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illitse olut -
kiy metsdlla!

Metsimme ovat tiynnd villeja kasveja joita voi
ilmaiseksi ja pienelld vaivalla hyodyntia seka
kotioluessa ettd kaupallisessa oluessa. Villiyrtit
ovat nousseet nyt suomalaisten suosioon ja niisti
loytyy myos monipuolista makumaailmaa oluen
aromin tueksi.
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jatus kayttaa erilaisia metsissa kasvavia
yrtteja oluen maustamiseen on hyvin vanha.
Muinaissuomalaiset ovat kerdnneet metsasti kaik-
kea mitd voi syoda ja maustaneet niilla niin ruokia
kuin juomiakin. Ja koska meilla on ollut Suomessa
olutta niin kauan kun taalld on ollut asutusta, yrtit
ovat kuuluneet osana oluen makua ikiajoista asti.
Kivikaudellakin kaytettiin jo yrttejd, arkeologien
mukaan ainakin kumina ja vdinonputki tunnettiin
jo silloin, kuten my6s suomyrtti ja katajanmarja
juomissa, mausteina yleisimpia olivat taas pujo,
siankdrsdamo, pietaryrtti ja katajanmarja. Yrtteja
kaytettiin my0s sdilonnassa, koska monet yrtit
tuhoavat bakteereita ja estivat homeen muodostu-
mista. Yrteilld saatettiin jopa peittdd pilaantuneen
ruoan tai hyvin villisti kiyneen juoman makua.
Villiyrtteja kaytettiin myos ladkintdan ja raja viinan
maustamisen ja ladkekayton valilla olikin liukuva,
koska usein yrtit liuotettiin viinaan, viiniin tai olueen
ladkennallisten ominaisuuksien vahvistamiseksi.
Varhaisilla kansanparantajilla oli yrttikasvioita,
joita nama kayttivat oppainaan.

Tunnetuin olutta maustava yrtti on ollut suo-
myrtti, ja luultavasti luonnonvaraista hu-
malaakin on kaytetty jo kauan. Keskiajan
loppupuolella kasvatettu humala vakiintui
oluen mausteeksi mutta sen rinnallakin
olutta on maustettu hyvin paikallisesti
keratyilla villiyrteilld. Suomessa var-
sinkin katovuosien ja sotien aikaan,
kun ruoasta oli pulaa, kiytettiin kor-
vaavia luonnosta saatavia tuotteita. Ita-
Suomessa suosittu lisd oli nokkonen,
joka taaskaan ei ollut suosittua Lansi-
Suomessa ennen kuin 1800-luvun lopulla
ja sota-aikana. Lapissa suosittu lisd on ollut
vainonputki. Yhteiskunnan vaurastuessa ja kau-
pungistumisen vallatessa alaa toisen maailmansodan
jalkeen villiyrttien kerays on jadnyt, koska kaikkien
luonnonantimien kayttod ei nahty niin mieluisana
tai tarpeellisena.

Kun puhutaan villiyrteistd, puhutaan villiruu-
asta, joka on suoraan luonnosta saatavaa ruokaa:
marjoja ja sienid, villiyrtteja ja -vihanneksia seka
kalaa, riistaa ja poroa. Villiyrtit ovat oikeasti siis
erilaista villid kasvista. Itse villiyrttien kerdaminen
on saanut nimen hortoilu, joka tulee kreikan sa-
nasta khorta, miki kuvaa kaikkea vihreda. Villiyrtit
ovat kaikki luonnossa vapaasti kasvavia ja niitd saa
poimia vapaasti, osaa pienin rajoituksin. Suomessa
on vahva marjastus- ja sienestysperinne, jota
jokamiehenoikeus tukee. Nyt osana tdta on
yleistynyt villiyrttien keraily.
Oluen makua erinomaisesti tukevia,
ympari Suomea kasvavia villiyrtteja ovat
maitohorsma ja vuohenputki, jotka
antavat olueen hauskaa aromaattista,
hieman Saaz-humalan tyylista ruo-
homaisuutta. Niitd voi molempia lisata
sellaisenaan, tuoreena tai pakastettuna
sekd oluen keittoon ettd kaymiseen, jol-
loin makuprofiilista tulee hieman moni-
muotoisempi. Erinomaisen ensimmaéainen
villiyrttikokeilu, molemmat yrtit ovat sen verran
mietoja, ettd hutia ei niin helposti tule.
Niittysuolaheind ja ketunleipd ovat ruuan maus-
teyrtteind yleisesti kaytettyja kirpeitd yrttejd, jotka
toimivat oluessa parhaiten tuoreina kiytettyna. Naita
yrttejd kannattaa laittaa kaymiseen, silla keitossa
kiehuttaminen pilaa niiden aromin.
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Ylivoimaisesti suosi-

