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Tama insinddrityod tehtiin Suomen 4H-liitolle, ja se oli osa isompaa Ruokaa luonnosta -
hanketta. Tyon tavoitteena oli tutkia villikasveja ja niiden ominaisuuksia sekd selvittda
minkalaisilla menetelmilla niité voitiin kasitella ja jalostaa.

Tybn teoriaosuudessa tutustuttiin villikasveihin ja kasittelytekniikoihin, joilla kasveja
voidaan prosessoida. Naita olivat kuivaus, pakastaminen, fermentointi ja rydppaaminen.
Lisaksi kerrottiin villikasvien elintarvikekaytdstd alan yritysten seka lainsdadannon
nakokulmista.

Tyon kokeellisessa osuudessa tehtavana oli selvittda, miten villikasvien ominaisuudet
muuttuivat  niita  kasiteltaessa ja jalostaessa. Kasittelytekniikoista  keskityttiin
pakastamiseen, lampdilma- ja pakkaskuivaukseen ja néaitd p&aéatettin  soveltaa
maitohorsmaan, nokkoseen, vadelmanlehtiin, voikukkaan ja vuohenputkeen. Kasvit ensin
pakastettiin ja sen jalkeen puolitettiin [ampoilma- ja pakkaskuivausta varten. Kuivattujen
villikasvien ulkonako6a ja rakennetta tarkasteltiin ja sitten niistd valmistettiin leivét, joihin
annosteltiin 1 teelusikallinen kutakin kuivattua villikasvia.

Pakastettujen villikasvien rakenneominaisuudet riippuivat ndytemaarista. Mita vahemman
naytetta oli painon perusteella, sitd nopeammin ndyte suli ja muuttui méaraksi. Kuivaukset
onnistuivat vaihtelevasti, ja lampoilma- seka pakkaskuivatuilla villikasveilla oli eroja.
Lampdilmakuivatut villikasvit tummuivat ja murenivat, vadelmanlehtea lukuun ottamatta.
Pakkaskuivatut villikasvit sailyttivat hyvin luontaisen vérin sekéa rakenteen. Vadelmanlehti
oli muista poiketen pehmeé rakenteeltaan. Villikasveilla varustetut leivét olivat herkullisia ja
rakenteeltaan miellyttavia.

Johtopaatdksena vaitiin todeta, etta pakastaminen ja kuivaus sopivat valituille villikasveille,
mutta kasittelyt pitaisi tehdd jokaiselle villikasville erikseen. Tydssa saatuja tuloksia
voidaan hyddyntda uusien tuotteiden kehityksessa seka oppimismateriaalina. Tutkimusta
voitaisiin jatkaa selvittamalla muiden villikasvien ominaisuuksia kyseisilla menetelmilla
seka soveltaa myos uusia, esimerkiksi fermentointia ja rydppaamista.

Avainsanat villikasvi, kasittely, pakastaminen, kuivaus, jalostus
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This thesis was done for the Finnish 4H organization and was as a part of a larger cooper-
ation project called Food From the Nature. The purpose of this thesis was to study wild
plants and their characteristics, as well as to research the methods by which they could be
processed.

The aim of the theoretical part was to become acquainted with the wild plants and the pro-
cessing methods. These were drying, freezing, fermentation and blanching. In addition, the
use of wild plants in food industry was studied from the perspective of companies in the
field and legislation.

In the experimental part of the thesis the task was to find out how the characteristics of the
wild plants changed during their processing. The processing methods focused on freezing,
drying with hot air and freeze-drying, and these were applied to fireweed, nettle, raspberry
leaves, dandelion and goutweed. The wild plants were first frozen and then halved for hot
air drying and freeze-drying. The appearance and structure of dried wild plants was viewed
and then bread was made to which was added one teaspoon of each dried wild plant.

The structural properties of frozen wild plants depended on the amount of samples. The
smaller the amount of the sample was, the faster it melted and became wet. Drying results
varied and there were differences between drying with hot air and freeze-drying. The wild
plants that were dried with hot air darkened and crumbled well, except for the raspberry
leaf. Freeze-dried wild plants retained their natural color and structure. The raspberry leaf,
unlike any other wild plant, had a soft texture. The breads with wild plants were delicious
and pleasant in structure.

In conclusion, freezing and drying were suitable for the selected wild plants. Processing
the wild plants for the bread baking application also worked. The results obtained in the
thesis can be used in the development of new products and as learning material. The re-
search could be continued by studying the properties of other wild plants by these meth-
ods, as well as by applying new ones, such as fermentation and blanching.

Keywords wild plant, processing, freezing, drying
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1 Johdanto

Suomen laaja ja monipuolinen luonto tarjoaa runsaasti mahdollisuuksia luontoon
tukeutuvalle toiminnalle. Samaan aikaan luonnonmukaisten tuotteiden ja palvelujen
kysynta on kasvanut. Villiruoka, jolla tarkoitetaan luonnossa vapaasti kasvavaa ruokaa,
kuten kasveja, sienid ja marjoja, kerad nykydan paljon suosiota erityisesti ravintola-
alalla, mutta my6s luomutietoisten ihmisten keskuudessa. Villikasveja kdytetddn paljon

raakana ruoan seassa kuin koristeenakin, mutta niiden sailyvyysaika on suhteellisen
lyhyt.

Suomen 4H-liitto toteutti yhteistydssa Lahiruokaa Uudeltamaalta -hankkeen kanssa
toimialaselvityksen, jossa selvisi tarve ammattimaiselle villiruokaverkostolle [1].
Tarpeessa korostui erityisesti nuorten kouluttaminen peruskasvien tunnistamisessa ja
jalostamisessa. Peruskasveina pidetaan tietyn alueen luontaisiin oloihin sopivia, omalla
ilmastovyodhykkeella viihtyvid kotimaista alkuperaé olevia kasveja. Tata asiaa kannattaa
tutkia, koska villiruoka-alalla on potentiaalia: puhdas, ravintorikas ja ekologinen raaka-
aine saa kilpailuedun markkinoilla. Naissd merkeissd 4H-liitto yhteistydssa Laurea-
ammattikorkeakoulun kanssa ovat lanseeranneet tutkimushankkeen, jonka puitteissa
selvitetdan villikasvien kayton erilaisia mahdollisuuksia ja rakennetaan ammattimainen
villiruokaverkosto Uudellemaalle. Hankkeella tarjotaan my6s nuorille luonnontuotealan
koulutusta villikasvien tunnistamiseen, kestavaan keruuseen ja jalostamiseen seka

tukea 4H-yrityksen perustamiseen. [2.]

Tama insin6orityd toteutetaan osana Ruokaa luonnosta -yhteistybhanketta, jossa
mukana ovat paatoteuttajana Suomen 4H-liitto ja osatoteuttajana Laurea-
ammattikorkeakoulu. Tyon tavoitteena oli perehtya teorian ja kaytdnnon kokeiden
kautta valikoituihin, elintarvikekelpoisiin  villikasveihin  (ketunleipd, koivunlehti,
kuusenkerkkda, maitohorsma, nokkonen, poimulehti, siankarsamd, vadelmanlehti,
voikukka ja vuohenputki) sek& niiden mahdollisiin kasittelytekniikoihin (lampéilma- ja
pakkaskuivaus, pakastaminen, fermentointi ja ryoppaaminen), joilla niitd voitaisiin

saada sadilyvammaksi ja laajempaan elintarvikekayttoon.
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2 Villikasvit

2.1 Maaritelma

Kasveja voidaan kayttda ravintona, ladkkeena tai mausteena. Sonja Haapakosken pro
gradu -tutkielmassa [3] kay ilmi, etta eri elintarvike- ja luontoalan ammattilaiset kutsuvat
villikasveja eri nimilla ja maarittelevat ne eri tavoin. Yksi maéaarittelee villikasvin
ravinnoksi kelpaavaksi luonnonkasviksi, toinen nimittaa villikasveja villiyrteiksi ja
kolmannen mukaan vapaasti kasvavat yrtit ovat villiruokaa, villiyrtteja. Horta on myds
usein kaytetty nimi villikasveista. Se on kreikkaa ja tarkoittaa kaikkea luonnosta

poimittavaa vihreda. [3.]

Villikasvit eivat automaattisesti ole luomua. Ne luokitellaan erikseen luomutuotteiksi, jos
ne on Kkeratty luomuhyvaksytyilta alueilta. Kaytannon nakokulmasta, kuitenkin,
luonnossa kasvavat luonnontuotteet ovat luomua, koska yleensa metsissd kasvavia
kasveja, marjoja ja sienia ei lannoiteta ja ne kasvavat siella vapaasti. Luonnontuote ei
ole luontaistuote. Luontaistuotteet kuuluvat elintarvikelain ja laakelain piiriin, ja ne
voidaan jakaa kolmeen ryhm&éan: tavanomaiset elintarvikkeet, erikoisruokavalion
elintarvikkeet ja erityisvalmisteet. [3.] Tassa tyossd kaytetddn termia villikasvi ja

tarkastellaan villikasveja ravintona.

Villikasvit ovat vahaenergisia. Ne sisaltavat suhteellisen vahan rasvoja, hiilihydraatteja
ja valkuaisaineita, mutta sisaltdvat ravintokuituja sek& vitamiineja, kivenndis- ja
hivenaineita (lite 1). Nokkosen ja pinaatin vertailussa voidaan todeta nokkosen olevan

jopa parempi vaihtoehto ravintoarvoiltaan ruokiin kuin pinaatti [4].

Villikasvien keruuajat vaihtelevat kasvista, sen osasta ja kayttétavasta riippuen
varhaisesta kevaasta loppukesaan ja syksyyn. Nykyisin ollaan kiinnostuneita yha
enemman luonnosta saatavista raaka-aineista. Monissa maissa villikasveista on tullut
suorastaan trendiruokaa. lhmisia kiinnostaa perinteiden liséksi villikasvien terveellisyys,

maukkaus seka edullisuus itse kerattyna. [5.]

Elintarvikkeiden turvallisuus perustuu paddasiassa pitkdan kayttéhistoriaan, eika
tavanomaisilta elintarvikkeilta niin ollen edellyteta turvallisuusselvityksia. Vilkkaan

elintarvikealan tuotekehityksen sek& eksoottisten EU:n ulkopuolelta tuotavien
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elintarvikkeiden uudistaessa elintarvikevalikoimaa elintarviketurvallisuuden tilanne on
kuitenkin  muuttunut ja uusilta markkinoille tulevilta elintarvikkeilta edellytetd&n
turvallisuuden varmistamista ennen kayttoonottoa. Uuselintarvikkeet ovat nimensé
mukaisesti uusia elintarvikekayttoon tulevia tuotteita, joilla ei ollut merkittavaa

kayttohistoriaa elintarvikkeena missdan EU:n jasenvaltiossa ennen vuotta 1997. [6.]

2.2 Erilaiset villikasvit ja nilden ominaisuudet

Villikasvien ravintoarvot ovat selkeasti viljeltyja kasveja paremmat [7]. Syina télle
vditteelle ovat viljeltyjen kasvien kehittdminen nopeasti kasvaviksi sekd luonnosta
Idytyvien kasvien taipumus kasvaa niille ominaisilla ja ravintopitoisilla maaperilla.
Villikasveilla on luontaisesti paremmat mahdollisuudet kasvaa ravintorikkaaksi,
vahvaksi ja mukautuvaksi, koska kasvit menestyvat niille otollisilla paikoilla, jossa ne
saavat menestymiseen tarvitsemansa edellytykset. Ruokakaupan kasveihin verrattuna
itsekeratyista kasveista on helppo arvioida niiden laatu ja tuoreus seka varmistua, ettei
kasvia ole kasitelty sailontaaineilla tai muilla kemikaaleilla. Itsekerétyista kasveista voi
myds itse arvioida puhtauden sen kasvusijainnin perusteella, toisin kuin viljellyista,
seka tuotteen ympaéristbrasite on mahdollisesti pienempi muun muassa lyhyen

kuljetusmatkan vuoksi. [7.]

2.2.1 Ketunleipa

Ketunleipa (Oxalis acetosella) kasvaa kuusi- ja sekametsissd. Se on monivuotinen,
suhteellisen matala (5—-10 cm) ja silld on happamat, syttavat lehdet. Hapan maku tulee
oksaalihaposta, joka on yksi voimakkaimmista orgaanisista hapoista. Oksaalihappo
sitoo itseensa kalsiumia, ja siksi oksaalihappoa siséltavia kasveja ja niista tehtyja esim.

piirakoita suositellaan nauttimaan maidon tai jonkin kalsiumia sisaltavan tuotteen kera.

