
Hyvä Jumala,
anna armostasi sadetta joka päivä

jos vain sopii,
keskiyöstä kello kolmeen,

ja kuten tiedät
hyvin hienoa ja lämmintä,

jotta se hyvin imeytyy maahan.
Ja anna auringon paistaa

koko päivän,
vaikka ei tietenkään liikaa,

eikä
Astilben, Gentianan, Hostan

eikä
Rhododendronin päälle.
Mutta varjele sateelta

Silene, Alysseum, Helianthemum,

laventeli ja muut,
jotka kuten äärettömässä viisaudessasi tiedät,

pitävät kuivuudesta,
ja joiden nimet

voin kirjoittaa paperille,
jos niin tahdot.

Ja anna aina paljon kastetta ja vähän tuulta,
runsaasti kastematoja,

mutta ei etanoita
eikä lehtitäitä eikä härmätauteja.

Ja jos sopii,
anna kerran viikossa
sataa lannoiteliuosta.

Amen.

Karel Capek
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Toivotan sinut tervetulleeksi villiyrttien maailmaan!

Olen yhdistelmä Green Care-palveluntuottajaa, villi-
yrttiopasta, äitiä, ämmiä, vaimoa ja yrittäjää.  Pidän 
mieheni Timon kanssa pientä onnellisten elämysten 
majataloa Sauvossa. Järjestämme työhyvinvointipäi-
viä, kokouspalveluja, erilaisia kursseja, tilavierailuja 
ja pieniä juhlia. Tyytyväinen asiakas on meille sydä-
men asia.

Kaikki toimintamme tapahtuu yhteistyössä luonnon 
kanssa. Ammennamme voimamme permakulttuu-
rista ja haluamme kunnioittaa luonnon kiertokulkua 
ja sääntöjä. Ruokaperinteet ja arjen valinnat ovat 
meille tärkeitä: Se, että raaka-aineet tulevat läheltä, 
ympäristöä kunnioittaen ja ylimääräisiä kuljetuksia 
välttäen. Meille on ensiarvoisen tärkeää, että jokai-
nen suupala on puhdasta, tuoretta ja kokonaisuudes-
saan jäljitettävissä. Kansanperinteet ja tarinat kieh-
tovat meitä suunnattomasti. Olisimme iloisia, mikäli 
istuisit pöytään kanssamme!

Tässä oppaassa katson maailmaa ruohonjuuritasol-
ta. Toivon sen lisäävän tietoa ja kiinnostusta luontoa 
kohtaan. Esittelen sinulle 10 tuttua kasvia, niiden 
hyvinvointivaikutuksia, kansanperinnettä ja sitä, 
miten ja mitä voit niistä valmistaa. Joitakin kasveja 
voit napostella sellaisenaan tai keittää lisäkkeeksi 
juuresten tavoin. Toisista taas kuivaamalla ja jauha-
malla leivot monenlaista: Yrtit sopivat sämpylöihin, 
pannukakkuihin ja piparkakkutaikinaan. Voit lisätä 
niitä jogurtteihin ja smoothieihin. Voit myös maustaa 
pataruoat ja keitot erilaisilla yrteillä ja niiden juuril-
la. Käsiteltäviksi kasveiksi olen valinnut muutaman 
tutun lajin, joista on helppo lähteä matkaan kohti 
maanläheisempää elämää.

Toivon että tämän kirjan myötä sinäkin opit nautti-
maan luonnosta ympärilläsi aivan uudella tavalla ja 
syömään puhdasta ruokaa luonnon antimista. Ter-
vetuloa makumatkalle kasvien ihmeelliseen maail-
maan!

-Sanna-

Luonto tekee meistä onnellisempia, luovempia ja 
terveempiä. Se parantaa mielemme ja ruumiim-

me. Jo kymmenen minuutin metsässä oleilun tiede-
tään laskevan verenpainetta, stressitasoa ja nostavan 
puolustuskykyä tulehduksia ja bakteereja vastaan. 
Erityisesti metsällä on syviä terapeuttisia vaikutuk-
sia. Se hoitaa aivoja mielialalääkkeiden tavoin. Oli-
sikin hienoa, jos lääkärit kirjoittaisivat resepteihin 
myös luonto-oleilua. 

Me ihmiset olemme osa luontoa. Aivan kuten sinä, on 
jokainen kasvikin omanlaisensa. Nekin ovat saaneet 
alkunsa siemenestä. Niistä on kasvanut yksilöitä, jol-
la on oma geeniyhdistelmä. Kasvin geenit ovat muo-
dostuneet sen ”äidin ja isän” geeneistä ja se muistut-
taa joiltakin ominaisuuksiltaan vanhempiaan.

Kuten sinunkin juuresi, kasvin juuret kiinnittävät ja 
tukevat sen maahan. Auttavat sitä ottamaan vettä ja 
ravinteita. Juuret ovat jatkuvassa vuorovaikutukses-
sa maan kanssa – juuret vaikuttavat maahan, ja maa 
vaikuttaa juuriin.

Kuten mekin, myös kasvit keskustelevat keskenään. 
Ne tietävät, onko vieressä lajitoveri tai kilpailija ja 
ne muuttavat kasvutapaa sen mukaan. Ne erittävät 
erilaisia aineita naapureilleen ja ne tukevat toisiaan. 
Puiden ja sienien väliset rihmastot toimivat inter-
netin valokuitukaapelin tavoin. Tiedot hyönteisistä, 
kuivuudesta ja muista vaaroista kulkevat puulta toi-
selle rihmastojen avulla. Tutkijat käyttävät tällaises-
ta verkostosta nimeä Wood Wide Web.

Vaikka kasvit ovat sidottuja kasvupaikkaansa, niiden 
eri osat pystyvät liikkumaan tietoisesti. Kasvit jopa 
nukkuvat: Meillä pohjoisessa kasveilla on karhujen 
talviunen tapainen olotila. Ne yhdistelevät infor-
maatiota, reagoivat joustavasti, ratkaisevat ongelmia 
(esim. kiertävät esteitä) ja ennakoivat tulevaa. 

Kasvit harrastavat seksiä, ne kamppailevat tilasta, 
sairastavat ja vanhenevat arvokkaasti. Niillä on maa-
hanmuuttajat, ajantaju ja burnout!

Samoin kuin me ihmiset, kasvit ovat sosiaalisia. Ne 
verkostoituvat ja tietävät, että yhteisössä jokainen 
voi paremmin.

Johdanto Luonnosta voimaa ja hoivaa
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Me suomalaiset olemme etuoikeutettuja, sillä meillä 
on puhdas luonto ja maailman laajimmat jokamiehe-
noikeudet, joista voimme olla ylpeitä. Maukkailla ja 
ravintorikkailla villiruoilla ja marjoilla voimme kor-
vata kaupan kasviksia. Villiruoka kasvaa puhtaassa 
maaperässä, johon ei ole mitään lisätty, eikä mitään 
poistettu.

Luonto on monimuotoi-
nen, samaan aikaan hidas 
ja nopea. Voimme nähdä 
sirkkalehtien nousevan 
mullasta, todeta kasvun 
ihmeen ja tuntea puhkea-
van kukan tuoksun. Suuri 
osa luonnon ihmeistä löy-
tyy kuitenkin aistiemme 
ulkopuolelta. Elämää, jos-
ta meillä on vain aavistus. 
Painaessa otsan vasten 
puun kaarnaa tai hieroes-
sa käpyä kämmenien vä-
lissä voimme vain aistia 
parantavan voiman joka 
niissä piilee.

Tarinani on ylistyslaulu kasveille. Se on uudenlainen 
löytöretki, jossa luonto vastaanottaa meidät juuri sel-
laisena kuin olemme ja on aina meille avoin.

Ota vastaan luonnon lahjat: marjat ja yrtit lautasel-
le, oksat vihtaan, kuusenkerkät siirappiin, katajan-
marjat mausteeksi, hedelmät syötäväksi, kuollut puu 
polttopuuksi ja maisema ihailtavaksi.