tuin villiyrtti nokkonen on voi-

makkaan makuinen yrtti, jota kannattaa kiyttaa

oluessa varoen, ettei sen hieman pinaattia muis-

tuttava maku ole liian dominoiva. Nokkonen toimii

hyvin humalan korvaajana esimerkiksi niin, etta

siitd uutetaan ensin tee, jota voi lisita sitten oluen
keittoon pienid maaria kerralla.

Villivadelman ja koivun lehtid on kiytetty oluessa
jonkin verran ja molemmista tulee mielenkiintoi-
sen aromikasta kuivahumaloidessa olutta lehdilla.
Naistakin voi uuttaa ensin teen, nidin maara on
helpompi saada oikein oluessa.

Ehka suosituin oluessa kaytetty villiyrtti on kuu-
senkerkkd, jota saa kerdtd vain maanomistajan
luvalla. Kuusenkerkdan maku on voimakas, joten
sen kanssa pitdd olla varovainen olutta tehdessa.
Kuusenkerkkaa voi lisatd sekd oluen keittoon ettd
kdymiseen, jolloin siitd saa sekd puhtaan metsaista
aromia ettd jenkkihumalalajikkeita muistuttavaa
havuista aromia. Samaa aromia voi hakea myos
kuusenoksilla, mutta silloin méaarat kannattaa pitaa
aika pienind, oksista irtoaa aromia todella paljon.

Villiyrttien hyédyntaminen, kuusen-
kerkkad lukuunottamatta oluessa
on vield Suomessa aika harvinais-
ta. Tunnetuimpia suomalaisia
villiyrttioluita on Fiskarsin
Panimon ja Panimo Hiisin
Vailla Humalaa —gruit olut,
jossa ei ole humalaa ollen-
kaan, vaan se on kokonaan
tehty villiyrteilld. Muuten
villiyrtteja kaytetaan kaupal-
lisissa oluissa lahinna huma-
lan tueksi tai tuomaan olueen
lisad makua.
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KERAA VILLIYRTTEJA KOTIOLUEEN

Jokamiehenoikeuksiin kuuluu villiyrttien
keraaminen. Rauhoittamattomia kukkia,
metsamarjoja, sienia ja maahan pudon-
neita oksia, kapyja ja terhoja voi kerata
sielta, missa liikkuminenkin on sallittua.
Jokamiehenoikeuksiin ei kuulu lehtien,
pihkan, mahlan, terhojen, pahkindiden
kuusenkerkan tai siementen tai juurien
keruu. Naihin pitaa olla maanomistajan
lupa. Sammalta ja jakalaa ei myoskaan saa
kerata ilman maanomistajan suostumusta.

Tarkein saanto on, ettei pida kerata muita
kasveja kuin niita, jotka tuntee.

Keratessa kasveja ei sekoiteta kes-
kenaan, vaan kukin kasvilaatu laitetaan
erikseen esimerkiksi paperikassiin, pussiin,
koriin tai astiaan.

Kerayspaikka valitaan huolella. Kasveja
ei keratd maantien (ei 200 metria lahempaa
valtatietd), navetan, kaatopaikan, likaojan
tai muun saastuneen tai likaisen paikan
lahelta. Tunkioiden vierustoja seka kas-
vimyrkytettyja pellonreunoja varotaan.
Kaupunkien keskustat ja teollisuusalu-
eet ovat myos kiellettya aluetta yrttien
keraamisessa.

Terveita ja puhtaita kasvinosia kerataan
ja poistetaan kuivuneet, toukkien syomat
tai muuten pilalla olevat kasvinosat.

Keraaminen tehdaan mieluiten kuivalla
saalla ja keratyt kasvinosat kuivataan ja
kasitellaan mahdollisimman pian keraa-
misen jalkeen.

Kerataan luontoa kunnioittaen. Asiansa
tietava kerailija ei koskaan poimi kaikkia
kasveja loppuun samasta paikasta ja muis-
taa luonnonsuojelulliset nakokohdat.

