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e Luonnonvaraisia tai viljeltyja kasveja, joiden lehtia ja varsia
voidaan kayttaa eri tavoin ruoaksi ja mausteeksi.

e Joistakin yrteista voidaan kayttaa ravinnoksi myds juuria ja
kukkia esim. voikukasta.
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Tuoreet yrtit sisaltavat yleensa

e melko vahan: energiaravintoaineita, kuten imeytyvia
hiilihydraatteja, rasvoja ja valkuaista.

e paljon: vetta, ravintokuituja, vitamiineja, kivennais- ja
hivenaineita.

Elintarvikkeiden ravintotekijat on esitetty sivulla:

www.fineli.fi/component.php?order=class&lang=fittcarbocmp

e Esim. nokkosen ravintotekijat:
www.fineli.fi/food.php?foodid=334&lang=fi
e |hmiselle tarkeita aminohappoja, esimerkiksi valkosipulin osalta

hakusanalla garlic, on esitetty sivulla:
www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/search/
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Luonnon aromiaineryhman muodostavat
haihtuvat oljyt yhdessa hartsien, palsamien ja karvasaineiden

mm. flavonoidien kanssa.
Yrttien sisaltamia haihtuvia 6ljyja ja muita terveyteen vaikuttavia

aineosia on esitetty mm. kirjoissa

Hiltunen, R. ja Holm, Y. Eteeriset oljyt ja

niiden laakinnallinen kaytto. 1997.

Hiltunen, R. ja Holm, Y. Luonnonlaakkeet. 1994.
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e Viljelyvyohykejako ilmaisee eri rohdos- ja maustekasvien
menestymisen tuotannollisessa viljelyssa.

e Etelaisimmilla viljelyvyohykkeilla viljelymahdollisuuksia on
eniten.

e Yrttien osalta viljelyvyohykejako on esitetty Rohdos- ja
maustekasvit kirjan mukaan. (V. Laaperi, 1995).

e  Merkittya viljelyvyohyketta pohjoisemmassakin kasvit voivat
menestya, tahan vaikuttavat kasvuolosuhteet ja pienilmasto.
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Yrttien poiminta

Ruohovartisten yrttien poiminta kuuluu jokamiehenoikeuksiin,
muiden yrttien poimintaan on pyydettava maanomistajan lupa.

Jokamiehenoikeudet

Luonnonpuistoista, kansallispuistoista ja pienemmilta
luonnonsuojelualueilta on yrttien kerdaminen kielletty.
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Al3 poimi yrtteja:

e 50 m lahempaa vilkasliikenteista tiet3,
25 m lahempaa maantieta tai polyetaisyydelta pikku teista.

e Kaupunkien ja taajamien keskustoista
e Saastuttavien teollisuuslaitosten lahelta
e Keinolannoitetulta tai torjunta-aineilla kasitellyilta alueilta

e Runsastyppisilta alueilta esim. navettojen takaa
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e Ali koskaan kerdi tuntemattomia kasveja.

e Keraa kasvit kuivalla saalla, kasteen haihduttua.
e Keraa kukin laji erikseen ilmavaan koriin.

e Keraa puhtaat kasvinosat polyrajan ylapuolelta.
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e Keraa vain terveita ja virheettdmia kasveja ja niiden osia luontoa
saastaen.
e Keraa yrtit mahdollisimman nuorina:

lehdet ennen kukintaa, kukat juuri puhjenneina, marjat ennen
taytta kypsyytta, juuret ja juurakot syksylla tai aikaisin kevaalla.

© Arktiset Aromit ry. 2009
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e Kayta tuoreena, kuivaa tai pakasta, kuten kullekin lajille sopii
parhaiten.

e Aloita puhdistus, kuivaus ja muu kasittely heti poiminnan jalkeen,
koska yrtit pilaantuvat helposti.

© Arktiset Aromit ry. 2009
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Kuivaus mahdollisimman pian kerayksen jalkeen.

e Yrtteja ei pesta, paitsi juuret ja juurakot,
jotka myos leikataan ohuiksi viipaleiksi.

e Kuivauspaikan oltava polyton ja suojassa auringonvalolta,
linnuilta ja hyonteisilta.

e Kasveihin ei saa tarttua vierasta hajua tai makua.
e  Eri kasvilajit kuivataan erillaan.