Jokamiehenoikeuksien perusteella saat  

• liikkua jalan, hiihtäen tai pyörällä luonnossa
• oleskella tilapäisesti esim. telttailla riittävän 
 kaukana asutuksesta
• poimia luonnonmarjoja, sieniä ja kukkia
• onkia ja pilkkiä

(lähde: https://www.mhy.fi /metsatietoa/jokamiehenoikeudet)

Et kuitenkaan saa

• aiheuttaa häiriötä tai haittaa
• vahingoittaa tai kaataa puita
• kerätä sammalta, jäkälää tai varpuja
• tehdä luvatta avotulta
• roskata
• ajaa moottoriajoneuvolla
• häiritä eläimiä
• kalastaa ja metsästää ilman tarvittavia lupia
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Villiyrttitietous on tullut meille to-
dellisella rytinällä: Monipuolinen 

ravinto ja terveysvaikutukset ovat 
nykyään lähes jokaisen tiedossa. Nii-
tyllä kykkijöitä on jo lähes jokaisen 
tuttavapiirissä. Yrttien keräämiseen, 
käyttöön ja uskomuksiin liitetään 
vielä tänäkin päivänä monenmoista 
mystiikkaa: Meistä harrastajista tu-
lee helposti mieleen ojan pientareel-
la hiippailevia kummajaisia, vaikka 
kyseessä onkin kansanperinteisiin 
ja vanhoihin tapoihin pohjautuva 
perinnetietämys kasveista ja niiden 
vaikutuksista. Tietous kasvien roh-
dosvaikutuksista on säilynyt suku-
polvien huolimatta siitä, että kristinusko paheksui 
tällaisia pakanallisia tapoja. Tänäkin päivänä villi-
yrteillä voit maustaa ruokia, ehkäistä sairauksia ja 
hoitaa terveyttä.

Aloita villiyrttien käyttö pienillä määrillä ja kerää 
virheettömiä kasveja, joita varmasti tunnet. Harjoit-
tele yksi uusi kasvi kerrallaan. Mikäli keräät kasveja 
rohdoskäyttöön, keskustele asioista asiantuntijoiden 
kanssa. Muista, että se mikä sopii yhdelle, ei aina so-
vikaan toiselle. Olet itse vastuussa siitä, mitä suuhusi 
laitat.

Villiyrttien kerääminen 
Villiyrttien keruussa päte-
vät jokamiehenoikeudet ja 
keruupaikan tulee olla mah-
dollisimman puhdas. Voit 
vapaasti poimia marjoja, 
kukkia ja villiyrttejä, mutta 
jokamiehenoikeudet eivät 
ulotu oksiin ja juuriin, joten 
niihin tarvitset aina maan-
omistajan luvan. Kaupalli-
seen keräämiseen tarvitset 
lisäksi vielä erillisen koulu-
tuksen.

Keruuta varten ei tarvitse 
välttämättä mennä edes met-
sään: mökkitien varsi, niityt, pellonpientareet, van-
hat hiekkakuopat tai kotipiha ovat hyviä paikkoja 
kerätä. Puutarhastasi saattaa löytyä sarvi- tai tuok-
suorvokkeja, poimulehtiä, juhannusruusua, kuunlil-
joja, kehäkukkia tai ruiskaunokkeja. Nekin ovat kaik-
ki syötäviä. Tienpientareita ja vanhojen navettojen 
vierustoja kannattaa kuitenkin välttää, sillä niiden 
maaperästä on voinut siirtyä haitallisia aineita kas-
veihin. 

Kun keräät, muista kunnioittaa luontoa ja ota vain 
sen minkä tarvitset. Paras hetki keruuseen on aurin-
koinen ja kuiva aamupäivä, juuri kasteen haihdut-
tua. Täydenkuun tai vähenevän kuun aikaan, illalla 
tai varhain aamulla, on erinomaisin aika kerätä lä-
hes kaikkia kasveja ja niiden osia, sillä silloin niissä 
on eniten voimaa. 

Kasvien lehtiä voit kerätä ympäri vuoden, mieluiten 
aina kuitenkin nuorista kasveista, sillä vanhentuneis-

Villiyrteistä
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sa ei ole paljoakaan parantavia ainesosia. Hedelmät 
ja siemenet kerätään aina kypsinä ja yleensä loppu-
kesällä tai syksyllä, kuivalla säällä. Juuria kerätään 
tavallisimmin aikaisin keväällä ennen kasvukauden 
alkua tai myöhään syksyllä ennen niiden talvilepoa, 
kun kaikki vitamiinit ja hivenaineet ovat löytäneet 
tiensä takaisin alas.

Säilöntä
Yleisin villiyrttien säilömistapa on kuivaaminen. Kas-
veja voi kuivata kuivurilla, sähköuunissa, saunan jäl-
kilöylyissä, pannuhuoneessa, talouspaperien välissä 
hyllyn päällä tai kimppuina ullakolla. Oikea ajankoh-
ta varastoinnille on vähenevän kuun aika. Kuivatut 
yrtit säilyvät parhaiten tummissa lasiastioissa ja 
paperipusseissa valolta suojassa. Eri kasvien kuivu-
misajat voivat vaihdella. Kasvi on sopivan kuiva, kun 
se murenee helposti sitä rutistaessa. Pakastamisessa 
tulisi muistaa kasvien huuhteleminen. Tämän jäl-
keen ne voidaan kastaa kiehuvan kuumaan veteen 
n. 30 sekunniksi ja jäähdytyksen jälkeen pakastaa 
ilmatiiviisti.

Tärkeää on myös muistaa, ettei kaikkea tarvitse teh-
dä itse, sillä kuivattuja lehtiä, kukkia ja juuria myy-
dään hyvinvarustelluissa luontaistuotekaupoissa.

Juurista
Juuret pestään huolellisesti ja leikataan ohuiksi vii-
paleiksi. Lähes kaikkia juuria voi käyttää tuoreeltaan 
keitoissa ja pataruoissa palsternakan ja sellerin ta-
paan. Juurien kuivaaminen onnistuu kasvikuivurilla 
tai pari tuntia avonaisessa uunissa 50 asteessa (esim. 
jälkilämmöllä), jonka jälkeen juuret voi laittaa kuivu-
maan sanomalehden päälle huoneilmaan. 

Kuivurilla kuivattaessa on hyvä pitää 30 min tauko 
siinä vaiheessa, kun juurien pinta on kuiva, mutta 
sisäosa ei. Tällöin kosteus pehmittää pinnan ja lop-
putulos on parempi. Juuret kannattaa pilkkoa ennen 
kuivaamista vähintään pikkurillin kokoisiksi pa-
loiksi. Mikäli käytät kuivauskehikkoa, paikan tulee 
olla pölytön ja suojassa auringonvalolta, linnuilta ja 
hyönteisiltä.

Kuivattuja paloja voi napostella myös sellaisenaan 
tai jauhaa kahvimyllyssä tai sauvasekoittimella. Ne 
voidaan raastaa raastinraudalla tai jauhaa lihamyl-
lyllä.  Jauhettu jauho kannattaa siivilöidä. Juurten 
keitinvettä voi käyttää teenä.

Säilytä kuivattuja juuria ja niistä valmistettuja jau-
hoja mahdollisimman tasaisessa lämpötilassa, mie-
luummin aina ala- kuin yläkaapissa.

Tilaa omille muistiinpanoille
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Juolavehnä on maanalaisten versojen avulla le-
viävä monivuotinen rikkaheinä. Lehdet ovat 

litteitä ja soukkia. Yläpinnassa ja lehtitupessa on 
useimmiten vaaleita karvoja. Juolavehnät tähkä on 
litteä, kokonaisena säilyvä. Juurakot ovat valkoisia, 
suunnilleen maanpäällisten versojen paksuisia. Juo-
lavehnää kutsutaan myös valkojuureksi, vikruutiksi 
ja juolaheinäksi. Elian Lönnrot kutsui sitä nimellä 
ruparuoho.

Rohdoskäyttö 
Rohdoskäytössä käytetään kasvin juurakkoa, joka 
korjataan syksyllä. Juolavehnän juuret lisäävät virt-
saneritystä, puhdistavat verta ja irrottavat limaa. 
Lisäksi ne poistavat turvotusta ja sisältävät antisep-
tisia aineita. Juolavehnän juurella on ruuansulatusta 
edistävä ja ulostava vaikutus. Siitä keitetty tee pois-
taa selluliittia, on hyvä yskänlääke ja hoitaa immuu-
nipuolustusjärjestelmää. Laihdutuksen tueksi juu-
rakkoa suositellaan vain kahden viikon kuureina. 

kuva: Wikimedia Commons

Juolavehnä - Elymus Repens

4

Varoitukset

• Mikäli veressä on runsaasti kaliumia, ei juola-
 vehnää tulisi käyttää säännöllisesti.

