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Olemme valtakunnallinen ja kansainvalisesti linkittynyt

asiantuntijajarjesto, jonka toiminnan keskiossa on

e ruoka- ja ravitsemusosaamisen vahvistaminen

e maiseman- ja luonnonhoidon kehittaminen
yrittajyyden tukeminen

e jarjestotoiminta ja yhteisollisyyden vahvistaminen.

Toiminnallamme rakennamme kestavas,
osaavaa ja osallistavaa yhteiskuntaa.

Tarkastelemme asioita suomalaisen maaseudun
nakokulmasta kaupunkeja unohtamatta.
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 vihannesyrtit

* mausteyrtit

* yrttijuomien raaka-aine
« rohdoskaytto

« Kayta monipuolisesti ja vaihtelevasti
-> Kuten ruokavaliossa yleensakin!

« Kaupallisessa kaytdssa ota huomioon
lainsaadanto uusia tuotteita suunnitellessa
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Kasittely keruun jalkeen

« Jatkokasittely heti kerdamisen jalkeen kotona

« Keruuvaiheen lajittelu helpottaa kasittelya
—> ala kanna biojatetta kotiin

« Varmista vield, ettd saalis on sita mita pitaa
ollakin (esim. kaatamalla kukin pussi
poydalle)

« Tarvittaessa: Huuhtele kylmalla vedella ennen
kokkausta tai sailontaa

« Kuivaa salaattilingolla, talouspaperilla,
keittiopyyhkeella

« Jotkut luonnonyrtit tarvitsevat maun
karvauden tai kasvinrakenteen vuoksi
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Ennen pakastamista kasvit huuhdellaan ja kastellaan
kuumaan veteen, n. 20-30 sekuntia.

Kuumakastelun jalkeen nopea jaahdytys kylmassa

vedessa Vinkki! Kokeile pakastaa
nokkoset

RyOpatty yrttiaines kannattaa jakaa jaahdytettyna ja jadpalamuottiin, josta

silppuamatta kerta-annoksiin pakastuspusseihin tai saat katevasti tarvittavan

pieniin rasioihin, maaran ruoanlaittoon!

Pakastetuista yrteista saa helposti ravinteikkaan lisan
ruokalajeihin. Sulatettuna yrtteja voi lisata katevasti
esim. keittoihin, patoihin, laatikkoruokiin,
muhennoksiin ja kastikkeisiin.

Luonnonyrteista erityisesti voikukka, nokkonen,
maitohorsma, vuohenputki ja poimulehti sopivat ¥y .
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Mahdollisimman pian kerdamisen jalkeen ja nopeasti
Kuivauslampatila maksimi 35 astetta
Ohut kerros paikassa, jossa on hyva ilmanvaihto, polytonta ja puhdasta

Hydtykasvikuivuri erinomainen vaihtoehto - valitse sellainen, josta voit saataa
lampdtilaa

Kuivausaikaan vaikuttaa kasvin sisaltama vesimaara ja kuivausolot
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Yrttien hiostus el
fermentointi

« Tarvitaan yrttiteeainesten valmistamiseen

» Hiostuksessa kosteuden, hapen ja entsyymien
vaikutuksesta syntyy uusia aromiyhdisteita ja
mahd. karvaat parkkiaineet hajoavat

 Ahomansikka, lillukka, maitohorsma,
mesiangervo, mesimarja, pihlaja, vadelma
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Nuutuminen: Yrtit levitelladn nuutumaan
huoneenlampdoon tai aurinkoon muutamaksi tunniksi
Hiertaminen: Pyoritelladn palloja kasien valissa tai
rullataan & kaulitaan voimakkaasti painaen
Hiostuminen purkissa: Hierretyt lehdet ilmavasti
lasipurkkiin, kansi hieman raolleen, purkki
lampimaan (40-50 astetta hyodtykasvikuivuri,
kylméalaukku + lampdovesipullot), tasainen lampo ja
valolta suojassa!

Kuivatus: Hiostusta jatketaan kunnes lehdet
muuttuneet ruskehtaviksi ja aromikkaiksi, vie
muutamasta tunnista vuorokauteen, lehtipallot
avataan ja levitetdan kuivumaan hyotykasvikuivuriin
35 astetta

Sailytys: Valmiit teeainekset sailytetadn aromitiiviissa

purkeissa
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Nokkonen

* Nuoret versot tai lehdet kiehautettuna tai kuivattuna

Kuva: Arktiset Aromit

Nokkoskeitto 4-5 annosta Nokkospesto
2-3 rkl maissijauhoa noin 2 dl ryopattya (pakastettua)
1 | maitoa nokkosta
150 g nokkosta 1 valkosipulinkynsi
1 tl suolaa