8]

Ketunleipa kukkii alkukesastd, ja sen valkeissa teralehdissa on violetinvarisia suonia ja
keltainen tyvi. Kasvi reagoi herkasti valoon. Haméarassé tai liilan kirkkaassa valossa
kasvin kukat ja lehdet sulkeutuvat ja painuvat alaspain. Osa ndista kukista ei avaudu
koskaan uudelleen. [9.] Taulukko 1 esittdd ketunleivan elintarvikekayttétapoja seka

uuselintarvikestatuksen.
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Taulukko 1.  Ketunleivan elintarvikekayttd ja uuselintarvikestatus [6; 10].
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2.2.2 Koivunlehti

Yleisimpia suomalaisia koivulajeja (Betula) ovat hies- ja rauduskoivu. Rauduskoivulla
oksat usein riippuvat ja lehdet ovat sahalaitaisemmat kuin hieskoivulla. Koivujen
runkoa ja oksia paallystdd hilseileva, valkoinen ja mustaviiruinen kuori. Koivunlehti
puhkeaa Eteld-Suomessa yleensa huhtikuun ja toukokuun vaihteessa, ja pohjoisessa
kylmin& vuosina hiirenkorvat voivat ilmestya vasta kesakuun lopulla. Koivuja tavataan
kaikkialla Suomessa, hyvin erityyppisissa elinymparistoissa. [11.] Koivujen siitepély on
yleinen allergisen reaktion aiheuttaja. Kuitenkin lehtien kasittely kuumentamalla,

kuivaamalla tai pakastamalla vahentaa yleensa allergisuutta. [12.]

Koivunlehdet sisaltavét runsaasti C-vitamiinia, polyfenoleja ja kivenndis- ja hivenaineita
[12]. Valkuaisainepitoisuus on korkeimmillaan silmujen puhjetessa ja laskee nopeasti
juhannukseen mennessa [13].

Koivunlehdet sopivat esimerkiksi salaatteihin ja juomiin; hiirenkorvia ja pienia lehtid voi
ripotella voileivan paalle, raasteisiin ja persiljan tapaan ruokien pinnalle (taulukko 2).
Kotikayttoon lehtid voi myos pakastaa sellaisenaan silputtuna. Kuivattuna lehti& voi
kayttaa lehtivinredjauheissa ja maustesuolasekoituksissa. Kuivattavat lehdet on

parasta kerata alkukesalla, jolloin niissa ei viela ole kovin paljon vioituksia. Kannattaa
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kuitenkin odottaa lehtien kasvamista hieman isommiksi, silla liian nuorena kuivatut
lehdet tummuvat herkasti. [13.]

Taulukko 2. Koivunlehden elintarvikekaytté ja uuselintarvikestatus [6; 10].

Kasvinosa Elintarvikekaytto

kortisteena
annoksissa
sailyke/jalo
uuselintarvike
ravintolisissa
uuselintarvike

tuoreena
kypsennett
ste

tee
mauste
yna
ei

ei

kukat X

versot

lehdet X X X X X X

2.2.3 Kuusenkerkka

Kuusenkerkaksi kutsutaan kuusen nuoria silmuja ja vuosikasvaimia. Paras aika kerata
kuusenkerkkia on silloin, kun ne ovat viela vaaleita, pehmeita ja kooltaan vain noin 2—3
cm. [14.]

Ruokiin ja juomiin tuoreet kuusenkerkat antavat metsdisen ja hiukan sitrusmaisen
aromin. Kuusenkerkkia voi nauttia sellaisenaan tai hauduttaa teeksi tai muuksi
juomaksi. Niité voi laittaa my6s smoothien, maustamattoman jogurtin ja puuron sekaan.
Jauhettu kuusenkerkkd toimii my6s mausteena. Parhaimmillaan kuusenkerkk& on
tuoreena, mutta sité voi sailva pakastamalla tai upottamalla kerkat hunajaan. Parhaiten
kuusenkerkkien maku, vari ja ravinteet sailyvat pakkaskuivaamalla, mika ei kuitenkaan
ole yleensd mahdollista kotitarpeeseen keratessd [15]. Mikali kuusenkerkasta
hauduttaa teeta tai keittdd maidon kanssa kerkkalattea, ei suositella kayttamaan
kiehuvaa, vaan noin 70-80 asteista nestettd, koska lilka kuumuus pilaa kuusenkerkkien
luontaisen aromin [15]. Taulukko 3 esittdd kuusenkerkén elintarvikekayttotapoja seka

uuselintarvikestatuksen.
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Kuusenkerkan kaunis vihred vari pilaantuu nopeasti ilman kasittelyd. Etenkin
lampimind paivina kerkat alkavat pian kerdé&misen jalkeen muuttua ruskeiksi. Jos
pakkaskuivaaminen ei ole mahdollista, kuusenkerkat kannattaa pakastaa pienissa
erissd esimerkiksi minigrip-pussiin ja lusikoida sieltd tarvittu mé&ara vaikkapa suoraan

smoothieen. [15.]

Taulukko 3.  Kuusenkerkén elintarvikekaytto ja uuselintarvikestatus [6; 10].

Kasvinosa Elintarvikekaytto o o

X (© X

g S8 |8 20 E

© 2 co |8 S o S

(0] < c Q0 S c B c

b @ @ =X g =2 =

4 o 7 L0 > [T [

o © S S S5E | &9 _ 3= =3

a € 2 L5 X @ n ® 58 o5
kukat X X

kerkat X X X X X X X X

lehdet X

2.2.4 Maitohorsma

Maitohorsma (Epilobium angustifolium) on avoimilla kasvupaikoilla viihtyva
monivuotinen ruoho, joka on yleinen kaikkialla Suomessa sekd myds muualla
pohjoisen pallonpuoliskon viilean ja lauhkean ilmaston alueilla. Se poikkeaa
huomattavasti muista horsmista suuren kokonsa ja monilukuisten kukkiensa
perusteella, ja valilla se erotettinkin omaksi Chamaenerion-suvukseen. Maitohorsma
kasvaa laajoina kasvustoina hakkuiden, myrskyjen ja kulojen paljastamilla alueilla sekéa
my0s tienvarsilla, rannoilla ja joutomailla. Maitohorsma runsastuu kasvupaikan
typpipitoisuuden noustessa palojen ja hakkuiden jaljiltd. Syy horsman nopealle
paljaiden maiden valtaukselle on sen valtava siementuotanto: yksi verso voi
kasvukauden aikana tuottaa jopa 80 000 siementd. Siemenet ovat erittdin kevyita, ja
niisséd ovat ohuet silkkimaiset tdyhdot, joiden avulla ne kohoavat ilmavirtojen mukana
korkeuksiin. [16.]
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Nuoria punertavia maitohorsman versoja voidaan keratda lumien sulamisen jalkeen
pitkalle alkukesaan. Lehdet kerétdén kesa- ja heindkuussa juuri ennen kukintaa. Ne
riivitddn kasin ylhaalta alaspain ja kuivataan tuoreeltaan tai hiostettuina. [17.] Lehtien
tulee olla puhtaita, nuoria, terveita ja vahingoittumattomia. Varrenpalasia ei kerata,
koska laatusuositusten mukaan niitA ei saa olla lehtien seassa. [18.]
Maitohorsmankukista kerdtd&n vain vaaleanpunaiset terdlehdet, silla vihreat osat
aiheuttavat kitkerad makua. Poiminta-aika on heti kukkien avauduttua kesa- ja
heindkuun vaihteessa. Maitohorsman juurien paras keruuaika on varhain kevaalla tai

myo6haan syksylla. [17.]

Juurista on aikoinaan tehty jauhoja, leipda sekd muhennoksia. Parkkiaineet, kuten
flavonoidit, maistuvat tuoreissa juurissa, mutta muutaman kuukauden sailytys
miedontaa makua. Maitohorsman lehdissa on runsaasti valkuaisaineita, C-vitamiinia ja
karoteenia. Ne sopivat teeksi ja nuorena myds salaatteihin. Lehtid voi kayttada myos
[Ampimissa voileivissa tai laatikkoruuissa esimerkiksi riisin ja palsternakan kanssa.
Teesekoituksissa maitohorsma on hyva makua ja varia antava peruskasvi, jolle hiostus
viela tuo uutta aromia. [16.] Taulukko 4 esittdd maitohorsman elintarvikekayttétapoja

seka uuselintarvikestatuksen.
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Taulukko 4. Maitohorsman elintarvikekaytt6 ja uuselintarvikestatus [6; 10].

Kasvinosa Elintarvikekaytto
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2.2.5 Nokkonen

Nokkonen (Urtica dioica) on yleinen kasvi koko maassa, asutuksen liepeilld. Nykyisin
sitd myds viljellddn villikasvina. Paras nokkosen poiminta-aika on alkukesésta ennen
kukintaa. Parhaat ovat nuoret, 5-10 cm:n mittaiset versot. My6hemmin nokkosista
kerataan vain lehdet, ja nekin ennen kukintaa. Nokkosta voidaan my®s niin sanotusti
uudistaa kesan mittaan leikkaamalla pitkéksi vendhtéanyt kasvusto nurin. Sen jalkeen
uutta kasvustoa hyddynnetdan kuten kevaalla. Syksylla voi keratd nokkosen siemenia.

Niita voi lisata esimerkiksi puuron tai myslin joukkoon ja sdmpylataikinoihin. [19.]

Nokkonen on ravintoaineiden tehopakkaus, silla se siséltaéd monipuolisesti
ravintoaineita ja sitéd voidaan pitaa erittdin hyvana C-vitamiinin, folaatin ja kalsiumin
lahteend [20]. Nokkosessa on muun muassa pinaattin verrattuna kaksi kertaa
enemmén rautaa [4]. Nokkonen on yksi Pohjois-Euroopan merkittavimmista

luonnonkasveista sen runsaan sadon vuoksi [21].

Nokkosta poimittaessa on hyva kayttaa kasineitd, jotta valttyy lehtien ja varsien
poltinkarvojen ihon&rsytyksiltd [19]. Nokkonen keraa itseensa nitraatteja, jotka
muuttuvat elimistdssa nitriitiksi. Suuren nitriittialtistuksen on epdilty altistavan

terveyshaitoille, mutta tutkimustulokset ovat osin ristiriitaisia eikd suoraa syy-yhteytta
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ole toistaiseksi osoitettu [22.] Ravinnoksi kaytettavid nokkosia ei suositella kerattavan

lian mehevamultaisista, typpipitoisista paikoista [19].

Ruoaksi valmistettaessa nokkoset on hyvéa ensin ry6pété ja valuttaa ne hyvin siivilassa.
Nokkosia voi kayttda monenlaisiin ruokiin ja leivonnaisiin, keittoihin, munakkaisiin,
ohukaisiin, piirakoihin, suolaisiin kekseihin ja séampylataikinoihin (taulukko 5). Niista saa
nopeasti esimerkiksi kastikkeen pastalle. Nokkosia sailétaan lampodkuivaamalla alle 40
°C:ssa tai pakastamalla. Kuivattu nokkonen on hyva perusaines viherjauheeksi. Seka
kuivaus etta kiehautus poistavat poltinkarvojen pistavyyden [19]. Kiehautus laskee
nokkosen nitraattipitoisuutta, mutta samalla menetetddn erityisesti vesiliukoisia
yhdisteita, kuten B- ja C-vitamiineja [23].

Taulukko 5.  Nokkosen elintarvikekéaytt6 ja uuselintarvikestatus [6; 10].

Kasvinosa Elintarvikekaytto o o
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9 S =2 25| 25 "W 558 L5
kukat X
siemenet | x X X X

lehdet X X X X X

2.2.6 Poimulehti

Poimulehdet (Alchemilla vulgaris) ovat monivuotisia ja monimuotoisia ruohoja, jotka on
helppo tuntea suvulleen vekkihametta muistuttavasta lehdestd. Ne ovat
levinneisyydeltdan eurooppalaisia. Suomessa kasvaa noin 25 poimulehtilajia, jotka
eroavat toisistaan lehtimuodon, lehtien hammastuksen ja kasvin karvaisuuden
perusteella. Poimulehdet ovat taysin apomiktisia, eli siemenet muodostuvat ilman

hedelmaitystd. Poimulehtien kukat ovatkin surkastuneet ja siitepoly on kelvotonta, silla
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niitd ei enda tarvita. Koska perimaaines ei vaihdu kasviyksiloiden valilla, on syntynyt
suuri joukko nditd toisistaan jossain maarin poikkeavia lajeja. Lajin maaritelma, jonka
mukaan keskenaan risteytyméén pystyvat yksilot kuuluvat samaan lajiin, hamartyy
poimulehtien ollessa kyseessd. Ne kun ovat umpioita, jotka eivéat pysty ottamaan
vastaan omaa eivatka vierasta siitepolya eivatka siten risteydy millaan tavoin. [24.]