Olueen saa hyvinkin erilaisia aromeja
villiyrteista, kun ne kasittelee kunnolla.
Sailontamenetelmia ovat kuivaaminen,
hiostaminen, pakastaminen, tai uuttaminen.

Muista tarkistaa kayttamasi vil-

liyrtit. Esimerkiksi suopursua

ei suositella kaytettavin myr-

kyllisyyden takia, ja pujossa on
suurissa miirissa kaytettiessa
aineisosia, jotka voivat vaikuttaa
ihmiseen!
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Villivadelman

lehti

Villiyrttien
esikasittely

Kuivaaminen (yrtin maku voimistuu)

Yrtit kuivataan polyttomassa lampiméassa (kor-
keintaan 35-asteisessa) paikassa, joka on hyvin
tuuletettu ja auringonvalolta suojassa. Pienia
maaria kuivatetaan usein uunissa miedossa lam-
mossa uuninluukku hiukan raollaan. Useita kasveja
voidaan kuivattaa pienissa nipuissa ripustamalla ne
latvat alaspain riippumaan. Kuivausaika on muu-
tamasta paivasta noin viikkoon. Hidas, tasainen
kuivatus on paras. Oikein kuivattuina yrtit sailyttavat
varinsa, tuoksunsa, makunsa ja laakinnallisen
tehonsa. Heti kuivaamisen jalkeen yrtit laitetaan
lasi- tai keramiikkapurkkeihin, jotta niiden laatu
sailyisi hyvana.

Hiostaminen eli fermentointi (yrtin maku muuttuu
hyvin aromaattiseksi)

Yrttien annetaan nuutua hieman. Yrttien lehtia
hierretaan kasin, sitten ne kierretaan tiiviiksi rul-
liksi ja sullotaan lasipurkkiin erittain tiiviisti. Purkki
lammitetaan noin 40-asteiseksi ja sailytetaan siina
l@mmossa muutamia paivia. Lehdet muuttuvat
ruskeiksi ja voimakkaan tuoksuisiksi. Lehdet kuiva-
tetaan sen jalkeen nopeastija laitetaan ilmatiivisiin
lasipurkkeihin.

Pakastaminen (maku pysyy mietona, rakenne voi
muuttua)

Villiyrtit pakastetaan omissa pusseissaan
mahdollisimman tuoreina. Pussiin merkitaan
kerayspaivamaara.

Uuttaminen (muuttaa oluen makua pitkalld uut-
tamisella katkerammaksi)

Tapoja on kaksi: uuttaminen kylmaan tai kuu-
maan veteen. Kuumaan veteen uuttaminen on
monelle tuttua teen valmistamisesta. Kylmaan
veteen uuttaminen vaatii hieman enemman aikaa.
Vesi kannattaa keittaa ja jaahdyttaa ennen kui-
vayrttien lisaamista. Uutto- eli mehustumisaika
onvahintaan 12 tuntia, mutta ei pidempikaan aika
haittaa. Uuttaa voi myds alkoholiin, jolloin seosta
kutsutaan tinktuuraksi.

KIRJOITTAJA JOHTAA LAUREAN AMK:SSA

KAKSIVUOTISTA RUOKAA LUONNOSTA -VILLIYRTTIEN
KAUPALLISTAMISPROJEKTIA, JOSSA ON TUTKITTU YHDESSA
PERHON PANIMON JUHA SINISALON KANSSA VILLIYRTTIEN
KAYTTAMISTA OLUENTEOSSA.
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ERISKUMMALLINEN
ALKOHOLITON
OLUT...

/

LAITILAN

o

AlkoHoLITON OLUT
33l

...SEHAN MAISTUU
IHAN OLUELLE!

LAITILAN

ALKOHOLITON

Laitilan Kukko Alkoholittomat ovat ensimméisiéi Suomessa
valmistettuja alkoholittomia oluita, joita ei ole valmistettu
niin sanotulla keskeytetyn kéymisen menetelmdillé. Alkoholi
poistetaan ilman tislaamista Kukko-oluen alkuperdisté
makua vaalien, eiké niihin tarvitse jélkeenpdin liscillé
aromia, sokeria, térkkelystd tai kéyméiténtd vierrettd.

Maista ja kummastu!

/)
WIRVOITUSJUOMATEHDRS

JUOMISTA PARHAAT
- TUULEN JA AURINGON VOIMALLA'!
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