© Arktiset Aromit ry. 2009
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e Yrtit laitetaan yrttikuivurin ritilGille ohuiksi kerroksiksi,
auringossa ei saa kuivata.

e Kuivaus nopeasti, ilman keskeytyksia korkeintaan 35 2C:n
lampotilassa.

e Kuivausaika riippuu kasvin sisaltamasta vesimaarasta,
kuivausoloista ja kasvilajista.

© Arktiset Aromit ry. 2009
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e  Onnistunut kuivattu yrttimassa on kauttaaltaan kuivaa ja yrtit
rapsahtavat kasissa, erityisesti kannattaa tarkistaa lehtiruodit ja
varret.

¢ |Imanvaihtoon kannattaa kiinnittda huomiota, silla liian
umpinaisessa kuivaustilassa yrtit homehtuvat helposti.

e Jos yrteissa (tuoreissa tai kuivatuissa) on vahankin hometta, koko
era on heitettava pois.
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e Paras tapa on sailyttaa yrtit karkeana rouheena.
e Yrtit toimitetaan ostajille paperipusseissa.

e Kotioloissa yrtit on paras sailyttaa kuivassa ja valolta suojatussa
tasalampoisessa paikassa, puhtaassa ja tiiviissa lasi- tai
peltitolkissa.

e  Kuivatut yrtit sailyvat 1 - 2 vuotta.

© Arktiset Aromit ry. 2009
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e Fermentointi eli hiostus tarkoittaa, etta kasvien lehtien
solunesteista muodostuu ilman hapen ja entsyymien
vaikutuksesta uusia aromiaineita ja samalla kitkeria
parkkiaineita hajoaa.

e Soveltuu teehen kaytettavien kasvien lehdille esim.
vadelmalle, maitohorsmalle ja mesimarjalle.

e Hiostukseen soveltuvat puhtaina ja pintakuivina keratyt
lehdet.

© Arktiset Aromit ry. 2009
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e llmavasti levitettyjen, puhdistettujen lehtien annetaan
nahistua 4 - 24 h huoneenlammaossa, valilla poyhien.

e Nahistuneet lehdet hierretaan esim. muovin sisalla kauliten
tai kasissa pyoritellen rulliksi tai tiiviiksi lapimitaltaan
3 - 4 cm:n palloiksi samalla niita voimakkaasti puristaen.

e Hiertamista jatketaan niin kauan, etta soluneste kostuttaa
lehdet tasaisesti ja soluista vapautuneet entsyymit paasevat
vaikuttamaan.

© Arktiset Aromit ry. 2009
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e Hierretyt lehtirullat tai -pallot laitetaan ilmavasti lasipurkkiin ja
purkin kansi jatetaan raolleen, jotta happea on riittavasti
hiostamiseen.

e Purkit asetetaan hyotykasvikuivuriin 40 2C: een ja pidetaan tassa
lampotilassa tunnista muutamaan tuntiin.

e Hiostusta jatketaan, kunnes lehdet ovat muuttuneet
ruskehtaviksi ja aromikkaiksi.

© Arktiset Aromit ry. 2009
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e Valmiit hiostetut lehtirullat ja pallot poistetaan purkista, avataan ja
levitetaan ilmavasti ritiloille. Kuivataan nopeasti kuivurissa
35 °C: ssa.

e Valmiit teeainekset sailytetdan sellaisenaan tai karkeaksi rouhittuna
aromitiiviissa lasi- tai peltipurkeissa, kuivassa paikassa ja valolta
suojattuna.

e Kayta tarvittaessa suojakasineita ja muista hyva hygienia koko
tyoskentelyn ajan

© Arktiset Aromit ry. 2009
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¢ Yrttien on oltava laadultaan moitteettomia.

e Ennen pakastusta yrttien lehdet, juuret (viipaloituna) tai
versot kiehautetaan pienessa vesimaarassa tai hoyryssa.

e Jaahdytys mahdollisimman nopeasti.
e Pakastamisen jalkeen sailytys alle -18 2C: ssa.
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e Yrttien pakastaminen tuoresilppuna rasioihin sopii useille risti- ja
sarjakukkaisille, joita on tarkoitus kayttaa sellaisenaan ruokien

mausteeksi.

e Koristeeksi voidaan pakastaa esimerkiksi tuoreita kokonaisia
mustaherukanlehtia ja kuusenkerkkia sellaisenaan tai kukkayrtteja

jaapalojen sisaan.
e Kotipakastimessa “pakastettuja” yrtteja ei saa myyda, koska
jaatyminen tapahtuu liian hitaasti.
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