Käyttö keittiössä
Juolavehnästä ravinnoksi kelpaavat nuoret lehdet, 
maanalaiset rönsyt ja siemenet. Juurakon maku on 
lähinnä maltainen. Se sisältää runsaasti hiilihydraat-
teja, ja sitä on aikoinaan käytetty viinan ja siirapin 
valmistukseen: 10 kilosta juuria tulee noin 1,5 kiloa 
siirappia. Pula-aikana juolavehnän juurakkoa käytet-
tiin myös leipätaikinaan ja kahvin korvikkeeksi. Juu-
rakoissa sanotaan oleva lähes yhtä paljon ravinteita 
kuin viljoissa.

Juurakot tulisi kerätä aikaisin keväällä tai myöhään 
syksyllä. Juuret pestään huolellisesti, silputaan n. 1 
cm pätkiksi, jonka jälkeen ne kuivataan, jauhetaan 
ja siivilöidään. Mikäli leivot jauhoista leipää tai säm-
pylöitä, käytä 1/3 juurijauhoa koko jauhomäärästä, 
sillä se ei sisällä lainkaan sitkoa.

Juurakot sopivat keittoihin, muhennoksiin, velleihin, 
puuroon, yrttiliköörin mausteeksi, pannukakkuihin 
ja leivontaan jauhon jatkeeksi. Paahdetut juuret käy-
vät edelleen korvikekahvin valmistukseen.

Nuoret lehdet sopivat hyvin salaatteihin, viherjau-
heisiin tai mehuksi.

Reseptejä
JUOLAVEHNÄTEE

1 l vettä
2 dl pestyjä juolavehnän juurakoita

Keitä juurakkoa 15 min. Juo teenä tai kahvin asemesta.

 JUOLAVEHNÄINEN VIHERSMOOTHIE

2 lehtikaalin lehteä
Kourallinen nokkosta
Ruokalusikallinen juolavehnänjuurijauhetta tai 
nippu nuoria juolavehnän lehtiä
1 päärynä
1 hyvin kypsä banaani
1,5 dl kylmää vettä tai koivunmahlaa
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Tämä vihersmoothie on loistava proteiinin, raudan, 
C-vitamiinin, kalsiumin ja karotenoidien lähde. Pää-
rynän ja banaanin maut kätkevät vihreät maut al-
leen, ja maku on ihanan pirteä ja raikas!

VIHERJAUHE

Sopivia yrttejä viherjauheeseen ovat mm. poimuleh-
ti, nokkonen, juolavehnä, maitohorsma, voikukka ja 
herukan ja koivun nuoret lehdet.

Kerää viherjauheeseen sopivia kasveja keväällä en-
nen kukkien kukkimista tai marjojen kehittymistä. 
Levitä lehdet pyyheliinan päälle kuivumaan, laita ne 
kuivuriin tai kuivata sähköuunissa, saunan jälkilöy-
lyissä, pannuhuoneessa, talouspaperien välissä hyl-
lyn päällä tai kimppuina ullakolla. Lehtien kuivuttua 
painele lehdet metallisen siivilän läpi tai laita teho-
sekoittimeen. Käytä valmista jauhetta smoothiessa, 
leivonnassa, jogurtin tai viilin päällä tai mausteena 
ruoanlaitossa.

JUOLAVEHNÄSÄMPYLÄT

1 l vettä
100 g hiivaa
2 rkl hunajaa
1 rkl suolaa
kuivattuja juolavehnän siemeniä
runsas kilo sämpyläjauhoa
75 g voita
n. 250 g jauhettua juolavehnän juurta

Liuota hiiva kädenlämpöiseen veteen. Lisää suola ja 
hunaja ja alusta taikinaksi sämpyläjauhoseoksella ja 
juolavehnän juurijauholla. Lisää alustuksen loppu-
puolella pehmeä voi.

Anna taikinan kohota kaksinkertaiseksi peitettynä 
lämpimässä paikassa. Leivo kohonnut taikina tan-
goiksi ja ota siitä palasia uunipellille joko sellaise-
naan tai pyöritellen. Ripottele päälle juolavehnän 
siemeniä.
Kohota sämpylät hyvin peitettynä. Paista 225-astei-
sen uunin keskitasolla 10 - 15 min.

 Juolavehnäkahvin omaleimaisessa, 
aavistuksen karvaassa maussa on 
makeaa heinämäisyyttä.
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Kissankello on monivuotinen 10–60 cm korkea kel-
lokasveihin kuuluva monivuotinen ruoho. Se kas-

vaa kuivilla ja aurinkoisilla niityillä ja hiekkamail-
la, mäenrinteillä ja pientareilla. Se on yleinen koko 
maassa lukuun ottamatta lapinkissankelloa, joka on 
kissankellon alalaji ja se on luokiteltu silmällä pidet-
täväksi. 

Sinisissä kellokukissa on nähty kissan pään lisäk-
si mm harakan, koiran, lampaan, kurjen, lehmän, 
pääskysen, poron ja variksen pää. Kissankello eroaa 
muista erilaisten lehtiensä perusteella: kasvin tyvi-
lehdet ovat pyöreitä ja varsilehdet kapeansuikeita. 
Vaikka kissankello on lajilleen helposti tunnistetta-
vissa, se on meilläkin erilaistunut ainakin viideksi 
eri alalajiksi, jotka eroavat toisistaan. 

Rohdoskäyttö
Juurta on aikoinaan pureskeltu sydän- ja keuhkosai-
rauksien hoidossa, sekä kipeiden silmien hoidossa. 
Kissankellotee vahvistaa päättäväisyyttä: 3-4 kukan 
päälle kaadetaan lähes kiehuvaa vettä, jonka anne-

taan hautua kym-
menisen minuut-
tia. Tee juodaan, 
kun vesi on jääh-
tynyt tarpeeksi.

Varoitukset

• Kissankelloa 
on käytetty lääk-
keeksi vuosisa-
toja, mutta sen 
käytöstä ei ole 
nykytiedon mu-
kaista käyttöko-
kemusta

Käyttö keittiössä 
Kissankellon, ku-
ten muidenkin 
Suomessa kuk-
kivien kellojen 
kukat ovat syö-

Kissankello - Campanula rotundifolia

kuva: Wikimedia Commons

täviä. Kerättäväksi sopivat kukat, lehdet ja juuret, 
jotka kuivataan. Nuoret lehdet sopivat salaatteihin 
sellaisenaan tai kuumennettuna kasvisruokiin. Ku-
kat käyvät syötäväksi sellaisenaan. Niillä on pitkä 
kulinaarinen perinne: jo antiikin ajoista lähtien ku-
killa on maustettu likööreitä ja -siirappeja, hunajaa, 
hilloja, hyytelöitä, kakkuja, punsseja, teetä, viinejä, 
kastikkeita, leivonnaisia, vanukkaita, kermavaahto-
ja, kala- ja lihapaisteja, patoja, salaatteja, makeisia ja 
juomia. Kukista uutettuja vesiä on käytetty hienos-
tuneina mausteina ja kukkia esteettisenä lisänä ruo-
kien koristeluun.

Tällä hetkellä kukkatrendi on huimassa nousussa ja 
ravintolat tarjoavat kukin koristeltuja ruokia. Syö-
tävät kukat antavat persoonallista makua, näköä ja 
väriä ruokaan.

Reseptit
KISSANKELLOPIZZA

Pohja:
2 dl vettä
25 g hiivaa

1 tl suolaa
0,5 rkl sokeria
4 dl durumvehnäjauhoja
2 rkl öljyä

Täyte:
nippu kissankellon kukkia ja juurta
voita paistamiseen
1,5 dl ranskankermaa
100 g vuohenjuustoa
2 dl aurinkokuivattuja tomaatteja
1 valkosipulinkynsi
mustapippuria
2 dl parmesaania
rucolaa tai villiyrttejä, esim. voikukan nuoria lehtiä

Lämmitä vesi kädenlämpöiseksi ja liuota hiiva siihen. 
Lisää suola, sokeri sekä jauhot vaivaten. Lisää lopuk-
si öljy. Anna kohota liinan alla kaksinkertaiseksi.