Poimulehtien nuoret lehdet sopivat hyvin salaatteihin. Alkukesan varjossa kasvaneet
lehdet ovat parhaimman makuisia, kun taas kuivalla paikalla kasvaneissa kasveissa
lehdet voivat olla sitkeita ja kitkeria. Lehtia voi myds kayttaa vihersilppuna leivan paalla
tai kuivata teeaineksiksi. Kuivatut lehdet sopivat pienind maarina leivonnaisiinkin.
Tuoreita ja kuivattuja kukkia ja siemenia voi kayttdd mausteena. [24.] Taulukko 6

esittdd poimulehden elintarvikekayttotapoja seké uuselintarvikestatuksen.
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Taulukko 6.  Poimulehden elintarvikekaytt6 ja uuselintarvikestatus [6; 10].

Kasvinosa Elintarvikekaytto

ei
uuselintarvike

kortisteena
annoksissa
sailyke/jalo
uuselintarvike
ravintolisissa

kypsennett
ste

mauste
tuoreena
yna

tee
ei

kukat X X X

x
x

versot X X X X X

lehdet X X X X X

2.2.7 Siankarsamo

Siankarsdmo (Achillea) on monivuotinen ruoho (30-40 cm), jonka lehdet ovat
hienoliuskaiset ja karvaiset. Kukintona on pienia valkokukkaisia —mykeroita
kerrannaishuiskiloissa. Siankarsamd on yleinen koko maassa, mutta Pohjois-Lapissa
paikoittainen tai harvinainen. Se menestyy kuivilla tai kosteilla kasvupaikoilla
tavallisessa vihannespeltomaassa ja kestdaa kylmyytta. Lehdet kerédtddn ennen
juhannusta ja kukat alkukesalla kukkien avautuessa. Mausteena siankarsamon lehdet
tuovat kirpeahkéd makua salaatteihin, kastikkeisiin, keittoihin, patoihin ja
muhennoksiin. [25.] Taulukko 7 esittaa siankarsamon elintarvikekayttétapoja seka

uuselintarvikestatuksen.
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Taulukko 7.  Siank&arsdmon elintarvikekaytto ja uuselintarvikestatus [6; 10].

Kasvinosa Elintarvikekaytto

ei
uuselintarvike

kortisteena
annoksissa
sailyke/jalo
uuselintarvike
ravintolisissa

kypsennett
ste

mauste
tuoreena
yna

tee
ei

kukat X X X X

x
x
x

versot X X X X X

lehdet X X X X

2.2.8 Vadelmanlehti

Vadelma (Rubus idaeus) on juurivesallinen pensas, jolla monivuotinen juurakko ja
kaksivuotinen piikikas varsi. Lehdet ovat hampaisia ja alapinnalta vaaleita ja karvaisia.
Vadelma kukkii kesa- ja heindkuussa valkoisin kukinnoin, joista muodostuu kookas ja
mehukas marja. Marjasato on runsaimmillaan heindkuun lopussa ja elokuun alussa.
Vadelma kasvaa ravinteisilla metsamailla, Kkivikkoisilla mailla ja kallioilla seka
reunavyohykkeilla. Se Illmestyy myo6s hakkuualueille tai esimerkiksi myrskytuhon
avaamaan metsaan. Levinneisyys kattaa Euroopan ja Pohjois-Aasian. Lehtia voi kerata
ensimmaisen vuoden versoista koko kesan, mutta seuraavina vuosina viimeistaan
kukinnan aikana. [26.]

Vadelman lehdista voi tehda teeta ja niitd voi kerdtd jo nuppuisina kevaalla salaattien
sekaan ja ruokien koristeeksi. My0s nuoria kuivattuja kevétversoja voi hyddyntaa.
Teend lehtia kaytetaan joko tuoreena, kuivattuna tai hiostettuna. Hiostus sopii erittain
hyvin vadelmanlehdille ja tuo esille uusia aromeja. [26.] Taulukko 8 esittda vadelman

elintarvikekayttotapoja sek& uuselintarvikestatuksen.
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Taulukko 8. Vadelman elintarvikekaytto ja uuselintarvikestatus [6; 10].

Kasvinosa Elintarvikekaytto

ei
uuselintarvike

kortisteena
annoksissa
sailyke/jalo
uuselintarvike
ravintolisissa

tuoreena
kypsennett
ste

tee
mauste
yna

ei

marjat X X X X

x
x
X

versot X X X X X X

lehdet X X X X X X

2.2.9 Voikukka

Voikukalla (Taraxacum officinale) on 10-40 cm korkea, monivuotinen ruoho,
pariliuskaiset lehdet ruusukkeena varren tyvessa, tukevan ja pystyn juuren niskassa.
Ruusukkeen keskella on lehdetdn, vain yhteen myker66n paattyva ontto, vaalea vana.
Kasvin vihreissa osissa on runsaasti valkoista maitiaisnestetta. Voikukka on yleinen
koko maassa ja esiintyy usein ihmisten lahettyvilld, kuten niityilla, pientareilla ja
joutomailla. Voikukka sisaltdd muun muassa karoteenia, B- ja C-vitamiineja seka
kaliumia. [27.]

Ruoanvalmistuksessa voikukkaa voi kayttaa monella eri tavalla (taulukko 9): lehti& voi
lisata salaatteihin, keittoihin ja muhennoksiin, kukista voi tehda simaa, kaljaa ja viinia
tai niitd voi syoda sellaisenaan kiehautettuna tai hapatettuna. Juuret on keréttava
aikaisin kevaalla tai myohaan syksylla, jolloin vararavinnon maéara on suurimmillaan ja
niitd voi kayttaa keitettyna ruokien lisdkkeena. Voikukassa on jonkin verran kitkeryytta,
mik& rajoittaa sen kayttoa. Nitraatteja voikukka sisaltdd vahemman kuin viljellyt salaatit,
silla se ei ole nitraattien kerddja. [28.] Voikukan nuppuja voi keittdd miedossa
suolavedessa kasvilisdkkeeksi. Nuppuja voi myds marinoida. Keltaiset mykerékukinnot

antavat aromia simaan. [27.]
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Taulukko 9.  Voikukan elintarvikekayttd ja uuselintarvikestatus [6; 10].

Kasvinosa Elintarvikekayttd o o
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2.2.10 Vuohenputki

Vuohenputki (Aegopodium podagraria) on 30-100 cm korkea monivuotinen
sarjakukkaiskasvi, joka esiintyy tiheina kasvustoina. Juurakot ovat pitkat, vaakasuorat
ja valkoiset. Lehdet ovat kolmisormiset ja lehdykéat epasymmetriset. Kukinto on paa- ja
pikkusarjoista muodostuva kerrannaissarja. Varhain kevaalla vuohenputken lehdet ovat

hennon vaaleanvihreité ja lehdykat supussa. [29.]

Vuohenputken lehdet ovat monipuolisia ruoanlaitossa ja sopivat moneen eri ruokalajiin.
Nuoria ja pehmeita lehti& voi pilkkoa suoraan salaattikulhoon. Piirakoita ja rieskoja
valmistettaessa lehtia kannattaa kiehauttaa vahassa vedessd ennen Kkayttoa.
Kiehautettuja, hienonnettuja lehti& voi myds pakastaa. Nuoria lehti& kannattaa kuivata
lehtivihredjauheeksi. Kun lehdet kasvavat ja kovenevat, niiden ominaisaromi haviaa,
jolloin ne kitkerdityvat korkean C-vitamiinin vuoksi. [29.] Taulukko 10 esittda
vuohenputken elintarvikekayttétapoja seka uuselintarvikestatuksen.
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Taulukko 10. Vuohenputken elintarvikekaytto ja uuselintarvikestatus [6; 10].

Kasvinosa Elintarvikekaytto o o
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3 Kaupalliset villikasvituotteet

3.1 Villikasvit markkinoilla

Luonnontuotteita jalostavat yritykset ovat paaosin pienia ja keskittyneet alkutuotantoon
eli tuotteiden tuotantoon, kasvatukseen, vilielyyn seka sadonkorjuuseen. Suuri osa
yrityksista on yhden, kahden tai muutaman yrittdjan muodostamia niin sanottuja
ensiostajia, jotka ostavat raaka-ainetta suoraan poimijoilta. Toisen ryhman
muodostavat yritykset, jotka hankkivat raaka-aineensa suoraan ensiostajilta ja
puhdistavat ja pakastavat tuotteet teollisesti myyddkseen ne eteenpdin joko
sellaisenaan tai pidemmaélle jalostettuina tuotteina. Lisaksi alalla toimii joukko yrityksia,
jotka hankkivat raaka-aineensa paaosin valmiiksi puhdistettuna ja pakastettuna ja
jalostavat niista eteenpain esimerkiksi erilaisia hilloja tai mehuja. [30.] Seuraavassa on
esitelty muutamia esimerkkeja yrityksista, jotka tuottavat villikasvien jalosteita Suomen

markkinoilla.

Forest Foody tarjoaa kohtaamispaikan luonnontuotealan toimijoille sekd keradjille
digitaalisessa markkinapaikassa seka yhteison, jossa voi markkinoida ja myyda

luonnontuotteiden lisaksi keruupalveluja seka tuoreita luonnonantimia [31].
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Helsinki Wildfoods -yrityksen koko toiminnan taustalla on tutustuttaa ihmisia
luonnonkasvilajien makuun ja kayttoon tarjoamalla ihmisten arkeen lisaravinteita ja
mausteita Suomen luonnosta. Helsinki Wildfoodsin mielestd suomalaiset
luonnonkasvilajikkeet tulisi nostaa ansaitulle paikalleen vahvemmin osana suomalaista
ruokakulttuuria. Opitun myota haaveena on, ettd keréily ja luonnosta nauttiminen
lisaéantyisi sekd taito ja tieto laajenisi sitd myota laheisten keskuuteen. Helsinki
Wildfoodsin tarkoitus on kasvattaa luonnonkasvien keruuta luonnosta ja niiden
luonnonmukaista viljelyd, jonka myota ruokapdydan ulkomaisia lajikkeita korvattaisiin
kotimaisilla niiden saatavuuden lisdantyessa. [32.] Valikoimasta 16ytyy paasaantoisesti
teesekoituksia, joissa on kaytetty kuivattua nokkosta, voikukkaa, kuusenkerkkaa,
vadelmanlehtia sekd maitohorsmaa. Kasvit on kuivattu kullekin optimaalisen matalassa
lampédtilassa. Lisaksi Wildfoods tuottaa ksylitolisekoituksia puolukalla ja mustikalla seka

nokkos- ja sienikastikesekoituksia.

Villiyrttipuoti tarjoaa |&hituotettuja, luonnonmukaisia ihonhoitotuotteita kotimaisista
villeista ja luonnonmukaisesti viljellyistéd kasveista. Ne kerataan kasin ja kasvatetaan
lantisella Uudellamaalla. Valmistuksessa kaytetdan kasvioljyja, kasviuutteita, kasveja ja
marjoja. Raaka-aineiden tulee olla mahdollisimman haitattomia seka ihmiselle etta
ympaéristolle. Villiyrttipuoti kayttd&d ainoastaan kotimaisia kasveja ja marjoja seka
mahdollisimman ldhelld tuotettuja 0ljyja. [33.] Valikoimaan kuuluu erilaisia salvoja,
Ollyja ja kuorintavoiteita. Villikasveista on kaytetty nokkosta, siankarsamoa,
poimulehtid, vadelmanlehti&d ja koivunlehtid. Tuotteen valmistetaan pa&dosin kasin ja
kasveja kaytetaan kuivina ja vaurioitumattomina sekoitettuna lasipurkeissa 6&ljyn

kanssa.

Nordic Gusto on uusi suomalainen luonnontuotealan yritys, joka haluaa tarjota puhtaita
ja elamanlaatua parantavia tuotteita. Suomen luonto ja Nordic Gusto tarjoaa puhtaita
marjoja, sienia, yrtteja ja ennen kaikkea makuelamyksia. Ensisijaisesti yritys keskittyy
kuivattujen villien ja luonnonmukaisesti viljeltyjen luonnontuotteiden kauppaan. [34.]
Tarjolla  on monipuolisesti villikasviteetd ja maustesekoituksia, jauhettuja ja
pakastekuivattuja marjoja seka kuivattuja sienia. Villikasviteessa on kaytetty nokkosta,
poimulehted, voikukkaa, maitohorsmaa ja siankdrsamoa. Lehtien lisaksi Nordic Gusto

kuivattaa myods esimerkiksi horsmankukkaa ja nokkosen siemenia.
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3.2 Lainsaadantt kaupallisen kayton nakdkulmasta

Luonnonvaraisten kasvien, kuten luonnonkasvien, kerdily omaan kayttéén on
jokamiehenoikeuksien rajoitteet huomioiden vapaata, eika elintarvikelainsaadanto
rajoita sitd. Kun toiminta on kaupallista, se kuuluu elintarvikelainsaadannén piiriin.
Elintarvikelainsaadanndén mukaan toimijan vastuu ulottuu tuotteidensa turvallisuuden
lisdksi myo6s lainsdaadannon tuntemiseen ja sen noudattamiseen. Luonnonvaraisten
kasvien kohdalla tulee yleisten elintarvikesaannosten lisaksi ottaa huomioon erityisesti
uuselintarvikeasetus (EU) 2015/2283 seké ravitsemus- ja terveysvaiteasetus (EY) N:o
1924/2006. [36.] My6s Maa- ja metsatalousministerion asetus ravintolisistd on
huomioitava. Ravintolisa luokitellaan elintarvikkeeksi, joka poikkeaa tavanomaisista
elintarvikkeista joko ulkomuotonsa tai kayttétapansa puolesta [37]. Ravintolisia voidaan
joissain  maarin pitdd elintarvikkeiden ja laakkeiden rajapintana, koska
valmistemuodoltaan ne voivat olla esimerkiksi pillereitd, kapseleita tai villikasviuutteita.
[38].

