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Tama on BarLaurean villiyrttikeittokirja, johon
olemme koonneet omia ja Laurean AMK:n
restonomiopiskelijoiden tekemia
villiyrttiresepteja. Yrtit ovat meille keranneet
Suomen 4H ry:n nuoret yrittajat.

Toivottavasti nautit resepteista!
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BarLaurea on living lab-opetusravintola, johon kuuluvat lounasravintola, a
la carte ravintola, kahvila, seka kokous- ja cateringpalvelut. Toiminnassa ja
raaka-aineiden kaytossa huomioidaan vuodenajat, lahiruoka ja luomu.

BarLaureassa tyoskentelevat ravintolapaallikkd Teemu Sirainen,
keittiomestari Jarmo Vaha-Savo ja opiskelijoita avustamassa lehtorit Henry
Lyback, Tuula Kuivanen seka Aniko Lehtinen.

www.barlaurea.fi
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Suolaheinalla maustettua
hapankermaa

1 dI hapankermaa
Suolaheinaa

1 rkl sitruunamehua
Suolaa

Pippuria
Mallasleipda

Leikkaa suolaheiné pieneksi ja sekoita
se hapankermaan. Mausta suolaheina-
hapankerma edella mainituilla raaka-
aineilla. Leikkaa mallasleipa
tarjoilupalasiksi. Voitele voilla ja lammita
hetki uunissa.

Kasaa leivan paalle hapankermaa, siikaa
ja pikkelikurkkua.






VILLIYRTTIPESTOSALAATTI
Pesto:

3 dl erilaisia villiyrtteja,
kuten maitohorsmaa,
nokkosta ja vuohenputkea
1 dl oliividljya

20 g pinjansiemenia

20 g parmesan-juustoa
Mustapippuria ja suolaa

Laita ainekset kulhoon ja
sekoita tasaiseksi massaksi
sauvasekoittimella. Maista ja
lisaa mausteita tarvittaessa.

Salaatti:

Erilaisia villiyrtteja kuten
nokkosta, isomaksaruohoa,
jattipalsamia ja ketunleipaa.

Pese villiyrtit ja tarjoa
peston kera.







VOIKUKANLEHTIPESTO

3 dl ry6pattya tuoreita
voikukanlehtia tai 2 dl
pakastettuja voikukanlehtia
1 dl oliividljya

20 g
auringonkukansiemenia
20 g vegaanista
parmanjuustontyyppista
valmistetta

Mustapippuria ja suolaa
Laita ainekset kulhoon ja
sekoita tasaiseksi massaksi
sauvasekoittimella. Maista
ja lisaa mausteita
tarvittaessa
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Karpalon voima L n U
4 cl maitohorsmasiirappia R E
Hyppysellinen suolaa A
1 cl limemehua

6 cl karpalomehu
4 cl villivadelmalehtiteeta

Sekoita ainekset ja kaada jaiden paalle.







KANTARELLIBRUCHETTA

4 viipaletta maalaispatonkia
1 kpl sipulia

1 kpl valkosipulinkynsi

300 g kantarelleja

Suola, mustapippuri

Paahda leivat rapeiksi. Puhdista sienet ja pilko karkeiksi
paloiksi. Hienonna sipuli. Paista sipuli, valkosipuli ja
sienet kattilassa, kunnes neste on kuivahtanut pois.
Annostele leiville.

Parasta BarLaurean oman Vanha
Maantie —villiyrttioluen kera.










MAITOHORSMASIIRAPPI

3 dl vetta
3 dl sokeria
3 dl tuoreita tai pakastettuja maitohorsman lehtia

Laita ainekset kattilaan ja anna kiehua 10 minuuttia. Jaahdyta,
siiviloi ja laita viileaan. Sailyy noin viikon. Kayta jalkiruokiin,
juomiin tai vaikka salaattikastikkeen pohjaksi.







Olut - nokkosblinit

2 dl maitoa

1 dI nokkoslienta

159 hiivaa

3 dl tattarijauhoja

1 dl vehnajauhoja

2 dl kuumaa maitoa

1 dl lager-olutta

2 tl suolaa

2munaa

Sekoita hiiva kadenlampdiseen maitoon. Lisaa
jauhot ja sekoita taikina tasaiseksi.