Paista kissankellon juuria ja sipulia pannulla voissa, 
kunnes ne pehmenevät. Anna jäähtyä. Pilko aurinko-
kuivatut tomaatit ja hienonna valkosipulinkynnet.
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Taputtele kohonnut taikina leivinpaperoidulle pellil-
le ohueksi levyksi. Mausta ranskankerma valkosipu-
lilla ja suolalla ja levitä seos pizzapohjan päälle. Nos-
tele päälle sipuli-juuriseos, siivutettu vuohenjuusto 
ja parmesaaniraaste.

Paista 250 asteisessa uunissa 10 min., koristele kis-
sankellon kukilla ja rucolalla tai villiyrteillä.

PIKAINEN KISSANKELLOJÄÄTELÖ

0,5 dl kissankellon kukintoja
0,2 dl piparmintun tai suklaamintun lehtiä
1 l vaniljajäätelöä
1 prk Creme Vanillaa
0,5 dl Marianne-rakeita

Silppua kissankellon kukinnot ja piparmintun leh-
det. Vaahdota Creme Vanilla, notkista jäätelö. Sekoita 
Marianne-rakeet, kukat, silputut lehdet, jäätelö ja va-
niljavaahto. Siirrä jäätelö kakku- tai jäätelövuokaan 
ja pakasta.

Muita syötäviä kukkia ovat mm. mintut, iisoppi, 
malvat, syreeni, kirsikan-, luumun, päärynän- ja 
omenankukat, ruusut, laventelin kukkivat latvuk-
set, kanervan kukat, voikukka, kamomillasaunio, 
maitohorsma, mesiangervo, auringonhatun / pu-
nahatun versot kukintavaiheessa, ketohanhikki, 
kurjenpolvi, koristekrassit, koiranputki, orvokki, 
ahomansikka ja apilat.

Tilaa omille muistiinpanoille
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Maitohorsma on yleinen koko Suomessa. Se kasvaa 
pientareilla, hakkuuaukeilla, valoisissa kangasmet-

sissä ja joutomailla. Maitohorsma on monivuotinen, 
50-150 cm korkea kasvi. Siinä on kauniit nelilehtiset, 
purppuranpunaiset (joskus vaaleanpunaiset tai valkoi-
set) kukat. Lehdet kasvavat tanakkaa vartta pitkin kier-
teisesti. Maitohorsma on Eviran määrittelemä ‘ei-uuse-
lintarvike’ (aiemmin kauppayrtti). Sitä kutsutaan myös 
horsmoksi, hörsmäksi, hörsmyksi, forsmaksi, paloku-
kaksi, tulikukaksi, rumihinkukaksi ja rentunruusuksi.

Rohdoskäyttö
Maitohorsma supistaa limakalvoja, puhdistaa haavo-
ja ja tukahduttaa verenvuotoa. Se estää tulehduksia 
ja sitä käytetty kurlausvetenä suun ja nielun tuleh-
duksiin. Kansanlääkinnässä maitohorsmakeitteellä 
on lisäksi hoidettu vatsatauteja ja suolistokatarria. Se 
auttaa myös vatsakipuihin, vatsahaavaan, suolistovai-
voihin, yskään ja se rauhoittaa. 

kuva © Public Domain, Prof. Dr. Otto Wilhelm Thomé, Wikipedia

Maitohorsma - Chamaenerion 
Angustifolium

Varoitukset

• Vaikka maitohorsmaa on käytetty ravinnoksi vuo-
 sisatoja, sen käytöstä ei ole nykyaikaisia tutki-
 muksia.

Käyttö keittiössä
Kasvissa on runsaasti C-vitamiinia, kivennäisiä ja 
hivenaineita ja sillä on lukuisia tapoja ruoanval-
mistuksessa. Nuoret versoja sopivat erinomaisesti 
kasvisruokiin, salaatteihin tai parsan tapaan valmis-
tettavaksi. Nuoret lehdet sopivat sen sijaan viherjau-
hoon, taikinoihin, salaatteihin tai kuivattuna teeai-
nekseksi. Lehtien fermentointi antaa teelle upean 
aromin. Venäjällä horsmatee on erityisen suosittua 
ja se tunnetaan Iivana-teenä tai Koporje-teenä.

Kukat sopivat salaatteihin, kakkujen koristeeksi ja 
makuvesiin. Niistä voi valmistaa uuttamalla mehua 
tai keittää hilloa ja marmeladia.

Versot käytetään tuoreena tai pakastettuna, lehdet 
käytetään tuoreena, kuivataan tai hiostetaan, kukka-
nuput kuivataan, kukkia käytetään tuoreena tai kui-
vattuna, juuria raakana tai kuivattuna, jolloin niitä 
säilytetään 2 kk ennen käyttöä.

Maitohorsman juurien uloin kuori irtoaa hankaa-
malla, jonka jälkeen ne voidaan halkaista. Puumai-
nen tumma sisus raavitaan irti ja kourumaiset rön-
syn pätkät otetaan talteen. Kourut kannattaa ennen 
keittämistä pilkkoa. Keitinvettä käytetään vain sen 
verran kuin on välttämätöntä, sillä palasista irtoaa 
keitettäessä tärkkelystä. Juuri on maultaan pippuri-
nen. Kuivatuista juurista voi jauhaa jauhoa, joka so-
pii puuroihin, pannukakkuihin ja leipiin. 
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Reseptit
MAITOHORSMA-KESÄKURPITSAPAISTOS

1 rkl oliiviöljyä
1 kesäkurpitsa siivuina
4 tomaattia
1 kourallinen nuoria maitohorsman versoja
2 sipulia
2 valkosipulin kynttä
2 dl keitettyjä maitohorsman juurikouruja
pieni persiljanippu
suolaa, pippuria
2 dl voimakasta juustoraastetta

Itketä kesäkurpitsaviipaleet ripottelemalla niille 
suolaa. Kun viipaleiden pintaan on noussut nestettä, 
pyyhi se pois. Kuullota sipuli ja valkosipuli. Lisää juu-
rikourut.

Lado uunivuokaan kerroksittain tomaatin ja kesä-
kurpitsan siivut, paistetut kasvikset, yrtit ja maus-
teet. Ripottele päälle juustoraaste ja lopuksi oliiviöljy. 
Paista 200 asteessa n. 30 min.

HORSMANKUKKAJUOMA

1 l horsmankukkia
2 l vettä
1 sitruunan mehu
1 tl sitruunahappoa
300 g sokeria

Lisää kuumaa kestävään astiaan horsmankukat, sit-
ruunahappo ja sitruunan mehu. Kiehauta vesi kat-
tilassa ja kaada kukkien päälle. Anna tekeytyä pari 
tuntia. Siivilöi kukat juomasta ja lisää sokeri. Pullota 
puhtaisiin lasipulloihin, jäähdytä ja nauti.

Valmiiseen juomaan voit lisätä myös kivennäisvettä 
tai kuohuviiniä, jolloin saat siitä upean, pinkin alku-
maljan.

YRTTINEN RUUKKUJUUSTO

150 g voita
250 g rahkaa
200 g juustoraastetta (kermajuusto)
100 g tuorejuustoa esim. ruohosipuli
1–2 valkosipulin kynttä

½ tl mustapippuria
1 dl silputtuja maitohorsman kukkia ja muutama 
kokonainen kukka koristeeksi

Sekoita pehmeän voin joukkoon rahka ja raastettu 
kermajuusto, tuorejuusto, kukkasilppu ja mausteet. 
Koristele kokonaisin kukin. Tarjoile leivän tai suola-
keksien kanssa.

ILTATEE

kanervan kukkia (rauhoittaa)
vadelman lehtiä (tuo makeutta)
Maitohorsman lehtiä (erinomainen teeaines)
Mäkimeiramin kukkia (tuo mausteisuutta)

JUURIPATALEIPÄ

3,5 dl vettä
4 dl sämpyläjauhoja
1 dl juurijauhetta (maitohorsmaa, voikukkaa, juo-
lavehnää)
½ dl kaurahiutaleita
1 dl vehnäjauhoja

kourallinen kuivattua maitohorsmaa muruina
2 tl suolaa
herneen kokoinen pala hiivaa
3 rkl oliiviöljyä

Sekoita kuivat aineet keskenään isossa kulhossa.