Luonnonvaraisten marjojen, sienten ja kasvien kerdily on alkutuotantoa. Itse kerattyja
tuttuja ja perinteisia luonnonvaraisia tuotteita voi myyda ilman viranomaisille tehtavaa
ilmoitusta. Marjoja, sienia ja yrtteja voi myyda kotona ja torilla tai toimittaa paikalliseen
vahittdismyyntiin.  Myds myyminen tai lahjoittaminen paikalliseen péaiva- tai
vanhainkotiin on mahdollista. Luonnonvarainen kasvi saattaa olla uuselintarvike, jolloin

sen myyminen vaatii uuselintarvikeluvan. [36.]

Uuselintarvikkeilla tarkoitetaan tuotteita, joiden kayttd ihmisravinnoksi oli EU:n alueella
hyvin vahaistd ennen toukokuuta 1997. Uuselintarvikkeiksi katsotaan my0s
elintarvikkeet ja elintarvikkeiden ainesosat, joihin on sovellettu muuta kuin yleisesti
kaytettyd tuotantomenetelmad, kun tdma menetelm& aiheuttaa elintarvikkeiden tai
elintarvikkeiden ainesosien koostumuksessa tai rakenteessa merkittavia muutoksia
niiden ravintoarvoon, aineenvaihduntaan tai ei-toivottujen aineiden pitoisuuksiin.
Tallainen menetelm& on esimerkiksi nanoteknologia. Uuselintarvikkeille pitaa hakea
Euroopan komissiolta uuselintarvikelupa, ennen kuin ne voidaan tuoda markkinoille
EU:n alueella. [39.] Uuselintarvike voi paastd markkinoille kahdella eri tavalla.
Hakemusmenettelyd kaytetdan, kun uuselintarvike tulee ensimmaistd kertaa EU:n
elintarvikemarkkinoille. Talldin markkinointilupa my6nnetdén toimijan hakemuksesta,
jonka tulee siséltaa selvitys tuotteen turvallisuudesta komission

taytantdonpanoasetuksen mukaan. Helpotettua ilmoitusmenettelyd voi kayttad, mikali
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tuote on ollut perinteisesti ja turvallisesti kaytdssd EU:n ulkopuolisessa maassa
vahintdédn 25 vuoden ajan. [39.] P&aatds uuselintarvikehakemuksesta kestaa 7
kuukautta. Muun muassa ndille villikasveille on tah&n mennessa haettu
uuselintarvikelupaa: Cistus incanus L. Pandalis, llex guayusa ja Noni-kasvi [40]. Jos
yritys tuo markkinoille tuotteen, joka siséltdéd hyvaksymatontd uuselintarviketta, se
joutuu tekemdaan takaisinvedon eli poistamaan kyseisen tuotteen markkinoilta ja

tekemaan siita ilmoituksen.

Alkutuotantoon liittyvid toimintoja ovat muun muassa marjojen ja sienten varastointi
alkutuotantopaikalla, kuljetus pois alkutuotantopaikalta sek& alkutuotannon tuotteiden
puhdistus, pesu, lajittelu ja muu kauppakunnostus tai kasittely alkutuotantopaikalla.
Kasittely ei saa merkittdvasti muuttaa tuotteiden luonnetta. Alkutuotantoa on myds

alkutuotannon tuotteiden kaariminen tai pakkaaminen kuluttajapakkauksiin. [36.]

Luonnonvaraisten marjojen murskaaminen, jaadyttdminen tai pakastaminen,
luonnonvaraisten marjojen, sienten tai kasvien kuivaus seka sienten rydppays,
keittaminen tai suolaus ovat kasittelyja, joiden ei katsota kuuluvan alkutuotantoon,
koska kasittelyt vaikuttavat tuotteiden ominaisuuksiin ja niiden luonne muuttuu.
Luonnontuotteiden kasittely edella luetelluin keinoin edesauttaa niiden hyodyntamista
elintarvikeketjussa, kuten elintarviketeollisuudessa. [36.]

Kun luonnonvaraisten sienten, marjojen ja kasvien Kkerdilija itse kéasittelee
kerdilytuotteet, kasittelyjen katsotaan yleensa olevan vahariskista ja ei-ammattimaista
toimintaa, josta ei tarvitse tehda elintarvikehuoneistoilmoitusta. Muussa tapauksessa
toiminnasta on tehtava elintarvikehuoneistoilmoitus kunnan

elintarvikevalvontaviranomaisille. [36.]

Luonnonvaraisten  kasvien oikea tunnistaminen on ensiarvoisen tarkea
elintarviketurvallisuuteen vaikuttava tekija. Luonnonvaraisten alkutuotannon tuotteiden
keréilijan on osattava tunnistaa kerddmansa tuotteet oikein ja osattava erottaa ne
haitallisista tai jopa myrkyllisistd samankaltaisista lajeista. Elintarvikelain hengen
mukaan elintarvikealan toimijan vastuulla on aina varmistua siitd, etta kaupan pidetyt
tuotteet ovat kuluttajalle turvallisia. Kerdyspaikan tulee olla sellainen, jossa

keréilytuotteet eivat ole altistuneet saastumiselle. [36.]
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Luonnollinen ei tarkoita samaa kuin turvallinen. Elintarvikkeiksi soveltuvien kasvien
liséksi luonnossa kasvaa my0ds paljon myrkyllisia kasveja. Kasvit voivat siséltaa
luonnostaan erilaisia haitallisia aineita tai myrkkyja, kuten nitraattia, alkaloideja tai
oksalaatteja. Naméa aineet ovat kasveille tarkeita puolustus- tai houkutusaineita. Ne
torjuvat hyOnteisten tai erilaisten tautien aiheuttamia haittavaikutuksia, suojaavat kasvia
pilaantumiselta tai houkuttelevat polyttajia luokseen. Kasvien luontaisilla myrkyilla voi
kuitenkin olla haitallisia vaikutuksia ihmisten terveyteen. Myrkyn luonne, sen pitoisuus
syotavassa kasvinosassa ja ihmisen yksiléllinen herkkyys eri aineille vaikuttaa siihen,
minkalaisia oireita ne aiheuttavat. Oikealla kasittelylla voidaan joissain tapauksissa
vaikuttaa haitallisten aineiden pitoisuuteen. Esimerkiksi vesiliukoiset tai haihtuvat
yhdisteet hajoavat keitettdessa. Elintarvikkeiden luontaisten haitallisten aineiden

valttdmiseksi tuleekin siis valita myrkyttdmia lajeja tai kasitella kasvit oikein. [41.]

3.2.1 Villikasvien kerdyspaikat

Luonnonvaraisten kasvien kerayspaikan tulee olla sellainen, jossa kerdilytuotteet eivat
ole altistuneet ulkopuoliselle saastumiselle. Luonnonvaraisten kasvien kerdily omaan
kayttoéon on jokamiehenoikeuksien rajoitteet huomioon ottaen vapaata, eika
elintarvikelainsaadantd rajoita sitda millaan tavalla. Jokainen saa siis kerata ja sydda
luonnosta omalla vastuullaan marjoja, sienid, yrtteja ja muita kasveja. Silloin, kun
toiminta on kaupallista eli kasveja keratdaan myyntia varten ja valmiita tuotteita
myydaan kaupassa tai ruoka-annoksia tarjotaan ravintolassa, se kuuluu muiden
elintarvikkeiden tavoin elintarvikelainsdddannén piiriin. Lainsdadannon tarkoituksena
on varmistaa luonnonvaraisten kasvien turvallisuus ja hyvéksyttavyys elintarvikkeina.
Kuluttajan on aina voitava luottaa siihen, ettd kaupasta tai torilta hankitut elintarvikkeet
ja niissa kaytetyt raaka-aineet ovat turvallisia. Elintarvikelain mukaan toimijan vastuu
ulottuu tuotteittensa turvallisuuden lisdksi my0s lainsdadannén tuntemiseen ja sen
noudattamiseen. Hanelld on oltava riittavat ja oikeat tiedot elintarvikkeesta. Hanen on
tunnettava kaytetyt kasvit seka tiedettava niiden sallittavuus kussakin elintarvikkeessa.
Luonnonvaraisten kasvien kayttamisessa tulee yleisten elintarvikesaannosten liséksi
ottaa huomioon erityisesti muun muassa uuselintarvikkeita seka ravitsemus- ja

terveysvaitteitd koskevat saadokset. [41.]

Suuri osa villiruoaksi keréattavista kasveista on tavallisia niittyjen, pientareiden ja
metsien kasveja. My0ds luonnolle haitallisten vieraslajien joukossa on

elintarvikekayttoén sopivia kasveja, ja niiden keruu onkin suoranainen
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luonnonsuojeluteko. Luonnonvaraisia rauhoittamattomia kukkia, yrtteja ja muita
vastaavia kasveja voi paaséantdisesti keratd jokamiehenoikeudella. Kasvien
maanpaallisen osan kerddminen ja pienessa mittakaavassa myf@s juurineen otto on
sallittua. Villikasvien keruussa olennaisinta on niiden tuntemus. Nain ei vahingossa
ker&a&d myrkyllisia kasveja. Lajituntemus on tarkedd myos, jotta ei keraa rauhoitettuja
kasveja tai kasvinosia. Niiden keraaminen on luonnonsuojelulailla kiellettya. [42.]

Hyva kaytantod on ottaa kasveja kustakin paikasta vain sen verran, ettd kasvusto sailyy
edelleen  kasvupaikalla  elinvoimaisena. Kasvuston  niittaminen ei  ole
jokamiehenoikeutta vaan vaatii sopimista maanomistajan kanssa. Puun osia, kuten
kuusenkerkkia tai mannyn ja katajan vuosikasvuja ei saa ottaa ilman maanomistajan
suostumusta. Sama patee myds pakurikaavan, sammalen ja jakalan keraamiseen.
Toisen maahan ei kerdilysta tulisi jattaa pysyvia jalkia siten, ettd se aiheuttaa
maanomistajalle vahaista suurempaa haittaa. Toisten pihoilta ei mydskéan saa kerata
kasveja. Luonnonsuojelualueilta, kuten kansallispuistoista, ei saa kerata kasveja,
vaikka niissé saakin sienestéé ja marjastaa. [42.]

3.2.2 Arvonlisdvero

Luonnollinen henkilo, jolla tarkoitetaan sellaista oikeuskelpoista henkil6d, joka
harjoittaa yritystoimintaa omalla nimellaén tai rekisteréidylla toiminimell&, voi saada niin
sanottuja luonnontuotetuloja luonnonvaraisten kasvien, marjojen, sienien tai kapyjen
taikka muiden vastaavien luonnon antimien kerdaamisesta ja myymisestd. Tassa
kasitellaan luonnollisen  henkilon  saamien luonnontuotetulojen  verokohtelua

tuloverotuksessa ja arvonlisdverotuksessa. [43.]

Luonnontuotetulojen verovapaudesta saadetdan tuloverolain 89 §:ssd. Lainkohdan
mukaan luonnonvaraisten kapyjen, marjojen ja sienien seka sellaisten
luonnonvaraisten kasvien tai niiden osien, joita kerataan kaytettavaksi ihmisravintona,
ladkkeend tai laakeaineen valmistuksessa, kerdgjan naiden tuotteiden luovutuksesta
saama tulo ei ole veronalaista tuloa tietyin edellytyksin ja jollei tuloa ole pidettava
palkkana. Verovapauden edellytyksia@ ovat muun muassa myyjana keragja itse,
luonnontuotteen oleminen luonnonvarainen (ei esim. viljelty mansikka) ja
kayttotarkoitus. Jalostetun luonnontuotteen myynnista saatu tulo sen sijaan on
veronalaista tuloa. Veronalaisesta jalostetun tuotteen myynnistd on kyse esimerkiksi

silloin, kun tuotteet on soseutettu, mehustettu tai makeutettu. Jalostamista on myo6s
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luonnontuotteiden kokoaminen myyntia varten lahjapakkauksiin tai erilaisten
tuotesekoitusten tekeminen seka tuotteen pakastaminen, kuivaaminen ja jauhaminen.
Jalostamisena ei pidetd tuotteen véahaista esikasittelyd kuten puhdistamista ja
kokoamista rasioihin myyntia varten. [43.]