Peita kelmulla ja anna taikinan levata vahintaan 4 h.
Lisaa taikinaan kuuma maito, suola ja olut. Erottele
kananmunan keltuaiset ja valkuaiset. Lisaa
keltuaiset taikinaan ja vaahdota valkuaiset.
Vaahdotetut valkuaiset lisatdan taikinaan varovasti
nostellen. Paista blinit kirkastetussa voissa.

Blinien lisukkeet:

Smetana

Pikkeldidyt voikukannuput

Caviart

Mustaherukanlehtisiirappi

Friteerattu koivunlehti/vadelmanlehti

Koristeluun: suolaheing, sokeriliemessa valmistetut
pihlajanmarjat

Mustaherukkasiirappi

5 dI sokeroimatonta mehua

5 dl sokeria

1 dl balsamicoa

Mittaa mehu ja sokeri kattilaan, keita hiljalleen n. 20
minuuttia, kunnes seos sakenee siirappiseksi. Lisaa
balsamicoa maun mukaan, varovasti annostellen ja
maistellen.




Mustikkakukko elid

R
Kuori:
1 kg pehmeéa voita
4 dl sokeria

1,6 | ruisjauhoja
4 tl leivinjauhetta
Vatkaa sokeri ja voi vaahdoksi,
lisd& ruis- ja leivinjauhot.
Tayte:

2 kg mustikoita

5 dI sokeria

2,5 dl perunajauhoja

1 dl saksankirvelia

Sekoita aineet ja laita
taikinavuokaan. S&ésta taikinaa
my0Os kanneksi. Paista 165
asteessa noin 30 minuuttia.
Tarjoile saksankirvelijaatelon
kanssa
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Siankarsamo (Achillea millefolium) on
valkeakukkainen, ryydintuoksuinen niittyjen
kukka. Sita tavataan laajalla alueella Euroopassa,
Aasiassa ja Pohjois-Amerikassa. Suomessa
siankarsamo on muinaistulokas, jolla on monta
kansanomaista nimitysta, kuten pyortanopollo,
pellonvanhin ja akantupakki.

Siankarsamo on yleinen lahes kaikkialla
Suomessa. Siankarsamo on 20-70 cm korkea
valkokukkainen monivuotinen ruoho.
Siankarsamon lehdet ovat hienoliuskaisia ja
karvaisia ja kukat valkoisia tai punertavia.
Siankarsamo menestyy kuivilla tai kosteilla
paikoilla ja kasvaa esimerkiksi niityilla, pihoilla,
pelloilla ja rannoilla.

KERAYS: Lehdet ennen juhannusta ja kukat
alkukesasta.

SAILOMINEN: Ensisijaisesti kuivattuna, tai
pakastaen.

KAYTTO: Maku on vahva, joten pienissid méaarin
mausteena rasvaisissa ruuissa, padoissa ja
muhennoksissa. Muuten siirappi,
juomasekoitukset, marinadi, annosten koristelu,
salaattiin nuppuina.




Voikukka (Taraxacum officinale) on
usein rikkaruohona pidetty
monivuotinen kasvi. Se on erittain
yleinen koko Suomessa. Voikukan
korkeus on 10-50 cm. Se on usein
monivartinen, varsi on haaraton ja
pehmea. Kun voikukan varren
katkaisee, sielta tulee runsaasti
valkoista maitiaisnestetta.
Voikukka sisaltaa paljon C- ja A-
vitamiineja, kalsiumia, rautaa ja
muita kivennaisaineita. Lehdet
antavat myos vahvaa makua
salaattiruokiin. Voikukan lehdet
sisaltavat muun muassa luteoliinia,
apigeniinia ja
apigeniiniglykosideja. Voikukkaa
on lansimaissa arvostettu lahinna
sota-aikoina.

KERAYS: Huhti-kesdkuussa ja syys-
lokakuussa.

SAILOMINEN: Ensisijaisesti
pakastaen

KAYTTO: Siirappi,
juomasekoitukset, annosten
koristelu, salaattiin ja friteerattuna
tai pikkeldityna nuppuina
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Poimulehti on 10-50 cm korkea
monivuotinen ruoho. Suomessa
esiintyy useita toisiaan
muistuttavia poimulehtilajia.
Lehdet ovat piparkakkumaiset,
sormijakoiset ja poimuttuneet ja
latvakukinto kellanvihrea. Lehtien
maku vaihtelee kasvupaikasta
riippuen.