Lämmitä vesi n. 37 asteiseksi ja sekoita siihen hiiva. 
Lisää neste jauhoseokseen.

Sekoita taikina, älä vaivaa. Peitä kulho kelmulla ja 
jätä kohoamaan huoneenlämpöön 12-24 tunniksi.

Kumoa taikina jauhotetulle pöydälle. Älä vaivaa tai-
kinaa, kääntele palloksi.

Peitä liinalla, anna kohota vielä 30 min.

Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. Laita kyl-
mään uuniin 2-3 litran pata tai teräskattila. Kun pata 
on kuumentunut, ota se pois uunista. Voitele pohja ja 
reunat öljyllä.

Nosta taikina kuumaan kattilaan/pataan. Laita kan-
si päälle, paista 30 minuuttia keskitasolla. Ota kansi 
pois ja paista vielä 15 minuuttia. Ota pata pois uu-
nista.

Kaada hetken kuluttua leipä jäähtymään ritilän pääl-
le. Tarjoa villiyrttilevitteen kera.
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Tilaa omille muistiinpanoille
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Mesiangervo on monivuotinen, pystyvartinen ruo-
ho. Se on korkeudeltaan 0,5-2m. Varressa on pu-

naista väriä. Lehdet ovat kovat ja jäykät ja tuoksuvat 
erilaiselta kuin kukat. Mesiangervo kukkii kesä-elo-
kuussa ja kukinto on runsas ja kermanvalkoinen. 
Kukat aukeavat vähitellen siten, että latvassa saattaa 
olla nuppuja, kun alaosa jo ruskistuu. Kukat tuoksu-
vat voimakkaasti medeltä. Mesiangervo on yleinen 
koko maassa. Sen kasvupaikkoja ovat rantalehdot 
ja ojanvarret sekä kosteat niityt. Mesiangervo on “ei 
uuselintarvike” (aikaisemmin kauppayrtti) ja Poh-
janmaan maakuntakasvi.

Rohdoskäyttö kansanperinteessä
Ennen vanhaan kukkia ripoteltiin lattialle ennen pi-
toja, sillä jaloissa murskaantuvista kukista nouseva 
tuoksu peitti alleen hygienia puutteet ja muut epä-
miellyttävät hajut. Kukkia käytettiin tuoreena tai 
kuivattuna liinavaatekaapeissa laventelin tavoin. 
Keitettyä mesiangervoa käytettiin lehmien pesuun, 
sillä sen uskottiin ajavan loiset tiehensä.

1839 saksalaiset 
kemistit tunnisti-
vat kasvista spirea-
hapon, jota löytyi 
myös pajujen leh-
distä. Salisyylihap-
po tuli tunnetuksi 
Aspiriinista. Teho-
aineidensa vuoksi 
mesiangervoteetä on syytä käyttää varoen, jos lain-
kaan, omin päin. 

Kukinnoissa on virtsaneritystä lisääviä kivennäis-
suoloja. Kukat alentavat kuumetta, lisäävät hien- ja 
virtsaneritystä sekä lievittävät kipuja, särkyjä ja tu-
lehduksia. Kukista ja lehdistä tehtyä teetä on käytet-
ty mm. kihti- ja reumatismivaivoihin sekä vilustumi-
seen. Muhkurainen juurakko sisältää parkkiaineita 
ja sitä on käytetty kuumeeseen, ripuliin, sekä virtsaa 
ja hikeä pois ajavana teenä. Juuresta saa myös mus-
taa väriainetta.

Mesiangervo - Filipendula Ulmaria Varoitukset

• Mesiangervo ei sovi aspiriini- tai siitepölyallergi-
 selle, eikä myöskään kaikille astmaatikoille.
• Se saattaa aiheuttaa allergisia oireita ja sen jatku-
 vaa käyttöä tulisi välttää.
• Jos kukissa on härmäsientä, älä kerää niitä.
• Yliannostus aiheuttaa pahoinvointia, huimausta 
 tai mahahaavan.
• Älä käytä, mikäli olet raskaana tai imetät.
• Ei lapsille fl unssaan tai vesirokkoon.

Kauneudenhoito

• Mesiangervosta tehtyä teetä on käytetty hiusten
 pesussa edistämään niiden kasvua.
• Yrttijalkakylpyyn mesiangervon ja ruusun kuk-
 kia, mustaherukan ja vadelman lehtiä.
• Yrttivihtaan tammen ja pihlajan kanssa.
• Kasvonaamioissa näppylöiden hoitoon.

Käyttö keittiössä
Mesiangervon kukilla voidaan maustaa erilaisia juo-
mia, kuten viinejä, simaa ja olutta. Ne sopivat ker-
ma- ja maitopohjaisiin ruokiin, sekä kalan ja lihan 
mausteeksi. Marja- ja hedelmäpiiraat, keksit ja ka-
kut maustuvat mukavasti kukilla. Maku on erittäin 

vahva, joten sitä tulee käyttää vain hyppysellinen 
kerrallaan.  Mesiangervon nuoret lehdet sopivat hy-
vin salaatteihin ja keittoihin. Teessä lehdet maistuvat 
parhaiten hiostettuina. Juuret sopivat teeainekseksi 
tai vihannesruokiin raakana tai keitettynä.

Reseptit
PAPPILAN HÄTÄVARA / LIITERINPOHJA

Kakku- ja keksimuruja
Pari ruokalusikallista Amaretto-likööriä
Paketti Mascarpone-juustoa
Desi kermavaahtoa
Puolikas limenmehu ja raastettu kuori
Kauden marjoja
Tomusokeria ja
Hyppysellinen vaniljasokeria ja mesiangervon ku-
kintoja

Murskaa pikkuleivät ja kakkupalat karkeiksi mu-
rusiksi. Kostuta ne Amarettolla. Vaahdota kerma ja 
sekoita joukkoon Mascarpone, mausta tomu- ja va-
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niljasokerilla, murskatuilla mesiangervon kukilla ja 
limen kuorella ja mehulla.

Lusikoi aineksia kerroksittain annosmaljoihin. Ko-
ristele marjoilla ja kukilla.

PERINTEINEN JUUSTOKAKKU

Pohja      
125g voita
1 dl sokeria
1 muna
3,5 dl vehnäjauhoja
1 tl leivinjauhetta
2 tl van. sokeria

Täyte
puolikas sitruunaa
600g maustamatonta tuorejuustoa
3 kananmunaa
1 rkl van. sokeria
1 dl sokeria
2 tl kuivattua mesiangervon kukkaa

Kuumenna uuni 180 asteeseen. Vatkaa voi ja sokeri 
vaahdoksi. Sekoita joukkoon muna. Yhdistä kuivat 
aineet keskenään ja lisää seos muutamassa erässä 
taikinaan. Voitele irtopohjavuoka (n. 23 cm). Painele 
taikina kevyesti vuoan pohjalle ja reunoille.

Tee täyte. Raasta sitruunasta ohut keltainen kuori-
kerros ja purista mehu. Vatkaa juusto, munat, sokeri, 
kuivatut kukat, mehu ja kuoriraaste yhteen. Kaada 
seos pohjalle ja paista uunissa 50-60 min. Kakun kes-
kusta saa jäädä hiukan hyllyväksi.

Anna kakun jäähtyä, siirrä se kylmään vähintään 
neljäksi tunniksi ennen tarjoamista. Koristele syötä-
villä kukilla ja ahomansikan lehdillä.

MESIANGERVOJOGURTTI (5 ANNOSTA)

1 l rasvaista maitoa
0,5 dl luonnonjugurttia
2 tl mesiangervon kukkia

Lämmitä maito ja kukat 85 asteiseksi ja jäähdytä sit-
ten kädenlämpöiseksi. Siivilöi.  Kaada jogurtti ja mai-
to kulhoon, sekoita hyvin, laita päälle kansi tai kelmu 
ja jätä hapattumaan lämpimään paikkaan vuorokau-

deksi. Siirrä valmis jogurtti jääkaappiin. Säilyy n. 5 
vuorokautta. 