Luonnontuotteiden myynnistd on lahtokohtaisesti suoritettava arvonliséveroa
rippumatta siitd, onko myynnistd saatu tulo tuloverotuksessa veronalaista tai
verovapaata tuloa. Tahan on kuitenkin tiettyja poikkeuksia. Arvonlisaverolain 59 8:n 6
kohdan mukaan arvonlisaveroa ei suoriteta sellaisten itse poimittujen luonnonvaraisten
marjojen ja sienien myynnistd, jotka poimija myy sellaisenaan muualta kuin erityisesta
myyntipaikasta. Lainkohdassa ei ole mainittu muita luonnontuotteita kuten kapyja
taikka muita kasveja tai niiden osia. Arvonlisdverottomuus rajoittuu ainoastaan
luonnonvaraisiin marjoihin ja sieniin. Taman vuoksi ainoastaan niitd on mahdollista
myyda verottomasti. Muiden luonnontuotteiden, kuten kapyjen taikka kasvien tai niiden

osien, myynti on siten aina arvonlisaverollista. [43.]

4 Kasvien kasittelytekniikoita

4.1 Kuivaus

Koska tuore villikasvi pilaantuu nopeasti, on tarkead, ettéd kasvit saadaan kuivumaan
mahdollisimman pian keraamisen jalkeen. Kuivaaminen on veden tai muun nesteen
poistamista kiinteastd materiaalista [44]. Kuivaamisen onnistuminen on ratkaisevaa
villikasvin lopullisen laadun kannalta. Villikasvien kuivumisnopeuteen ja kuivausaikaan
vaikuttavat kuivausolosuhteiden lisaksi raaka-aineen ominaisuudet, koko, muoto,
maéara seka kuivauslaitteisto. Villikasvin yksilolliset kuivumisominaisuudet olisi hyva
tietédd, kuin myds tuntea kaytettavan kuivurin kuivumisominaisuudet. Kuivaamisen tulee
tapahtua nopeasti ilman keskeytyksia. Kasvit yleisesti sisaltavat vettd 75-90 9%.
Pilaantumisvaaran vuoksi suositellaan kuivatuissa Vvillikasveissa vettd olevan
korkeintaan 5 %. [45.]

Yleisimmin kuivattavia tuotteita ovat erilaiset villikasvit ja teeainekset. On hyvin
tyypillistd, ettd yritys on erikoistunut vain jonkin tietyn villikasvin kuivaamiseen.
Suuremman kokoluokan yrityksissd kaytetd&n lavakuivureita, joissa voidaan yhdella

kertaa kuivata tonneittain kasveja. Tuotekehityksessa ja pienemmissa yrityksissa
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kaytetddn pienempikokoisia kasvikuivureita. [46, s. 297.] Suurta kuivaamoa
suunnitellessa tarvitaan yleensa joustavasti toisiinsa liittyvat tilat koneineen ja
laitteineen: esikasittelyhalli, kuivaamo, kuivatun tuotteen valivarasto (15-20 °C),
jatkokasittely- ja jalostustilat, lopullisen myyntituotteen jalostus ja pakkaus seka
valmiiden myyntituotteiden varasto (15-20 °C). [46, s. 297.] Villikasvien hyva laatu
saavutetaan, kun kiinnitetddn huomiota tuotantoketjun kokonaisuutena keruupaikan
valinnasta aina villikasvien varastointiin. Kuvassa 1 on esimerkki tuotantoketjun

vaiheista, jotka saattavat vaihdella toimijasta riippuen.

Kuljetus

kasittelypaikkaan Punnitus tuoreena

Lajittelu ja puhdistus

Pakkaus

Kasittely:
paperipusseihin tai

kuivaaminen, Punnitus kasittelyn

rasioihin ja pakkausten

pakastaminen, jalkeen
nimeéminen

fermentointi jne

Vahittaiskauppa/
tukkukauppa/
suoramyynti

Varastointi ja
olosuhteiden (kosteus g
ja lampatila) tarkkailu

Mahdollinen Kuljetus
jatkojalostus myyntipaikkaan

Kuva 1. Esimerkki villikasvien tuotantoketjun vaiheista. Vaiheet voivat vaihdella jonkin verran
toimijasta riippuen. [44.]

Tavoiteltaessa korkealuokkaisia kuivatuotteita tarvitaan jatkokasittelysséa murskauksiin,
hienonnuksiin ja lajitteluihin erikoiskoneita. Ennen pakkaamista kuivatut tuotteen
seulotaan tasakokoiseksi seokseksi poistamalla liian suuret ja liilan pienet palat pois.
Lisaksi kuivatusta tuotteesta poistetaan varivirheelliset palat seka esimerkiksi kuoren
tai varren palat joko manuaalisesti tai koneellisesti. Metalliroskat voidaan poistaa
magneettierottimilla. Taman jalkeen kuivattu tuote pakataan joko sellaisenaan tai
hienontamalla rouheeksi, hiutaleeksi tai jauheeksi. [46, s. 297.]
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4.1.1 Lampoilmakuivaus

Suurin osa kasviksista kuivataan ilmakuivausmenetelmalld, jossa voidaan kayttaa joko
lammin- tai kylméailmakuivausta. La&mminilmakuivauksessa kierratettavaa ilmaa
[Ammitetdan kuivauksen tehostamiseksi, kun taas kylmailmakuivauksessa ilma on
lammittamatonta. Tehokkaalla ilmanvaihdolla saadaan haihtunut vesi siirrettya nopeasti
pois kuivaustilasta. lImakuivauslaitteet voivat toimia panosperiaatteella tai ne voivat olla
jatkuvatoimisia. limakuivausta kaytetaan seké kaappi- etta lavakuivureissa. [46, s. 293—
294.]

Kaappikuivureilla on tyolastd kuivata suuria maaria, minka takia ne soveltuvat
parhaiten tuotekehitysluontaiseen tai pilottimaiseen kaytté6n esim. uusien tuotteiden
kehitykseen tai raaka-aineiden kuivauskayttaytymisen tutkimiseen. Kuivauskaapissa
kuivattava raaka-aine asetetaan kuivausritilalle enintdédn kolmen senttimetrin paksuiksi
kerroksiksi. lImapuhaltimella ohjataan ilmavirtaa mielellaéan ritildiden ala- ja ylapuolelta.
Kaappikuivureilla voidaan kuivata kerralla 100-1000 kiloa tuoretta materiaalia.

Kuivauslampétila on korkeintaan noin 40 °C laitteesta riippuen. [46, s. 293-294.]

Lavakuivurin laatikossa on terédsverkosta tehty valipohja. Kuivuriin johdetaan [amminta
iimaa alhaalta ylosp&in pohjan ja esikuivatun materiaalin lapi. Kosteutta voidaan
poistaa vedenerotuslaitteella tai kuivausaineella. Lavakuivurit ovat varmatoimisia ja
vaikka kuivausaika voi olla jopa puolitoista vuorokautta, kustannukset eivat nouse

korkeiksi lavakuivurin suhteellisen edullisen hinnan vuoksi. [46, s. 293—-294.]

4.1.2 Pakkaskuivaus

Elintarviketeollisuudessa pakkaskuivauksen suosio kasvaa sen laadukkaan
lopputuloksen vuoksi. Pakkaskuivaus tapahtuu matalissa lampétiloissa, mink& ansiosta
kuivattavan tuotteen flavori, vari ja rakenne sailyvat hyvin ja lAmpdherkkien yhdisteiden
vahingoittuminen minimoituu. Jadhdytetystd materiaalista vesi poistetaan muuttamalla
se kiinteastd olomuodosta suoraan hoyryksi. Tatd kutsutaan sublimoitumiseksi.
Kuivaus tapahtuu miedolla |Ammolla tyhjiossa (10-130 Pa). Tyypillisesti
pakkaskuivatun elintarvikkeen lopullinen kosteuspitoisuus on noin 1-3 %. Suuri
energiantarve kuluu tuotteen pakastamiseen, jaan sublimoitumiseen, vesihdyryn

tiivistdmiseen ja oikean tyhjion aikaansaamiseen. [47, s. 567-581.]
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Pakkaskuivuri (kuva 2) koostuu kuivaustilasta, jonne raaka-aine sijoitetaan,
lammonlahteestd, tyhjidlaitteesta, vesindyryn keraajasta seké lammonsiirtosysteemista
ja vesihfyryn systeemistd. Menetelman etuna on, ettd kutistuminen ja lammon
aiheuttamat vauriot ovat vahaiset. Pakkaskuivattu tuote palautuu nopeasti ja
taydellisemmin ennalleen kuin ilmakuivattu tuote sek& sailyttdéd paremmin tuotteelle
ominaiset aromiaineet ja ravintoaineet. Menetelmdn haittana on, ettd tarvittavat
laitteistot ovat yleensa suhteellisen Kkallita tai pienitehoisia, etteivat ne sovellu
tavalliseen suurtuotantoon. Lisaksi pakkaskuivatut tuotteet vaativat erikoispakkauksia.
Teollisuudessa pakkaskuivausta kaytetddn muun muassa marjojen, pikakahvin ja
kuivattujen valmiskeittoruokien valmistamiseen sekéa hiivan sailomiseen. [46, s. 294—
295.]

~

Kuva 2. Pakkaskuivuri ja sen osat. Kosketusnayttd (1), s&adettdva tuotehyllykkd (2),
lampoeristyskansi (3), kondensaattori (4) ja vakuumipumppu (5). [48.]

4.2 Pakastaminen

Pakaste tarkoittaa sellaista elintarviketta, joka on jaadytetty pakastamiseksi kutsutulla
jaéhdytysmenetelmalla. Siina maksimaalinen kiteenmuodostus etenee mahdollisimman
nopeasti ja lopullinen lampdtila pidetaéan [Ammon tasaantumisen jalkeen —18 °C:ssa tai

sitd kylmempana elintarvikkeen kaikissa osissa. Elintarvike joko myydaan tai
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luovutetaan pakastettuna (Pakasteasetus 818/2012). [49.] Jos elintarvike ei tayta
pakastetulle elintarvikkeelle taytetyt vaatimukset, sitd ei saa merkitd pakastetuksi
elintarvikkeeksi tai pakasteeksi, vaan siitéd on kaytettava nimiketta jaadytetty elintarvike.
[50.] Myytavaksi tarkoitetun pakasteen pakkauksessa on muualla saadettyjen
pakkausmerkintGjen lisdksi oltava sana pakastettu tai pakaste. Liséksi vahimmais- ja
enimmaissailyvyysaika, sailytysohje, josta ilmenee sailytyslampotila, sekd merkinta,
ettei tuotetta saa pakastaa uudelleen sulatuksen jalkeen, on myé6s oltava. Jos
pakasteita myydaan osittain tai kokonaan sulatettuina, tuotteiden yhteydessa tulee olla

maininta, ettéd ne on varastoitu pakastettuina. [49.]

Pakastamista kaytetddn nykyisin  yleisimmin elintarvikkeiden pitkdaikaiseen
sdilobmiseen, silla se sailyttda paremmin kuin mikaan muu sailontamenetelma ruoka-
aineiden maun, aromin, varin ja ravintoarvon. Sen huonona puolena on kuitenkin se,

etta se muuttaa aina jonkin verran elintarvikkeen rakennetta. [46, s. 280—285.]

Pakastaminen ei tuhoa kaikkia mikrobeja, vaan estdaa ja/tai hidastaa niiden
lisdéntymisen [51]. Mitd enemman elintarvikkeessa on vettd, sitd todenn&koisimmin
sen rakenne pehmenee pakastaessa. Veden jadtyessa syntyy jaédkiteitd, jotka rikkovat
kasvien solujen muodostaman kasvisolukon rakennetta. Solukon rikkoutuessa makua
ja varid muuttavat aineet vapautuvat. [52.] Mita hitaammin elintarvike jaatyy, sita

isompia jaakiteita elintarvikkeeseen syntyy [49].

4.3 Fermentointi

Kasvien fermentoinnissa eli maitohappokdaymisessa edistetddn kontrolloidusti
maitohappobakteerien kasvua. Maitohappobakteerien ryhmaan kuuluu useamman
bakteerisuvun edustajia. Bakteerit kayttavat kasvisten sokeria ja muodostavat
tuotteeseen maitohappoa. Tavallisimpia fermentoinnissa kaytettavia kasviksia ovat
luonnostaan paljon sokeria sisaltavat kuten kaikki kaalit, lanttu, sokeriherneet ja
kesakurpitsa. Kasvit on rikottava niin, ettd soluseindmaét rikkoutuvat, jolloin sokeri

paasee nopeasti kdymisreaktioon mukaan. [46, s. 286—287.]

