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Opit 2018-2025

e Kolmevuotinen villiyrttien kaupallistamisprojekti 4H:n kanssa
- tavoitteena lisata ravintolasektorin villiyrttikayttoa

* Villiyrttiopintojakso Laurea 2018-2022 - tavoitteena saada
elamysalan opiskelijat innostumaan villiyrteista.

e Villiyrtti- ja Lahioruoka -opintojaksot 2022-2024 3AMK
(Laurea, Haaga-Helia ja Metropolia) - tavoitteena saada
usean eri opinto-ohjelman opiskelijat innostumaan
villiyrteista ja kayttamaan niita osana tulevaisuuden
tyopaikkojaan.

e Yhteistyo Suomen Baarimestareiden, Suomen
keittiomestareiden kanssa - tavoitteena levittaa villiyrtti-
iInnostusta ammattilaisten pariin.




Tavoitteet:

o Kayttaa yleisimpia, helposti tunnistettavia villiyrtteja
mahdollisimman mittavia maaria, niin etta myos niiden
poiminta voisi olla kaupallisesti mahdollista.

o Kayttaa villiyrtteja elintarvikkeisiin, joita kulutetaan paljon.

* Vieda villiyrttioppeja helposti eteenpain - helpot
valmistusohjeet.

* Tehda villiyrteista tuttuja juomavalmistajille.




Fokusyrtit ja tuo
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« Kokellujen kautta fokusyrteiksi
muodostunut:

e Maitohorsma
« Kuusenkerkka
 Villivadelmanlehti

*  Orvokki
* Vuohenputki

« Fokustuotteet:

 Maitohorsmasiirappi

* villivadelmanlehtioljy -ja tee

*  Orvokkisiirappi ja -uutos
Kuusenkerkkauutos
Maitohorsma- ja vuohenputkiolut
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BarLaurean oma olut, 3 erilaista pale ale —olutta,
mukana siankarsamo, kuusenkerkka, vuohenputki,
maitohorsma ja saksankirveli yhteistyossa Perhon
Panimon kanssa. - > miten kayttaa oluessa: humalan
tavoin, keitossa ja kaymisessa.
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BarLaurean oma limonadi, pihlajanmarja- , omena
Ja maitohorsma, yhteistyossa Natural Drink
—actoryn kanssa - miten kayttaa,
Kylmavesiuutoksena tai siiraiiina
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seka koristeena, uutoksina etta
siirappina
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Villiyrttiteekombuchtsa,
nokkos/maitohorsma/

villivadelmanlehti tee mustan
teen korvikkeena.




Villiyrtti-
cocktailworkshop 2023
Kaikki yleisimmat tavat:
siirappi, uutos, kuivaus,

suola




Villiyrttimocktailit
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Laurean signature: Karpalomehu,
maitohorsmasiirappi,

orvokkisiirappi ja sooda. Kauden |
villliyrtit koristeena. | ‘
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& Villiyrttisahti - kayttd
humalan tapaan.
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Villiyrttijooga Ivana Helsinki
&= smoothiet, villivadelmaoljy
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= jamaitohorsmasiirappi
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Villiyrtti-oluttasting, metsateemalla.
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Kaytto osana elamysta - yrtit = | | o
maistellaan ensin yksin, sitten E |
samat oluessa ja en tuotteissa.




Oma kaytto, reseptit meille,
valittin kuvan perusteella.
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Vitliyrteitli ja pakunilla
maustettu Guuit (lle
BLUTIOL | ALK. 5,67 voL. | 8,331

VILLIYRTTI
DIP-MIX

CLIPPER

O KETOMO

valkosipuli-villiyrtti
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CLEANSING

liséé vain vesi gluteeniton r



listumisista -
rappi ja -uuto
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Kokellujen kautta hyvia:

Olut, humalan sijaan
Sahti

Kombucha

Gin

« Akvavit
« Katkerot
«  Siirapit

= *  Uutokset
 Tinktuurat
« Kuivaus
« Suolat
« Koristeet
e Mehuna

Teena




Nokkosvihrea

4 cl ananasmehu
4 cl nokkossiirappi
1,5 cl limemehu

Sekoita ainekset ja kaada jaiden
paalle.




