

Luonnontuotteet poiminut henkilö (Varonen & Leppäkumpu 2021) 

 

Luonnontuote 

Luonnonvarainen kasvi, sieni, marja tai vastaava (Varonen & Leppäkumpu 2021) 

 

Pienimuotoinen toiminta  

Verojen näkökulmasta pienimuotoiseksi toiminnaksi katsotaan alle 15 000 euron liikevaihtoon 

jäävä toiminta (Jokinen & Pamppunen 2021). Ruokaviraston määritelmän mukaan pienimuo-

toista luonnontuotteiden myyntiä on enintään 50 000 kg kuluttajille ja saman verran vähittäis-

kaupoille tehty myynti (Ruokavirasto 2022b) 

 

Villiyrtti 

Luonnonvarainen, yrtin tapaan käytettävä kasvi (Kotus 2022c). Opinnäytetyössä sanalla kuva-

taan yleisesti ravintokäyttöön soveltuvia villikasveja niiden hyödyntämistavasta riippumatta. 

Villiyrtin asemesta työssä käytetään vaihtelun vuoksi synonyymina sanoja yrtti ja syötävä 

luonnonkasvi. Villiyrtti-käsite sisältyy myös termiin luonnontuote. 

 

 

 