Tarjoa jogurtti marjojen kera, herkuttele sellaisenaan 
tai pyöräytä jogurtista voimaa antava smoothie.

MESIANGERVOMEHU

25 kukintoa
500 g hunajaa

25 g sitruunahappoa
1 l kiehuvaa vettä

Laita kukinnot teräsastiaan, kaada hunaja ja sitruuna-
happo päälle ja lisää lopuksi kiehuva vesi. Anna seistä 
viileässä 5 päivää. Sekoita päivittäin. Siivilöi ja pullo-
ta. Säilyy jääkaapissa viikon verran, voi pakastaa.

MESIANGERVOLIKÖÖRI

5 dl alkoholia (40-80% kirkasta viinaa, viskiä tai 
konjakkia)
4 mesiangervon kukintoa
2 dl vettä
4 dl sokeria

Kuumenna sokeria korkeassa, paksupohjaisessa kat-
tilassa keskilämmöllä n. 5 min. kunnes se sulaa ja 
karamellisoituu. Lisää vesi ja keitä kullanruskeaksi 
sokeriliemeksi kunnes jäljellä on 5 dl lientä. Jäähdy-
tä liemi. Laita mesiangervot suurisuiseen pulloon tai 
lasipurkkiin ja lisää sokeriliemi ja viina. Sulje astia 
ja anna maustua 2-4 kuukautta. Siivilöi juoma ja tar-
kista maku. Lisää tarvittaessa makeutta tai alkoholia. 
Pullota juoma ja jätä se kypsymään.
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MESIANGERVON KUKAT OLUEN, VIININ JA 
SIMAN MAUSTEENA

Tuoreita mesiangervon kukkia
Hiero käymisastiat tuoreilla mesiangervon 
kukilla. Juoma saa aromaattisen makean 
maun.

Tilaa omille muistiinpanoille
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Nokkonen on 50-100 cm korkea, karvainen ruoho. Se 
on alkujaan lehtokasvi, mutta siirtynyt asutuksen 

myötä typekkäille paikoille, puutarhoihin ja teiden 
varsille. Navettojen takaa, kompostien läheisyydestä 
ja tunkioiden laitamilta sitä ei kuitenkaan saa kerätä, 
sillä näissä paikoissa nokkoset sisältävät nitraatteja 
runsaasti. Nokkonen on yleinen koko maassa.

Nokkonen on kuitu- ja proteiinipitoinen kasvi, joka 
sisältää runsaasti A-, E-, K- ja C-vitamiineja sekä pal-
jon magnesiumia, rautaa ja kalsiumia. Nokkosessa 
on jopa kolminkertainen määrä C-vitamiinia appel-
siiniin verrattuna. Pinaattiin nähden nokkonen on 
jopa neljä kertaa rautapitoisempi. Sitä on käytetty 
anemian, nivelreuman, ihottumien, psoriasiksen ja 
hilseen hoitoon. Nokkosen sanotaan olevan verta 
puhdistava, luova ja uudistava kasvi. Se on myös ai-
neenvaihdunnan rohto, joten se poistaa turvotusta 
ja auttaa näin laihduttamisessa. Se poistaa kehosta 
virtsahappoja ja homeopaattisessa lääkinnässä sitä 
on käytetty mm. astman hoitoon. Nokkonen on ke-
hoa vahvistava kasvi. Ulkoisesti se lisää pintaveren-

Nokkonen - Urtica Dioica

kuva: Wikipedia

kiertoa ja kansanlääkinnässä on piiskattu tuoreilla 
nokkosilla ihoa hoidettaessa mm. kihtiä ja halvauk-
sia. Se sisältää raudan ja C-vitamiinin lisäksi kalsiu-
mia, magnesiumia, foolihappoa, D- ja K-vitamiinia. 
Piitä on erityisesti poltinkarvoissa. Nokkosen juuren 
kerrotaan auttavan miehillä eturauhasvaivoissa ja 
muutenkin olevan miesten hyvää hormonitasapai-
noa ylläpitävä yrtti.

Nokkosta vaalittiin ennen ihmeyrttinä, josta ammen-
nettiin rohkeutta. Viinissä rusinoiden kera liotetut 
nokkosen siemenet kiihottivat seksuaalisuutta. Siitä 
on kudottu vaatteita. Jo muinaisessa Egyptissä kudot-
tiin siitä morsiuspuku ja 1800-luvulla Saksan armeija 
sai siitä sotilaille sukkia ja alusvaatteita.

Rohdoskäyttö kansanperinteessä

• Rohdokseksi kerättävä nokkonen on parhaimmil-
 laan kukkivana.

• Puristettua mehua on käytetty keripukkiin, keuh-
 kotautiin ja verijuoksuihin. Samoihin vaivoihin
 käytettiin myös keitinvettä juurista ja sitä juotiin 
 pari lasillista päivässä.

• Siemenistä on saatu hyvää matolääkettä.

• Lönnrotin mukaan nokkosenpolttamiin auttoi öl-
 jyn tai kerman sively.

• Rautanokkosen keiteveden sanottiin auttavan 
 lennähtelevään luuvaloon. 

• Luu- ja nivelkipuja haudottiin nokkosilla.

• Nokkosteetä on käytetty keuhkotaudin lääkkeenä 
 sekä nokkoskuumeessa, tuhkarokossa ja virtsatu-
 lehduksessa.

• Vilu- ja vesitaudissa käytettiin nokkosia ”heinä-
 hauteessa”, johon oli kerätty yhdeksää yrttiä.
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• Halvauksen  ja reumatismissa käytettiin nokkos-
 piiskaa.

• Naantalin luostarin keskiaikaisessa yrttikirjassa 
 nokkosesta todettiin seuraavaa: ”Urtica, nokko-
 nen, on hyvin kuuma, ja se on hyvä keltatautiin,
 jos sitä muserretaan viiniin ja juodaan “.

• Hunajassa tai viinissä pyöritetty nokkosensiemen 
 on ollut hyvä lääke kivesvammoihin, kylmettymi-
 seen, paisuneeseen vatsaan ja yskään. Sama vai-
 kutus on ollut myös tuoreella nokkoskeitteellä, jos 
 sitä juodaan lämpimänä.

• Kun nokkosenlehdille muserrettiin suolaa, se oli 
 hyvää paiseisiin ja pahoihin haavoihin, mutta hy-
 vää hampaille ja koiran puremiin. Se sai myös 
 rusto- tai luuvamman kasvamaan kiinni ja kuiva-
 si pahaa nestettä.

• Nokkosen juuri muserrettuna etikkaan, oli hyvää 
 perna- ja jalkapaiseille.

• Nenän vuotaessa verta, laitettiin nokkosen lehtiä 
 nenään.

• Kun voideltiin kasvoja verenvuotoa vastaan val-
 mistetulla nokkoskeitteellä, se tyrehtyi. Samoin
 nokkosensiemen hunajaan muserrettuna ja iholle 
 siveltynä oli hyvää kylkiluupaiseisiin, kylkiki-
 puun ja keuhkopaiseisiin. 

• Kaali tuoreitten nokkosten kanssa keitettynä peh-
 mitti vatsaa. 

• Kitakielekkeelle oli hyväksi huuhdella suuta 
 kauan nokkoskeitteellä.

• Nokkosen silputtuja lehtiä on käytetty kääreenä 
 märkivissä haavoissa ja kuolioissa.

• Ikivanha tapa on nokkospiiskaus ärsytyshoitona, 
 jonka avulla saatiin haitalliset aineet poistumaan 
 ihon kautta. Suomessa on tunnettu nokkossaunan 
 lääkitsevät vaikutukset. Potilaan iho on voideltu
 ja sen jälkeen häntä on vihdottu kuivatulla nok-
 koskimpulla. Tätä on käytetty parannuskeinona 
 mm. angiinan jälkitautina tulleeseen niveltuleh-
 dukseen.

• Nokkospiiskauksen synnyttämät rakkulat piti voi-
 della vaseliinilla ja kietoa villahuiviin.

• Nokkoskylpyä on käytetty reumatismin oireiden 
 lievittämiseen. Nokkosen lisäksi veteen haudutet-
 tiin suopursua, kanervaa, marunaa, männyn ja
 katajan oksia. 

• Nokkoskeitettä on juotu munuaistautiin ja lisää-
 mään äidinmaidon tuloa.