Karpalo

4 cl maitohorsmasiirappia
Hyppysellinen suolaa

1 cllimemehua

6 cl karpalomehu

4 clvillivadelmalehtiteeta

Sekoita ainekset ja kaada jaiden
paalle.




IMlaitohorsmasiirappi

3 dl vetta

3 dl sokeria

3 dl villiyrtteja

Keita kattilassa 10 minuuttia ja anna jaahtya. Siivildi ja laita
desinfioituihin pulloihin. Saiyy viileassa monta viikkoa. Kayta
soodaveden kanssa makusiirapiksi, vaniljajaatelon paalle tai
grilliruokien marinadin osaksi.

1 .Mittaa kattilaan saman verran sokeria ja vetta. Kuumenna,
kunnes sokeri sulaa veden joukkoon ja siirapista tulee kirkasta.

2 Pullota siirappi steriiliin pulloon. Jaahdyta ennen kayttoa.

3.Sailyta sokerisiirappia jadkaapissa.

Siirappia ei kannata keittad kauan, koska silloin sen vari muuttuu
ruskeaksi.




YRTTITEET

* Yrttitee voi olla valmistustavasta riippuen joko haude tai keite. Kuumassa vedessa haudutettua teeta
valmistetaan yleensa kasvien lehdista ja kukista; kasvin muista kovemmista osista tehdaan puolestaan
keitetta tai kylmahaudetta.

* Yrttiteet voidaan nauttia sisaisesti kuumana tai kylmana juomana tai niista voidaan valmistaa ulkoisesti
vaikuttavia kylpyja ja kaareita.
* Haude (infuusio) valmistetaan tuoreista tai kuivatuista yrteista. Yrtit murskataan ja niita haudutetaan

lahes kiehuvassa vedessa kannen alla 5-20 minuuttia. Tuoretta yrttia tarvitaan ruokalusikallinen,
kKuivattua yrttia riittaa %2 - 1 tl teekupillista kohti.

* Kylmahaude (maseraatio) tehdaan yleensa kasvin juurista, kuoresta, siemenista, hedelmista tai esim.
jakalista. Murskattujen kasvinosien annetaan seista huoneenlampoisessa vedessa 6-12 tuntia, minka
jalkeen ne sihdataan pois hauteesta. Seosta ei lammiteta lainkaan.

» Keite (decocta) valmistetaan myo0s yleensa juurista, kuoresta, siemenista tai hedelmista. Kuivattua yrttia
tarvitaan 1-2 tl teekupilliseen vetta. Murskattuja kasvinosia liotetaan huoneenlampoisessa vedessa 6-12
tuntia, minka jalkeen seosta keitetaan muutamia minuutteja. Sita voidaan myos hauduttaa viela keiton
jalkeen.



UUTTEET

Uute (tinktuura) valmistetaan uuttamalla murskattua kasvimassaa
vahvassa (40-60%) alkoholissa.

Uuttosuhde on painon mukaan 1 osa kasvia ja 2-5 osaa alkoholia;
kKuivatut yrtit vaativat yleensa 4-5 osaa alkoholia.

Uutosta sekoitetaan paivittain ja noin kahden viikon kuluttua seos
siiviloidaan ja suodatetaan esim. kankaan lapi. Uute puristellaan talteen
kasvimassasta mahdollisimman tarkkaan.

Voi tehda myos pikana - > tuoreista yrteista ja suurempi kasvisuhde



OLJYT

» Oljyjen valmistuksessa murskatut kasvinosat (esim. kuisman tai ukontulikukan
kukinnot) pannaan lasipurkkiin ja peitetaan mieluiten oliivioljylla, myos
auringonkukka- ja rypsioljy kelpaavat. Kanneksi asetetaan pyyhe, jotta kosteus
paasee haihtumaan pois. Purkki pannaan aurinkoiselle ikkunalle, missa sisaltoa
sekoitetaan paivittain.

* Noin kahden viikon kuluttua oOljy on valmis siiviloitavaksi. Jos halutaan nopeuttaa
oljyn tekoa, yrtit ja Oljy pannaan uuninkestavaan vuokaan ja seosta haudutetaan
uunissa 50-70 °C:ssa 1-2 vuorokautta.