Poimulehti kasvaa esimerkiksi
pihoissa, puistoissa, tienvarsilla ja
pientareilla. Poimulehti viihtyy
aurinkoisella tai puolivarjoisalla
kuivalla tai tuoreella hiekkamaalla.
KERAYS: Touko-kesakuu.
Poimulehden lehtia voi kerata
kukkimiseen saakka. Keratessa
Lehtiruoti kannattaa poistaa.
SAILOMINEN: Ensisijaisesti
pakastaen, kuivattuna

KAYTTO: Yrttiteet ja —juomat,
siirappi, juomasekoitukset, keitot,
annosten koristelu, tuoreena
salaatissa tai leivan paalla.




Keski- ja Etela-Suomessa yleinen
ketunleipa eli kdenkaali on pieni,
noin 5-20 cm korkea monivuotinen
ruoho. Ketunleivan lehdet ovat
ohuita ja vaaleanvihreita.
Ketunleipa kasvaa varjoisissa
kuusikoissa, lehtomaisissa
metsissa, lehdoissa ja ravinteisissa
korvissa.

KERAYS: Koko kevidin, kesin ja
alkusyksyn ajan.

SAILOMINEN: Ei kannata s3ilo3,
kaytetaan tuoreena.

KAYTTO: Sitruunan korvikkeena.
Juomasekoitukset, marinadi,
annosten koristelu, salaatit




Vuohenputki (Aegopodium
podagraria) on monivuotinen
sarjakukkaiskasvi. Vuohenputki on
kauppayrtti. Vuohenputki muodostaa
tiheita yhtenaisia kasvustoja ja
tukahduttaa muut kasvit
ymparistostaan.

Vuohenputki kasvaa luonnonvaraisena
Euroopassa, mutta se on levinnyt
rikkaruohona Pohjois-Amerikkaan.
Suomessa se on alkuperainen ja
yleinen varjoisten ja multavien
lehtojen ja puronvarsien kasvi Etela- ja
Keski-Suomessa Suomenselan
eteldapuolella. Se on hyotynyt
asutuksesta leviamalla metsittyville
pelloille, pellonpientarille ja
puutarhoihin luontaisella
esiintymisalueellaan ja myos Pohjois-
Suomessa. Vuohenputki kasvaa
rehevassa lehtomaassa ja kesannolle
jatetyilla pelloilla.

Vuohenputken nuoria lehtia voi kayttaa
villivihanneksena, mutta
lajinmaarityksessa pitaa olla tarkkana:
muun muassa myrkylliset myrkkykatko,
myrkkykeiso ja hukanputki nayttavat
hieman samanlaisilta.

KERAYS: Keviisin

SAILOMINEN: Ensisijaisesti pakastaen,
kuivattuna, hiosettuna

KAYTTO: Tee, siirappi,
juomasekoitukset, marinadi, annosten
koristelu, salaattiin nuppuina
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Maitohorsmaa tavataan
kaikenlaisilla kasvupaikoilla koko
Suomessa, ja se on melko yleinen
|lahes koko pohjoisella
pallonpuoliskolla.

Maitohorsma kuuluu metsan
pioneerilajeihin ja valtaa itselleen
hyvin nopeasti vapaat
kasvupaikat. Se leviaa tehokkaasti
seka siementensa etta
juurakkonsa avulla.
Maitohorsman lehdissa on
runsaasti C-vitamiinia ja sita
kaytetaankin ruuaksi monin
tavoin. Vanhemmiten lehdista
tulee kitkeria ja sitkeita. Lehtien
kitkeryytta voi vahentaa
fermentoimalla. Maitohorsman
medesta valmistuva hunaja on
kevytta ja miedon makuista.
Maitohorsma on Etela-
Pohjanmaan maakuntakukka.
KERAYS:Touko-kesikuu
SAILOMINEN: Ensisijaisesti
pakastaen, kuivattuna,
fermentoituna

KAYTTO: Nuoret lehdet; tee,
viherjauho, taikinoihin, salaattiin
tai parsan tapaan versoina.




Kuusenkerkka on kuusen nuori verso.
Nuoret versot ovat vaaleampia ja
pehmedampia kuin vanhat neulaset, ja
niitd voi syoda. Kuusi kasvaa runsaana
kaikkialla Suomessa pohjoisinta lappia
lukuun ottamatta. Maultaan kerkka on
kirpedn makea ja hieman pihkainen.
Kerattavien kerkkien tulee olla puhtaita,
terveita ja ne pitda saada nopeasti
keruun jalkeen viiledan. Ne alkavat
helposti kdymaan, muuttuvat ruskeaksi
ja pilaantuvat, mikali niita sailyttaa
lampimassa pitkaan.