Sailottdvaan kasvismassaan lisatddn suolaa ja mausteita. Suolaa annostellaan

kevyesti, noin 1-1,5 % kasvien painosta. Sen tarkoituksena on ime& nestettd irti
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kasvisolukosta ja se myds estdd pilaantumisen siihen asti, kunnes hapatettavaan

tuotteeseen on ehtinyt muodostua riittavasti maitohappoa. [46, s. 286—287.]

Murskatut ja maustetut kasvikset siirretaén puhtaisiin kéymisastioihin ja paalle laitetaan
paino. Tavoitteena on, ettd murskauksessa muodostunut neste peittdda koko
kasvismassan. Taman jalkeen asiat suljetaan ilmatiiviisti ja annetaan aluksi olla
huoneenlammossa, jotta maitohappobakteerien toiminta kaynnistyisi. Hapatuksen
jalkeen astiat nostetaan noin 4 °C:seen - se on sopiva varastolampdtila, koska liian
lampimassa hapatettavat kasvit alkavat kayda uudelleen. Onnistuneessa
kdymisprosessissa astioihin syntyy happoja ja aromiaineita, jotka varmistavat
sdilykkeen sailyvyyden ja maun. Sailykkeen toivottu pH-arvo on 4,0-4,1. [46, s. 286—
287.]

4.4 Rybppaaminen

Ryoppaaminen on Iyhyt lampokasittely, jota sovelletaan tyypillisesti kasvien
esikypsennykseen ennen jatkokasittelyd turvallisuuden ja laadun parantamiseksi.
Prosessin tarkoituksena on inaktivoida entsyymeja, tuhota myrkyllisia tai haitallisia
aineita kasvien pinnalta, parantaa varid ja rakennetta seka yllapitad kasvin laatua.
Rydppays poistaa myds ylimaaraisen suolan, miedontaa makua ja pehmentaa
rakennetta. Rydpatyn tuotteen laatu riippuu merkittévasti sovelletun ajan ja lAmpdtilan
maarasta sekd tuotteen koosta. Liian nopea ryOppays nopeuttaa entsyymien
aktiivisuutta ja on huonompi vaihtoehto kuin prosessin valiin jattaminen. Liian hidas
rydppays puolestaan heikentdaa kasvin varid, rakennetta ja mineraalipitoisuutta.
Teollisuudessa rydppayksen lampotila vaihtelee 70-95 °C:n vdlilla eika kestd 10
minuuttia pidempéaéa. Kotitalouskaytossa kasvin ry6ppays kestaa 10-12 minuuttia ja
tapahtuu kiehuvassa vedessa (98-100 °C). [53, s. 63-72.] RyOppayksen avulla
villikasvit mahtuvat pienempé&én tilaan pakastaessa, ja kasvikohtaisesti se vahentaa

nokkosen polttavuutta ja sen siséaltamaa nitraatin maaraa. [54.]
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5 Materiaalit ja menetelmat

5.1 Yleista kasittelysta

Seuraavassa luvussa kerrotaan villikasvien keruusta: mista ja miten paljon villikasveja
keréttiin, miten ne pakattiin, kuljetettiin ja sailottiin heti keruun jalkeen. Taméan jalkeen
kaydaan lapi, miten kasveja kaytdnnossa kasiteltin eri menetelmilla. Ensin kaikki
villikasvit pakastettiin, jotta ne sailyttaisivat mahdollisimman hyvin luontaiset
ominaisuudet. Pakastamisen jalkeen jokainen villikasvi puolitettin lampdilma- ja

pakkaskuivasta varten. Lopussa kokeiltiin kuivattuja villikasveja leipasovelluksessa.

5.2 Naytteiden keruu

Koska jokamiehenoikeuksien mukaan suurin osa villikasveista ovat vapaasti
kerattavissa, tdhan tyéhon kasvien keruu ei ollut ongelma. Maitohorsmaa (yhteensa 9
g), nokkosta (yhteensa 10 g), vadelmanlehtia (yhteensa 7 g) ja vuohenputkea
(yhteensa 4 g) keréttiin kuivalla saalla Mikkelin seudulla, Kalevankankaan metsasta,
22.6.-23.6.2019. Voikukan lehtia (yhteensa 19 g) keréattiin Vantaan seudulta 14.9.2019.
Mikkelissa kerétyt naytteet puhdistettiin hellavaraisesti ja laitettin heti kerdyksen
jalkeen pieniin suljettaviin muovipusseihin ja kuljetettiin 24.6.2019 Vantaalle. Kasvit
siirrettiin muovipusseista ilmatiiviisiin pusseihin, suljettin mahdollisimman ilmatiiviisti ja
laitettiin kaappipakastimeen (=18 °C). Vantaalla poimitut voikukan lehdet puhdistettiin
my0Os hellavaraisesti ja laitettiin pieneen ilmatiiviseen pussiin, suljettiin ja laitettiin

kaappipakastimeen.

5.3 Villikasvien pakastus

Pakastaminen tapahtui Bosch duotronic -kaappipakastimen avulla —-18 °C:ssa.
Maitohorsma, nokkonen, vadelmanlehti ja vuohenputki olivat pakastimessa 163 paivaa.
Voikukka oli pakastimessa taas 81 paivaa. Kaappipakastimen ja naytteiden lampétilaa

ei mitattu erikseen.

Naytteet siirrettiin kaappipakastimesta suoraan termokassiin. Yleisesti ottaen téllainen

termokassi soveltuu esimerkiksi pakasteiden, jaatelon, kylmien ja kuumien juomien
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kuljettamiseen kaupasta kotiin. Myos kylmaarkojen tuotteiden pitdisi sdilyd paremmin
kyseiseen kassiin pakattuina. Termokassissa on sulkija, joka voidaan avata ja sulkea
useaan kertaan, joten kassi on monikayttdinen. [55.] Kuitenkin koska villikasvit olivat

pienissé pusseissa ja suhteellisen pienind maaring, ne sulivat nopeasti.

5.4 Villikasvien kuivaus

Villikasvit puolitettiin lampokuivausta ja pakkaskuivausta varten tarkasti ja laitettiin
omiin merkittyihin, ilmatiiviisiin minigrip-pusseihin pakastimeen sailontaan. 9.12.2019

tehtiin ensimmaiset valmistelut kuivaamista varten.

Lampaoilmakuivuriin laitettiin kaikki viisi eri naytetta samalla kertaa. Pakkaskuivaaminen
tehtiin kahdessa erédssa: maitohorsma, nokkonen ja vadelmanlehti seka voikukka ja
vuohenputki. Kun villikasvit olivat kuivuneet, ne Kkerattiin kuivureista, punnittiin,
murskattiin pieneksi rouheeksi ja laitettin omiin ilmatiiviisiin minigrip-pusseihin.
Naytteet laitettiin pusseissa odottamaan jalostusta ja aistinvaraista arviointia, ja

sdilytettiin kuivassa, valolta suojatussa tilassa.

5.4.1 Kuivaus lampdkaapissa

Lampdilmakuivurin (bertschinger SECCOMAT 6E, kuva 3) toimintaa testattiin ensin
yksittaisilla lehdilla ja kayttaen laitteen kuivauslampdtilaa 4/12. Tuloksena nokkosen ja
voikukan lehdet olivat kuivia, kun oli kulunut puolitoista tuntia, mutta ne jatettiin silti
kuivuriin viela muiden kanssa. Muiden kasvien lehdet olivat taysin kuivuneet, kun aikaa
oli kulunut kaksi tuntia. Testi onnistui ja sen perusteella oletettiin, ettd varsinaisessa

lampdoilmakuivauksessa menisi vahintaan kaksi tuntia.
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Kuva 3. Lampdilmakuivuri.

Varsinainen lampoilmakuivauskasittely tehtiin 10.12.2019. Lampdtilaa paatettiin nostaa
kokeillusta 4/12:sta 5/12:aan, koska Kkuivattavaa materiaalia oli huomattavasti
enemman kuin testissa. Naytteet laitettiin kuivuriin niin, etta jokaisen villikasvin lehdet
olivat omalla ritilalla, talouspaperin paalla (kuva 4). Naytteet oletettiin kuiviksi, kun

villikasvien lehdet murenivat sormien valissa.

Kun villikasvit oletettiin kuivuneiksi, ne kerattiin kuivureista, punnittiin, murskattiin
pieneksi rouheeksi ja laitettin omiin ilmatiiviisiin minigrip-pusseihin. Naytteet laitettiin

pusseissa odottamaan leivontakoetta, ja sailytettiin kuivassa, valolta suojatussa tilassa.
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Kuva 4. Esimerkki lehtien laitosta talouspaperin paalle ja pellille, kuvassa vadelmanlehti.

5.4.2 Pakkaskuivaus

Pakkaskuivaus suoritettin - ALPHA 1-2 LD plus -laitteella (Martin  Christ
Gefriertrocknungsanlagen GmbH, Saksa) perusasetuksia kayttden kahdessa eréssa.
Ensimmadisen eran naytteet, maitohorsma, nokkonen ja vadelmanlehti, valmistettiin
siirtamalla ne minigrip-pusseista petrimaljoille ja sijoittamalla pakkaskuivurin hyllykon
kera pakastimeen. Naytteet pidettiin pakastimessa, yon yli ennen pakkaskuivausta
(kuva 5). Paakuivaus (main drying) kesti asetusten mukaan 20 tuntia, mutta jo heti
ensimmaisen tunnin aikana kuivauksen huomasi alkaneeksi (kuva 6). Loppukuivaus
(final drying) kesti p&akuivauksen jalkeen viela kuusi tuntia, milloin kuivaus lopetettiin
manuaalisesti. Toisen eran naytteet, voikukka ja vuohenputki, kasiteltin ja
pakkaskuivattiin samalla tavalla.

Kun villikasvit nayttivat kuivuneilta, ne keréattiin kuivureista, punnittiin ja laitettiin omiin
ilmatiiviisiin - minigrip-pusseihin, joissa ne murskattiin pieneksi rouheeksi. Naytteet
laitettin  pusseissa odottamaan leivontakoetta, ja sdilytettin kuivassa, valolta
suojatussa tilassa.
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Kuva 5. Ensimmainen eré villikasveja menossa pakkaskuivuriin.

Kuva 6. Vajaan 52 minuutin kohdalla huomasi kuivumisprosessin alkaneen. Sen nakee
tummista ja vaaleista varieroista. Kuvassa ensimmaisen erédn maitohorsma ja nokkonen.
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5.5 Kuivattujen villikasvien testaus leivassa

Villikasvien jalostusta kokeiltiin focaccia-leivassa. Jotta saataisiin selville, mikéa on oikea
maara kuivattua villikasvia, tehtiin kokeilutesti kuivatulla tillilla. Kuivattu tilli ostettiin
valmiina kaupasta ja sita kaytettiin kokeilutestissa villikasvien sijaan, koska villikasveja
oli rajoitettu maara. Reseptia (lite 2) muokattiin niin, ettd se jaettiin puoliksi: Testi
Focaccia 1:een lisattiin vehndjauhojen joukkoon 1 teelusikallinen kuivattua tillid ja Testi

Focaccia 2:een lisattiin 1 ruokalusikallinen kuivattua tillia.

Kokeilutestin  jalkeen lampokaappikuivattuja ja  pakkaskuivattuja villikasveja
(maitohorsma, nokkonen, vadelmanlehti, voikukka ja vuohenputki) testattiin focaccia-
leivassa. Reseptind kaytettiin samaa perusreseptia (lite 2) samoine muokkauksineen.
Kaikki ainesosat jaettiin puoliksi: toiseen puolikkaaseen taikinaa (240 g taikinaa)
lisattiin 1 tl lampo6ilmakuivauksella kuivattua villikasvia ja toiseen puolikkaaseen (240 g
taikinaa) 1 tl pakkaskuivauksella kuivattua villikasvia. Esimerkki: taikina (480 g) jaettiin
puoliksi, toiseen puolikkaaseen lisattiin 1 tl lampokuivattua maitohorsmaa ja toiseen
puolikkaaseen lisattin 1 tI pakkaskuivattua maitohorsmaa. Nain molemmilla
kasittelytekniikoilla kuivatut néytteet leivottiin samaan aikaan, yhdella pellilla. Tama
tehtiin kaikille viidelle villikasville. Valmiiden leipien aistinvaraisia ominaisuuksia
arvioitin  viidesta  henkilosta koostuvan ryhman kesken vapaamuotoisesti

keskustelemalla ja kirjaamalla yl6s keskustelujen tulokset.