• Nokkoskeittoa on iltaisin juotu kutiavaan ihottu-
 maan jotta uni olisi ollut rauhallista.

• Nokkosen on kerrottu parantavan kaljuuntumis-
 ta. Tarina kertoo ruotsalaismiehestä, joka oli kul-
 kenut koko kesän nokkosia hatussaan ja saanut
 siten hiuksensa kasvamaan. Myös suomalainen 
 kaljupää oli kokeillut keinoa ja väitti sen tuoneen 
 hienoa haituvaa tulokseksi.

• Epävarmana hoitokeinona voidaan pitää suku-
 puolitautia sairastaneen vaatteiden käsittelyä.
 Vaatteet pantiin yöksi nokkospuskaan tai niitä pi-
 dettiin muutama päivä muurahaispesässä.

Varoitukset

• Nokkosta ei suositella henkilöille, jotka kärsivät
 sydämen tai munuaisten vajaatoiminnasta ja siitä 
 johtuvasta turvotuksesta.

• Nokkonen voi kaikkien muiden kasvien tavoin ai-
 heuttaa joillekin allergisia reaktioita. 

• Nokkosen liiallinen käyttö voi sekoittaa diabetes-
 ja verenpaine- (alhainen tai korkea) lääkityksen
 tai lisätä keskushermostoa rauhoittavien lääkkei-
 den vaikutusta ja vaikuttaa kuukautiskiertoon.

• Nokkosta ei suositella syötäväksi raskauden aika-
 na eikä sitä pidä myöskään käyttää liikaa imetyk-
 sen aikana.

Kauneudenhoito

• Nokkonen vahvistaa ja hoitaa naista ja naisen 
 kauneutta.

• Tummien hiusten hoitoaine: pane kourallinen 
 nokkosta kuumaan veteen ja anna hautua pari-
 kymmentä minuuttia. Huuhdo haudevedellä 
 hiuksesi.

• Jos sinulla on alle kolme vuotta vanha kalju, mu-
 serra tuore nokkonen pipoosi ja pipo päähän! 
 Vanhaan kaljuun se ei kuitenkaan auta.

• Kynnet ja hiukset vahvistuvat.

ROSMARIINI-NOKKOSVOIDE
Nokkosenjuuri estää DHT-nimellä tunnetun hormo-
nin tuotantoa, joka aiheuttaa pälvikaljua. Kerää hie-
man nokkosen juurta sekä kaksi oksaa rosmariinia, 
ja keitä niitä parissa desilitrassa vettä. Anna seoksen 
jäähtyä, ja levitä se sitten kosteisiin hiuksiin hierovin 
liikkein ja lopulta huuhtele pois lämpimällä vedellä.

Käyttö keittiössä
Nokkonen on suomalaisista kasveista ravinnerik-
kain. Paras aika lehtien keräämiseen on kevät ja 
alkukesä ennen kukintaa. Nokkosen satokautta voi 
pidentää niittämällä kasvusto alas. Parissa viikossa 
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uudet tuoreet versot puhkeavat maanpinnalle. Tällä 
tavalla saat jopa kolme satoa vuodessa.

Nokkosta voi säilöä talven varalle kuivaamalla, pa-
kastamalla, hapattamalla tai uuttamalla alkoholiin. 
Pakastettava nokkonen huuhdellaan, ryöpätään, 
huuhdellaan ja puristetaan kasaan. Kuivattava nok-
konen levitetään kuivumaan ohueksi kerrokseksi 
esimerkiksi kiertoilmauuniin tai kasvikuivuriin. 
Nokkosen pitää kuivua aivan rapeaksi, ettei se ho-
mehdu. Nokkosen maku sopii hyvin yhteen esimer-
kiksi juustokuminan, curryn, kaalin, kukkakaalin, 
fetajuuston, muskottipähkinän, korianterinlehtien 
ja valkosipulin kanssa. Nokkonen sopii erinomaisesti 
yrttiteehen.

Siemeniä voi nauttia raakana tai kypsennettyinä. 
Parhaan hyödyn saa, kun niitä liotetaan yön yli, sillä 
siten aktivoituvat entsyymit ja vitamiinit. Ne ovat hy-
vin maukkaita ja sisältävät enemmän ravinteita kuin 
lehdet. Niitä voi käyttää esimerkiksi leivonnassa lei-
päjauhojen seassa. Siemenien maku sopii hyvin yh-
teen erityisesti pihlajanmarjojen ja hunajan kanssa.

Nokkosen juuret kerätään aikaisin keväällä tai myö-
hään syksyllä. Ne voi säilöä kuivaamalla tai pakas-
tamalla silppuna tai soseena. Ne otetaan käyttöön 

liottamalla ensin vedessä yön yli ja keittämällä niitä 
liotusvedessään 15–20 minuuttia. Vesi nautitaan tai 
käytetään ruokien ja juomien valmistamiseen. Juu-
ret sopivat myös keitettäväksi siirapiksi sokerin tai 
hunajan kanssa.

Nokkosesta voi valmistaa pinaattikeiton tapaan keit-
toja tai ohukkaita ja olutta. Nokkossämpylät, nokkos-
tee, pastakastikkeet, muhennokset ja pesto maistuvat 
myös nokkosen kera.

Reseptit
NOKKOSKEITTO

n. 1,5 l nokkosen lehtiä
1 sipuli
3 rkl härkäpapujauhetta
6 dl kasvislientä
2 dl valkoviiniä
suolaa
mustapippuria
2 dl kermaa

Huuhdo nokkosen lehdet huolellisesti ja keitä niitä 
kiehuvassa vedessä muutama minuutti. Valuta ja 
hienonna lehdet. Hienonna sipuli ja kuullota sitä 
voissa kattilassa. Lisää härkäpapujauho hyvin sekoit-
taen ja anna kuumentua, mutta ei ruskistua. Kaada 
joukkoon kuuma kasvisliemi huolellisesti sekoittaen 
muutamassa erässä. Lisää viini. Lisää myös nokko-
set, suola, pippuri ja kerma. Anna hautua vielä 5-10 
minuuttia.

NOKKOSLETUT  

3 kananmunaa
3 dl lettujauhoja
6 dl maitoa
2 dl tiukka mitta silputtuja nokkosen lehtiä
½ tl merisuolaa
voita paistamiseen

Silppua villiyrtit ja tee lettutaikina. Paista pieniä tai 
isoja lettuja. Tarjoile haluamiesi suolaisten tai makei-
den täytteiden kanssa.

NOKKOSVESI

Kerää nokkosen kukkia ja laita niitä vesikannuun: 
näin saat herkullista makuvettä, jossa on hieman va-
niljan aromi.

NOKKOSTEE

 2 tl kuivattuja tai
4 tl tuoreita nokkosen lehtiä tai
2 tl kuivattuja juuria
2,5 dl kiehuvaa vettä
1 rkl hunajaa makeutukseen

Kaada kiehuva vesi nokkosten päälle ja anna hautua 
kannen alla 5 - 10 minuuttia. Siivilöi ja makeuta ha-
lutessasi hunajalla.

Nauti hitain kulauksin 3 kertaa päivässä 14 päivän 
ajan esimerkiksi virtsatievaivoihin, vilustumisoirei-
den ja väsymyksen hoitoon. Juurakosta tehty tee aut-
taa eturauhasvaivoihin.
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NOKKOSPESTO

n. 5 dl tuoreita nokkosen lehtiä 
½ dl mantelijauhetta 
2 valkosipulinkynttä
½–1 oliiviöljyä
1 rkl sitruuna- tai limettimehua 
½ dl parmesaanijuustoa raastettuna

Perkaa nokkosista mahdolliset varret pois. Huuhtele 
lehdet. Kiehauta kattilassa reilu litra vettä ja kaada 
nokkoset kiehuvaan veteen. Anna lehtien kiehua ve-
dessä kymmenkunta sekuntia, kunnes lehdet muut-
tuvat hieman kirkkaamman vihreiksi ja veteliksi. 
Kaada lehdet ja vesi siivilään. Puristele ylimääräinen 
vesi kevyesti pois ja anna lehtien jäähtyä.