Kuusenkerkka sisaltaa antibakteerisia
eteerisia o6ljyja, joiden vaitetaan
vahentavan kehon tulehdustilaa ja
edistavan liman, hien ja sapen eritysta.
Kuusenkerkdssa on runsaasti C-
vitamiinia ja antioksidantteja.

KERAYS: Keviisin, toukokuusta
juhannukseen, kun neulaset ovat viela
supussa ja pehmeita. (Kerkkaa keratessa
latvus tulee jattaa keraamatta koska se
vaikuttaa puun pituuskasvuun. Usean
vuoden perattdinen kerays vaikuttaa myos
puun paksuuskasvuun.) Kerkkien
keraaminen vaatii maanomistajan luvan
SAILOMINEN: Ensisijaisesti pakastaen,
kuivattuna, uutettuna sokeriin tai alkoholiin.
KAYTTO: Kerkat voi sydda sellaisenaan tai
lisata esimerkiksi salaattiin, tahnoihin ja
jalkiruokiin. Muuten siirappi, uutos alkoholin
kanssa, juomasekoitukset, marinadi,
annosten koristelu, fritattuna ai sokeroituna,
mauksi smoothiehen ja
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Nokkonen eli (Urtica dioica) on
polttavalehtinen monivuotinen
ruohokasvi.

Nokkosen polttavuus johtuu lehdissa ja
varressa kasvavista polttiaiskarvoista,
joiden pinta murtuu kosketettaessa, ja
sisalta ryopsahtaa polttavaa
muurahaishapon kaltaista nestetta.
Nuoret nokkoset polttavat vain vahan,
ja hansikkaiden kanssa poimittaessa
kadet eivat vioitu. Polttavuus katoaa
kuumennettaessa ja kuivattaessa.
Sanotaan, ettd nokkosessa on
vahemman nitraattia kuin pinaatissa,
mutta nitraattipitoisuus riippuu
voimakkaasti kasvupaikasta. Siksi
nokkosta ei suositella kerattavaksi
kovin rehevista kasvupaikoista. Jos
nokkonen kerataan puhtaasta paikasta,
sitd ei tarvitse ryopata eika keittaa.
Kun nokkospuska on leikattu, sen latvat
tuottavat taas uusia pienia lehtia, joten
saanndllinen sadonkorjuu pitaa
nokkosviljelman hyvalaatuisena.
Nokkonen sisaltaa rautaa, kalsiumia, C-
vitamiinia ja proteiinia.

KERAYS: Parhaimmillaan alkukesast3,
myohemmin kannattaa kerata
syotavaksi vain ylimpia lehtia.
SAILOMINEN: Ryoppaa. Sailyy
ensisijaisesti kuivattuna, myos
pakastaen(rakenne murenee)

KAYTTO: Kuten pinaatti, pestoihin,
lettuihin, kastikkeisiin, keittoihin
kuorrutteisiin



Vadelma (Rubus idaeus), monivuotinen
vatukoihin kuuluva puolipensas. Silla on
kaksivuotiset, piikikkaat, toisena vuonna
kukkivat versot. Vadelman varsi on yleensa
piikikas. Sen vihreat lehdet ovat
sahalaitaisia.

Tyypillisia vadelman kasvupaikkoja
luonnossa ovat hakkuuaukeat ja ojan
vierustat. Vadelmaa kasvaa myos kallioilla ja
typpipitoisilla alueilla. Se ei kuitenkaan kesta
puiden kanssa kilpailua vaan katoaa metsan
varttuessa. Vadelma on yleinen koko
Suomessa lukuun ottamatta pohjoisinta
Lappia, missa se on harvinainen.

Lehdissa on C-vitamiinia 400 mg per 100 g.
Lehtia voi kerata ensimmaisen vuoden
versoista koko kesan mutta toisen vuoden
versoista viimeistaan kukinnan aikana.
KERAYS: Keviisin ja kesilld, kerataan lehdet.
SAILOMINEN: Ensisijaisesti pakastaen,
kuivattuna, hiostettuna

KAYTTO: Tee, siirappi, juomasekoitukset,
marinadi, annosten koristelu, salaattiin
nuppuina
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