Aistinvarainen arviointi jarjestettiin  kotiolosuhteissa. Arvioinnin tarkoituksena oli
selvittad, erottuuko focaccia-leipien valmistusprosessi sekad valmis leipa toisistaan, kun
niihin on lisétty eri menetelmilla kuivattuja villikasveja. Erityisesti huomiota kiinnitettiin
valmiiden leipien makuun. Arviointi suoritettin kolmen paivan aikana niin, etta
arvioitavat tuotteet olivat vastapaistettuja ja siten vield l[Ampimia. Aikarajoitusta testin
tekemiseen ei ollut. Arviointi tehtiin katsomalla, haistamalla ja maistamalla valmiita,

paistettuja leipia.

Taulukko 14 nakyy, ettd focaccia-leipien makuasteikkona kaytettiin Ei maistu yhtaan -
Maistuu jonkin verran - Maistuu sopivasti - Maistuu voimakkaasti -arviointia. Talla

asteikolla selvitettiin, kuinka paljon villikasvi maistui paistetussa leivassa.
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6 Tulokset ja niiden tarkastelu

6.1 Pakastuksen vaikutus villikasveihin

Pakastettujen villikasvien rakenneominaisuudet riippuivat naytemaarista. Mita
vahemman naytettd oli painon perusteella, sitd nopeammin nayte suli ja muuttui
maraksi. Tavallisesti villikasvi halkeisi hyvin pakastettuna, mutta téssad tydssa
villikasvien rakenne oli pehmennyt nopean sulamisen vuoksi. Variominaisuudet taas
riippuivat rakenteesta. Mitd kuivempi nayte, sitd vaaleampi se oli. Oletettiin, etta
sulaminen nékyisi tummina kohtina (kuva 7). Haju oli sulaneiden villikasvien kohdalla
voimakas. Yleisesti ottaen hyvin pakastetun tuotteen hajun pitéisi olla luonnollisen

raikas, muttei voimakas [56]. Mitd enemman tuote sulaa, sitd voimakkaammin haju

tulee esiin.

Kuva 7. Villikasvien naytteet sulavat nopeasti, kun ne otetaan pois pakkasesta (vasemmalta
oikealle, ylarivi: maitohorsma ja nokkonen, alarivi: vadelmanlehti, voikukka ja vuohenputki).

Kuten taulukossa 11 nékyy, maitohorsma, nokkonen ja voikukka olivat kuivia
ulkonadltédn, mutta vain nokkosella oli voimakas haju ja vari vaalentunut.
Vadelmanlehti ja vuohenputki olivat maran nakdoisia, mutta vuohenputkella ei ollut
voimakasta hajua. Molemmat olivat kuitenkin hyvin tummuneet.
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Taulukko 11. Pakastettujen villikasvien ominaisuudet.

Rakenne Haju Vari
Maitohorsma Kuivahko Ei voimakasta hajua Vari muistuttaa tuoretta
Nokkonen Erittain Voimakas nokkosen haju Vari vaalentunut
kuiva huomattavasti
Vadelmanlehti Marka Voimakas vadelman haju Vari tummunut
huomattavasti
Voikukka Kuiva Ei voimakasta hajua Véri muistuttaa tuoretta
Vuohenputki Erittain Ei voimakasta hajua Vari tummunut
marka huomattavasti

6.2 Kuivauksen vaikutus villikasveihin

Lampokaapissa kuivattuja maitohorsmia saatiin tuorepainoon verrattuna yhteensa 77
%, nokkosia 74 %, vadelmanlehtid 73 %, voikukkia 79 % ja vuohenputkia 86 %.
Villikasvien prosentit ovat suhteellisen matalia verrattuna Emilia Isolan [44]
kuivauskokeeseen, jossa kuiva-ainepitoisuuden keskiarvo 41-47 °C:n kuivauksen
jéalkeen oli 90,7 %. Isola oli testissaan kuivattanut pelkastaan vadelmanlehtia kuuden ja
puolen tunnin ajan. Tassa tydssa kuivurin tarkkaa lampdtilaa ei mitattu erikseen ja
vadelmanlehdet otettiin  kuivurista pois vajaan kolmen tunnin jalkeen, koska
kokeiltaessa yhta lehtea sormien valissa se mureni hyvin. Voidaan todeta, etta jos
kuivausta olisi jatkettu vahintaan kolmella tunnilla, kuiva-ainepitoisuus olisi ollut

korkeampi ja lisdksi tuotteen sailyvyys olisi parempi.

Lampdkuivattujen naytteiden vari oli huomattavasti tummempi (kuva 8) kuin tuoreen
kasvin ja rakenne oli paaosin mureneva. Liian korkeassa lampétilassa villikasvit
menettavat luonnollisen vihredn varin ja tummuvat [45]. Tama johtuu villikasvien
variaineiden toiminnasta. Variaineen toimintaan vaikuttavat lampdtila, valo, kosteus ja
happi. Vihreiden villikasvien vaikuttava variaine on klorofylli eli kasvin oma lehtivihrea.
Liian korkeassa lampdtilassa ilman valoa ja kosteutta klorofylli ikéd&n kuin voimistuu ja

saa lehdet nayttamaan tummimmilta.
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Kuva 8. Juuri kuivurista tullut, lampokuivattu nokkonen talouspaperin paalla seka murskattuna.

Lampoilmakuivatuista villikasveista (taulukko 12) nokkonen oli ainoa, jolla oli vahva
haju, vaikka se olikin muiden, paitsi vadelmanlehden, tavoin helposti mureneva.
Kuivatuissa villikasveissa hajun sailyminen luonnollisena oli toivottua. Nokkosella ja
vuohenputkella vari oli tummunut selkedsti. Vadelmanlehdet olivat ainoita, jotka jaivat
kuivauksen jalkeen pehmeiksi. Niiden rakenne ei murentunut sormien vélissa, vaan

pikemminkin halkeili.
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Rakenne Haju Vari

Maitohorsma Helposti Luonnollinen kasvin haju, ei | Vaalein lopputulos
mureneva, voimakas
mutta
seassa
myos
paksuja
oksan osia

Nokkonen Todella Vahva ja kitker& haju Vari tumman vihrea
helposti
mureneva

Vadelmanlehti Pehmed, ei | Mieto haju Véri luonnollinen, vihrea
murene - yhdelta puolelta ja
pehmeéa vaaleampi toiselta

Voikukka Todella Ei erityisen vahvaa hajua Vari  kauniin  luonnollisen
helposti vihred
mureneva

Vuohenputki Helposti Mieto, mutta paksu haju Vari tumman vihrea
mureneva

Lampdilmakuivattujen ja pakkaskuivattujen villikasvien valilla (kuva 9) nakyi eroja.
Lampdilmakuivatut villikasvit murenivat paremmin kuvien perusteella, mutta se johtui
siitd, ettd ne murennettiin sormien valissa ja laitettin muruina minigrip-pusseihin.
Pakkaskuivatut villikasvit laitettiin kokonaisina kuivina lehtind pusseihin ja murennettiin
vasta sen jalkeen. Tama vaihe olisi pitanyt tehda vertailukelpoisuuden vuoksi samalla
tavoin. Lampoilmakuivattuja villikasveja meni myods hukkaan, kun tehtiin yksi valivaihe
liséd& ja murut yritettiin sijoittaa pusseihin. Varsinkin nokkosen kohdalla véri- ja rakenne-
erot ndkyivat selkeimmin. Lampokuivattu nokkonen mureni jauheeksi ja vari oli tumman
vihred. Pakkaskuivattu nokkonen oli suurimpina paloina, jotka olivat haljenneet ja vari
oli paljon luonnollisempi. Jos pakkaskuivatut villikasvit olisi murennettu sormien valissa
ennen minigrip-pusseihin laittoa, ne olisivat mahdollisesti olleet enemmé&n saman
nakaisia lampoilmakuivattujen villikasvien kanssa. Maitohorsmassa, vadelmanlehdessa
ja vuohenputkessa oli vahiten varieroja lampdilmakuivattujen ja pakkaskuivattujen

villikasvien valilla.
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Kuva 9. Lampokuivatut villikasvit (vasen pystyrivi) ja pakkaskuivatut villikasvit (oikea pystyrivi).
Ylhaalta alas: maitohorsma, nokkonen, vadelmanlehti, voikukka ja vuohenputki.

Pakkaskuivurissa kuivattuja maitohorsmia saatiin tuorepainoon verrattuna yhteensa 80
%, nokkosia 59 %, vadelmanlehtid 62 %, voikukkia 71 % ja vuohenputkia 71 %. Naméa
prosentit ovat erittdin matalia, kun vertaa Kristiina Manniston [57] kokeeseen, jossa han
oli saanut tulokseksi keskiarvon 95,1 %. Mannistd oli kokeessaan kuivattanut
esikasitteleméttomid mustaherukan, vadelman seka mansikan lehti pakkaskuivurissa.
Manniston kayttaméa pakkaskuivuri sekd asetukset olivat erilaiset, mistéa eroavaisuudet
voi johtua. Han oli kuivattanut Edwards vakuumipakkaskuivaimella (Kylmakuivuri
Edwards, Iso-Britannia) 20 tuntia —40 asteessa, jonka kapasiteetti oli 44,5 litraa, teho
1,2 kW ja oletuskuivausaika 48 tuntia. Myos villikasvien mahdollinen sulaminen ennen

pakkaskuivuriin laittoa voi olla osasyy isoon eroon.

Pakkaskuivatut villikasvit nayttivdt melko luonnollisilta (kuvat 10-14). Ne sailyttivat
visuaalisesti paremmin luontaisen muodon ja varin kuin lampoéilmakuivatut villikasvit.
Voikukka kuivui kahdessa erdssa: toinen oli tumma ja toinen vaalea. Tama ero johtuu

todennéakdisesti siita, ettéd tumma era ehti sulaa ennen pakkaskuivuriin laittoa.

Pakkaskuivatuissa Vvillikasveissa erot kasvien valilla olivat suuret (taulukko 13).

Oletuksena oli, ettd pakkaskuivattujen naytteiden vari ja haju pysyisi mahdollisimman
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luonnollisena ja rakenne olisi mureneva. Pakkaskuivatut villikasvit ovat erityisen
herkkia kosteudelle ja oikea pakkaus ja sailytys ovat tarkeitd. Kun villikasvit otettiin
pakkaskuivurista, ne punnittiin ja laitettiin merkittyihin pieniin pusseihin, jotka suljettiin
tiukasti. Pussit laitettiin lisaksi muovirasiaan. Aikaa ei erikseen otettu tassa vaiheessa,
mutta voisi olettaa, etta villikasvit olivat ehtineet kerata itseenséd kosteutta

elintarvikelaboratorion tiloissa.

Taulukko 13. Pakkaskuivattujen villikasvien ominaisuudet.

Rakenne Haju Vari
Maitohorsma Helposti Ei voimakasta hajua Vari muistuttaa tuoretta,
mureneva vahéan vaalentunut
Nokkonen Murenee hyvin Voimakas nokkosen | Luonnollinen vari, muutama
haju lehti huomattavasti
tummunut
Vadelmanlehti Ei murene | Ei voimakasta hajua Vari haalistunut ja
lainkaan - hyvin harmaantunut
pehmeé
Lehdet taipuneet
hyvin
voimakkaasti
kaarteeseen
Voikukan kaksi | Tumma: todella | Tumma: ei | Tumma: tumman vihred
erilaista eraa, | rapea ja | mink&énlaista hajua vari
toinen  tumma, | murenee Vaalea: voimakas | Vaalea: vari luonnollisen
toinen vaalea herkasti kasvin haju vihred - kuin tuore
Vaalea: pehmea
eik& murene
Vuohenputki Helposti Voimakas haju Vari vaihteleva
mureneva,
osittain pehmea

Maitohorsman (kuva 10) pakkaskuivauksen tulos oli ainoa taysin oletuksen mukainen.
Rakenne oli helposti mureneva ja véri luonnollisen vihred. Maitohorsmalla ei mydskaan

ollut erityisen voimakasta hajua, miké oli odotusten mukaista.
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Kuva 10. Pakkaskuivattu maitohorsma.

Nokkosen (kuva 11) pakkaskuivauksen lopputulos oli melkein oletuksen mukainen. Sita
haittasi muutama tummempi lehti muuten luonnollisen nakoéisen nokkoslehtien seassa.
Tummat lehdet olivat todennakdisesti kerenneet sulamaan pakkasesta oton jalkeen.

Rakenne oli mureneva ja haju oli luonnollista voimakkaampi.

-

Kuva 11. Pakkaskuivattu nokkonen.
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Samoin kuin lampokuivauksessa, myos pakkaskuivattu vadelmanlehden rakenne ei
murennut, vaan halkeili. T&m& todennakagisesti sen vuoksi, etta joko lehdet eivat olleet
kuivuneet riittavasti, olivat kerenneet sulamaan ennen pakkaskuivuriin laittoa tai
kerésivat kosteutta itseensa heti kuivauksen jalkeen. Vari ei pysynyt luonnollisena,
vaan oli harmaantunut ja haalistunut (kuva 12). Ei ollut voimakasta hajua, mika oli
odotusten mukaista.