1 dl auringonkukan- tai

1/2-1 tl sokeria pinjansiemenia

ripaus musta- tai valkopippuria
1 dl voimakasta juustoa raastettuna

Sulata voi ja kuumenna suurin osa e
1,5 -2 dl 6ljya

maidosta kattilassa ja lisda esikasitellyt
nokkoset. Keita pari minuuttia sekoittaen. 0,5 tl suolaa

Sekoita maissijauho pieneen maaraan 0,5 tl rouhittua mustapippuria
kylm&éa maitoa ja lisaa ohuena nauhana

keittoon. Mausta suolalla, sokerilla ja

pippurilla. Tarjoa halutessasi liséksi r ProAgria L”-’- BEmkem._.ﬁkeme-ja
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Vuohenputki
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Kuva: Arktiset Aromit

* Nuoret lehdet ja versot keittoihin, patoihin,
muhennoksiin, piirakkaan

« Tuoreena salaatteihin, yrttisilppuun ja leivalle
« Kuivattuna viherjauheeksi

« Sailonta pakastettuna tai kuivattuna

Huom! Erota vuohenputki huolellisesti myrkyllisista
nakdislajeista.
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Maitohorsma

« Maitohorsmasta voidaan hyédyntaa nuoria versoja, lehtid ennen
kukintaa seka kukkia.

* Versoja voi hyddyntaa pannulla voisulassa paistettuna parsan
tapaan.

« Lehtid voidaan my0s teelehtien tapaan hiostaa, joka voimistaa
niiden makua.

« Kukista saat kauniita koristeita annoksiin, leivontaan ja jaapaloihin,

Maitohorsmanversojen pikkeldinti, 1-2-3

Mittaa kattilaan 1 dl etikkaa, 2 dl sokeria ja 3 dl vetta. Mitta-
astiaksi sopii myds juomalasi. Etikaksi sopii vakiviinaetikka
tai erilaiset viinietikat.

Kiehauta liemi ja lisda puhdistetut, huuhdellut versot.

ympéristkeskus
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Euroopan unionin

Anna jadhtya. Sailyy jaakaapissa noin viikon. Metsiikeskus  komaiclsaser osarahoittama



Voikukka

Kuva: Arktiset Aromit

Voikukasta voit hyodyntaa koko kasvin: kukan, lehdet
ja juuret. Juurien kaivamiseen tarvitset maanomistajan
luvan. Lehdet kerataan ennen kukkimista.

Kayta voikukanlehtid esim. tuoreeltaan salaatissa tai
kuivattuna viherjauheen tapaan ja kukkia siirapin tai
juoman mausteena Juuria voi hyodyntaa
kahvinkorvikkeena.

Vinkki! Voikukannuppuja voit sailoa kapristen tapaan
ennen niiden avautumista.

Enta oletko kokeillut voikukkasiirappia?
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Kayta kerkkia salaatissa, smoothiessa, leivontaan,
siirapinvalmistukseen tai dippaa vaikka suklaaseen!
Sopii pakastukseen

Kaytto ei sovi kaikille (allergiat)

Keittamatta valmistuva kuusenkerkkasiirappi
puoli purkkia (n. 2 dl) kuusenkerkkia
puoli purkkia (n. 2 dl) sokeria

1.

Laita huuhdellut, valutetut kerkat lasipurkkiin ja painele tiukasti purkin
pohjalle. Kaada paélle sokeri.

Laita kansi I0yhasti paalle kiertamatta sita kiinni tai kayta lautasta kantena.
Nosta purkki aurinkoiselle ikkunalle. Voit kdantaa purkkia paivan parin

valein, mutta se ei ole valttAmatonta.

Kun kaikki sokeri on sulanut, siiviloi siirappi puhtaaseen purkkiin. Halutessasi
voit antaa siirapin maustua viela muutaman péaivan ennen siivilgintia.

Sailyta siirappi villedassa. Sailyy ainakin vuoden.
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Kuva: Luontoportti

lehdet ja kukinnot erilaisiin yrttijuomiin

Huom! Sisaltaa salisylaattia, joka voi
alheuttaa allergisia oireita

Ei jatkuvaan kayttoon
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Kasittely heti keruun jalkeen

Pakastaminen

Kuivaus max 35 asteessa

Tal kayttd ruoanvalmistukseen heti

Hiostamalla eli fermentoimalla saadaan vahvempia
makuja

Kayta villiyrtteja monipuolisesti ja vaihtelevasti
ruoanvalmistuksessa

Kaupallisessa kaytdssa muista huomioida lainsaadanto
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‘, Lahteet ja lisaa vinkkeja

¥ www.maajakotitalousnaiset.fi/reseptit

www.arktisetaromit.fi
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Kuva: lina Tauriainen !


http://www.maajakotitalousnaiset.fi/reseptit
https://www.arktisetaromit.fi/
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