Kuva 12. Pakkaskuivattu vadelmanlehti.

Voikukka yllatti eniten: noin puolet keratystd maarasta ehti todennédkoisesti sulamaan
ennen pakkaskuivuriin laittoa ja néin ollen tummui. Sen vuoksi sulanut osuus myds
kuivui tummemmaksi kuin toinen puolikas, joka oli kuivunut luonnollisen vihreaksi (kuva
13). Tumma era mureni herkasti, eika silla ollut voimakasta hajua. Vaalean eran lehdet
olivat pehmeitd, ja niilla oli voimakas kasvin haju. Vaalea era muistutti variltdéan tuoretta
voikukan lehted. Focaccia-leivassa kaytettiin voikukan vaaleaa eraa, koska se oli
variltdan vertailukelpoisempi muiden pakkaskuivattujen villikasvien kanssa ja

oletettavasti voikukan maku tulisi vahvemmin esiin voimakkaan hajun vuoksi.
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Kuva 13. Pakkaskuivattu voikukka, tumma ja vaalea era.

Vuohenputken rakenne oli helposti mureneva ja osittain pehmea. Sen selitti varmasti,
ettd myds vari oli vaihteleva (kuva 14), se oli luonnollista tummempi ja vaaleilla laikilla.
Varierot saattoivat johtua siitd, etta lehdet eivat kuivuneet riittdvasti. Siita paatellen,

ettei vuohenputki kuivunut tarpeeksi hyvin, oli voimakas haju odotettu.

y

e s o

Kuva 14. Pakkaskuivattu vuohenputki.
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6.3 Kuivatut villikasvit focaccia-leivassa

Esitestaukset tehtiin kaupasta ostetulla tillilla, kuinka paljon suurin piirtein kuivattua
kasvia tulisi laittaa leipaan. Testi onnistui (kuvat 15-17). Focaccia 1:ss4, jossa oli 1 tl
kuivattua tillid, ja Focaccia 2:ssa, jossa oli 1 rkl kuivattua tillia, olivat selkeéat erot.
Focaccia 1 oli paremman ndkdinen vahaisineen pisteineen, rakenne oli ilmavampi ja
tilli tuli kuitenkin hyvin esiin maussa. Focaccia 2 ei ollut yhta esteettisen nakdinen,
rakenne oli lassahtdnyt ja maku oli vahvasti tunnistettavissa. Naiden tulosten

perusteella paatettiin leipoa villikasveilla varustetut focaccia-leivdt Focaccia 1:n

reseptin mukaisesti eli lisaté 1 tl kutakin kuivattua villikasvia.

Kuva 15. Testi Focaccia 1, jossa on 1 tl kuivattua tillia (vas.) ja Testi Focaccia 2, jossa on 1 rki
kuivattua tillia, jauhoseos.
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Kuva 16. Kohotettu ja paistettu taikina. Testi Focaccia 1, jossa on 1 tl kuivattua tillia alapuolella
ja Testi Focaccia 2, jossa on 1 rkl kuivattua tillia ylapuolella.

Kuva 17. Valmis taikina, Testi Focaccia 1, jossa on 1 tl kuivattua tillia (vas.) ja Testi Focaccia 2,
jossa on 1 rkl kuivattua tillia.
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Vadelmanlehden ja voikukan raaoissa taikinoissa oli samanlainen rakenne-ero muihin
verrattuna. Molempien raa’at taikinat, joissa oli lBmpokuivattu nayte, olivat tarttuvampia
ja kosteampia (kuva 18). Taikinat, joissa oli pakkaskuivattu nayte, olivat elastisempia ja
helpommin muotoiltavissa. Lisaksi voikukan paistettu taikina, jossa oli lampokuivattu
nayte, jai muista poiketen selkeasti vaaleammaksi, vaikka paistoaika oli sama (kuva
19). Testi Focaccia 1:ssa ja 2:ssa, maitohorsmassa ja nokkosessa kaytettiin
aurinkokuivattujen tomaattien 6ljya. Vadelmanlehdessa, voikukassa ja vuohenputkessa
kaytettiin oliividliya. Myds tama saattaa selittda selkeat rakenne-erot (taulukko 14)

vadelmanlehdessa ja voikukassa.
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Kuva 18. Vadelmanlehti: raaka ja paistettu taikina, lampokuivattu nayte alapuolella,
pakkaskuivattu nayte ylapuolella.
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Kuva 19. Voikukka: kohotettu ja paistettu taikina, lampokuivattu néyte alapuolella,
pakkaskuivattu nayte ylapuolella.

Makutulokset yllattivat positiivisesti. Testi Focaccia 1:ssa tilli tuli hyvin esiin, vaikka sitéa
oli lisatty vain 1 tl. Kuitenkin tilli on hyvin yleisesti kdytdssa ruoanlaitossa muutenkin,
joten se on suhteellisen helppo tunnistaa. Villikasvien osalta focaccia-leipien kokeilussa
ei ollut oletuksia maun suhteen. Taman vuoksi oli positiivinen yllatys, etta villikasvin
maku maistui jokaisessa leivdssd. Kokeilussa ei odotettu jokaisen Vvillikasvin
tunnistettavuutta leivassad. Maitohorsma maistui leivistd voimakkaimmin verrattuna
muihin villikasveihin. Samaa Vvillikasvia sisdltaneiden leipien, mutta eri menetelmilla

kuivattuja villiyrtteja sisaltaneiden valilla ei ollut makueroja.
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Taulukko 14. Maku- ja rakenne-erot focaccia-leivassa.

Makuasteikko: Makuerot valmiissa | Rakenne-erot
Ei maistu yhtaan leivasséa valmiissa leivassa
Maistuu jonkin verran
Maistuu sopivasti
Maistuu
voimakkaasti
Maitohorsma Maistuu Ei makueroja Ei rakenne-eroja
voimakkaasti
Nokkonen Maistuu jonkin verran | Ei makueroja Ei rakenne-eroja
Vadelmanlehti Maistuu jonkin verran | Ei makueroja Taikina, jossa oli
[Ampokuivattu nayte,
oli raakana
tarttuvampi ja
kosteampi. Taikina,
jossa oli
pakkaskuivattu
nayte, oli raakana
elastisempi ja
helpommin
muotoiltavissa.
Voikukka Maistuu sopivasti Ei makueroja Taikina, jossa oOli
[ampokuivattu nayte,
oli raakana
tarttuvampi ja
kosteampi. Taikina,
jossa oli
pakkaskuivattu
nayte, oli raakana
elastisempi ja
helpommin
muotoiltavissa.
Taikina, jossa oOli
lampokuivattu nayte,
jai muista poiketen
selkeasti
vaaleammaksi.
Vuohenputki Maistuu sopivasti Ei makueroja Ei rakenne-eroja

7 Yhteenveto

Tyon tavoitteena oli tutustua villikasveihin elintarvikekdytén néakokulmasta seka
selvittda niihin soveltuvia kasittelytekniikoita. Tavoitteena oli pakastaa seka lampdilma-
ja pakkaskuivata viitta eri villikasvia (maitohorsma, nokkonen, vadelmanlehti, voikukka
ja vuohenputki). Insindorityd oli kokonaisuudessaan onnistunut, silla testien avulla
I0ydettiin menetelmat, joilla kasveja voidaan kasitella. Myds se todettiin, ettd kasvit

soveltuvat pienind maérina (tassa noin 0,7—1 m-%) hyvin leipadn mausteeksi.

metropolia.fi WM etropolia



49

Pakastaminen ei onnistunut odotetusti villikasvien pienilla maarilla: mitd pienempia
maaria kerralla pakastaa, sitd nopeammin ne myos sulavat. Tassé tydssa se ei ollut
toivottua. Kuivaukset onnistuivat vaihtelevasti, ja eri menetelmilla (lampdilma- ja
pakkaskuivaus) kuivatuissa villikasveissa oli eroja. Lampoilmakuivauksessa villikasvit
tummenivat odotetusti ja murenivat hyvin, vadelmanlehted lukuun ottamatta.
Pakkaskuivauksen villikasvit nayttivat luonnollisimmilta, eli vari sailyi hyvin. Nokkosen
seassa oli muutama selkeasti tummempi lehti, mika johtuu siita, etta lehdet olivat
mahdollisesti sulaneet ennen pakkaskuivuriin laittoa. Vadelmanlehti ei murentunut
kummankaan kuivauskasittelyn jalkeen vaan jai pehmeiksi. Taman perusteella voidaan
olettaa, ettei kasvi joko kuivunut tarpeeksi hyvin tai vastaavasti se kerasi suhteellisen
paljon kosteutta itseensa heti kuivauksen jalkeen. Voikukasta puolet kuivui hyvin, eika
toinen puolikas kuivunut riittavasti tai oli sulanut ennen pakkaskuivuriin menoa.
Jatkossa olisi tarkeaa optimoida oikeat kuivausparametrit kullekin villikasville erikseen,

jotta kuivatut tuotteet olisivat ominaisuuksiltaan sopivia (esim. vesipitoisuus).

Tata tyotd voi kayttda pohjana seuraavien tutkimuksien suunnitteluissa. Tyén pohjalta
laadittu erillinen kooste antaa nuorille vankat valmiudet tarttua tahan aiheeseen ja
vieda projektin tuloksiaja  havaintoja eteenpdin.  Tutkimusta  voitaisiin  jatkaa
selvittamalla muiden villikasvien toimivuutta kyseisilla kuivausmenetelmilla seké
soveltaa myds uusia, esimerkiksi fermentointia ja ryoppaamistad. Myds kuivattujen
tuotteiden sailyvyys olisi mielenkiintoinen tutkimuskohde.
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Villikasvien kuvia ja ravintoarvoja

Villikasvi Kuva Ravintosiséaltod
Ketunleipa _

Kuva 1. Ketunleivan kukka ja
lehdet [58].

Koivunlehti -

Kuva 2. Koivunlehti [59].
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Kuusenkerkka

Ravintoarvot

Kuva 3. Kuusenkerkka [60].
H Rasva

H Proteiini
m Hiilihydraatti

(imeytyva)

m Kuitu

Kuva 4. Kuusenkerkan
ravintoarvot [68].

Maitohorsma

Ravintoarvot

m Rasva
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Kuva 6. Maitohorsman
verson ravintoarvot
[69].

Kuva 5. Maitohorsma [61].
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Nokkonen

Ravintoarvot

Kuva 7. Nokkonen [62].
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(imeytyva)

m Kuitu

Kuva 8. Tuoreen
nokkosen
ravintoarvot [70].

Poimulehti

Kuva 9. Poimulehti [63].
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Siankarsamo

m Rasva

m Proteiini
Kuva 10. Siankarsamo [64].

m Hiillihydraatti
(imeytyva)

m Kuitu

Kuva 11. Siankarsamon
ravintoarvot [71].

Vadelmanlehti

Kuva 12. Vadelman lehtia
[65].
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Voikukka

Ravintoarvot

Kuva 13. Voikukan lehtia [66].
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Kuva 14. Voikukan
ravintoarvot [72].

Vuohenputki
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Focaccian resepti

Taikinasta saa kaksi leipda puolittamalla resepti. Tillin tilalle lisattiin villikasvi.

Raaka-aineet:

. 3004g Vehnéjauho

o 180 g Vesi

. 1t Kuivahiiva

o 1tl Hienosuola

. 2 rkl Oljy

o 2l Tilli

. 100-110g Kylma vesi

o 1tl Karkea suola
Ohjeet:

Sekoita kuivahiiva ja vdhan lamminta vetta (2 tl). Sekoita vehngjauhot, hieno suola ja
tilli. Lisd& sekoitettu kuivahiiva loppuun vetta ja lisda vesi taikinaan. Sekoita. Lisaa oljy.
Sekoita. Anna kohota pyyhkeen alla pari tuntia.

Sekoita taikina, jonka jalkeen voitele vuoka O&ljylla tai voilla ja siirrd taikina
suorakulmaiseen vuokaan. Painele karsivéllisesti taikina levittden sitd koko ajan
enemman reunoille. Taikina on pehmea ja elastinen ja se levida pikkuhiljaa. Anna

kohota pyyhkeen alla viela tunti.

Tee sormilla varovasti kuopat koko taikinan pinnalle ja levitd karkea suola paélle. Lisaa
sitten kylma vesi paalle niin, ettd se peittaa pohjan ja taikinan kuopat. Paista uunissa
250-260 asteessa 10 minuuttia kunnes pinta on kauniin ruskea. Ota focaccia uunista ja

levita Oljya viela paalle ja sen jalkeen laita uuniin 2 min ajan. Toista kerran tai pari.
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