Mittaa kaikki peston ainekset parmesaanijuustoa 
lukuun ottamatta korkeaan ja kapeaan kulhoon. Se-
koita tahnaksi. Lisää tarvittaessa öljyä, jotta sekoit-
taminen onnistuu. Lisää lopuksi parmesaaniraaste. 
Tarjoile pesto esimerkiksi paistetun vaalean kalan, 
lihan tai hyvän leivän kanssa.

MUISTIÖLJY

30g tuoretta nokkosta
20g oliiviöljyä

Silppua. Sekoita. Sivele otsalle ennen nukkumaan-
menoa.

NOKKOSTUOREPUURO

2 dl luonnon- tai soijajogurttia
1 dl kaurahiutaleita
0,5 dl erilaisia siemeniä
1,5 dl maitoa tai mehua
1 dl marjoja
1 rkl kuivattua tai tuoretta ryöpättyä nokkosta
1 tl hunajaa
ripaus suolaa

Sekoita ainekset. Anna tekeytyä kylmässä vähintään 
parin tunnin tai yön yli.

• Miehille potenssin kohottamiseen
• Naisille muistin virkistämiseen
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Kortteet ovat monivuotisia sanikkaita. Ne muistut-
tavat minikokoisia kuusia. Eri kortelajeja on Suo-

messa kahdeksan, joista suokorte on myrkyllinen. 
Vain peltokorte on syötävä ja sen tunnistamisessa 
on oltava erityisen huolellinen. Petokortteen erottaa 
suokortteesta siitä, että sen haarojen alimmat nivel-
välit ovat varren tuppea lyhyemmät.

Peltokorte kasvaa kosteilla paikoilla: soilla, ojan-
varsilla, pientareilla, hiekkakuopissa ja joutomailla. 
Jos se kasvaa puutarhassa, se osoittaa maan olevan 
savisen raakaa, hapanta ja heikkokuntoista. Koska 
juurakko voi työntyä maahan yli metrin syvyyteen, 
kasvin hävittäminen on vaikeaa.

Peltokortteen kevätversot tulevat esiin keväällä 
heti lumien sulettua. Ne ovat ruskeita suoria varsia, 
joiden päässä on itiölehtitähkä, jotka vapauttavat 
mahdollisimman paljon itiöitä tuulen levitettäväksi. 
Tämän jälkeen kevätversot kuolevat ja samasta juu-
rakosta työntyvät esiin kesäversot. Ne ovat väriltään 
vihreitä ja ne yhteyttävät vararavintoa seuraavaa 
kasvukautta varten. Peltokorte on kauppayrtti.

Peltokorte - Equisetum arvense

kuva: Wikimedia Commons

Rohdoskäyttö
Jo antiikin aikoina peltokorte oli tunnettu rohdoskas-
vi. Keskiajalla kasvi tunnettiin rohdosnimellä Caude 
equina. Uudelleen se tuli suosioon 1900-luvulla. 
Rohdoksena käytetään vihreää kesäversoa. Sillä on 
diureettinen ja verenvuotoja tyrehdyttävä vaikutus. 
Peltokortetta käytetään mm. virtsateiden tulehdus-
ten hoitoon ja reumaattisiin kipuihin. Runsaan pii- ja 
kaliumpitoisuutensa vuoksi peltokorte sopii sisäises-
ti nautittuna kalkin puutteesta kärsiville. Peltokorte 
ehkäisee ennenaikaista ikääntymistä uudistaen ihoa 
ja sidekudosta. Se lisää vastustuskykyä ja vahvistaa 
vahingoittuneita kudoksia sekä edistää murtumien 
paranemista. Peltokorte sopii käytettäväksi esim. 
kääreinä huonosti paranevien haavojen hoitoon. Pel-
tokorte täytyy keittää, jotta pii saataisiin irtoamaan. 
Peltokortteen sisältämät parkkiaineet vaikuttavat su-
pistavasti ihoon ja limakalvoihin. Sitä onkin käytetty 
suuvesissä suun ja nielun tulehduksiin sekä iholle 
maitorupeen ja ihottumiin. Kosmetiikassa peltokor-
tetta on käytetty ihoa parantavan vaikutuksensa ta-
kia mm. ryppyvoiteisiin.

Varoitukset

• Liiallisesti käytettynä peltokorte on haitallista.
 Munuaistautisille sitä ei suositella sisäisesti lain-
 kaan.

• Se voi aiheuttaa sydän- ja munuaisperäistä 
 turvotusta. 
• Peltokorte sisältää vähäisessä määrin nikotiini- ja 
 palustriini-alkaloideja.
• Ei alle 2-vuotiaille lapsille, eikä raskaana oleville 
 suuria määriä.
• Peltokortteen syömistä lääkinnällisiin tarkoituk-
 siin ei suositella yli kuuden viikon ajan. 
• Runsas piimäärä saattaa aiheuttaa ruoansula-
 tusongelmia.
• Kortteet ovat vahingollisia eläimille.

Käyttö keittiössä 
Nuoret versot sopivat smoothieihin, viherjauhei-
siin tai mausteeksi. Ne sopivat myös salaatteihin ja 
leivontaan, sekä teeainekseksi. Maanalaisen varren 
mukulat ovat mm. lasten herkkua, sillä ne muistut-
tavat maultaan mantelia. Kuoret ovat kovat, ja ne 
räsähtävät kivasti hampaissa, sisältö on jotakuinkin 
pelkkää sokerivettä, jossa vivahde tuoretta hernettä. 
Mukuloita käytetään raakoina, tuhkassa paistettuina 
tai keitettyinä parsan tapaan, sekä jauhon jatkona.
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Reseptit
YRTTISUOLA

2 dl ruususuolaa
1 rkl kuivattua peltokortetta
1 rkl kuivattua lipstikkaa
1 rkl kuivattua rakuunaa
1 rkl mäkimeiramia
1 rkl nokkosen siemeniä

Sekoita suola ja yrtit. Täytä suolamylly yrttisuola-
seoksella.

PELTOKORTETEE

6 rkl kuivattua peltokortteen maanpäällisiä osia
5 dl vettä

Peltokortteen ja veden annetaan kiehua kannen alla 
hiljakseen 30 minuuttia, jonka jälkeen keitos siivilöi-
dään.

PELTOKORTESALAATTI

Villiyrttejä: voikukan nuoria, sileäreunaisia lehtiä, 
vuohenputkea, ketunleipiä, ahomansikan ja maito-
horsman lehtiä
Siankärsämöä
Ruohosipulia
Peltokortteen vihreitä kesäversoja ja maanalaisia 
mukuloita

Pese peltokortteen juurimukulat hyvin. Silppua villi-
yrtit ja sekoita ne keskenään. Lorauta joukkoon tilkka 
oliiviöljyä ja sekoita. Salaatti on valmis tarjottavaksi.

Tilaa omille muistiinpanoille
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Pelto-ohdake on piikikäs asterikasvi. Se kasvaa noin 
120 cm:n pituiseksi. Sen vaaleanpunaiset tai lilat 

kukinnot ovat kasvin latvassa useina mykeröinä. 
Kussakin mykerössä on satoja kukkia. Kukat ovat 
voimakkaasti tuoksuvia. Kasvi on yleensä Suomessa 
muinaistulokas ja uustulokas Pohjois-Suomessa Pe-
rämeren rannalla.

Pelto-ohdake kukkii Suomessa heinäkuulta syyskuul-
le. Sen tavallisimpia kasvupaikkoja ovat tienreunat, 
pellot ja niityt, mutta se on yleinen myös meren ran-
noilla.

Pelto-ohdake risteytyy lähisukulaisten kanssa ja li-
sääntyy juurensa avulla, joka levittäytyy laajalle. Kas-
via pidetään sen voimakkaan kasvullisen lisääntymi-
sen takia vaikeasti hävitettävä rikkakasvi. Pienikin 
juurenpala riittää uuden kasviyksilön syntymiseen.

Rohdoskäyttö
Juurista tehty jauhe rasvaan sekoitettuna helpottaa 
nivelkipuja. Ohdake poistaa tulehduksia, alentaa ve-
renpainetta ja lievittää kipuja.

Pelto-ohdake - Cirsium arvense

 kuva: Atlas des plantes de France, 1891

Käyttö keittiössä
Kaikkia ohdakkeita voi syödä, mutta maukkaimpia 
ovat pelto-ohdakkeet. Nuoret, taipuisat versot ja leh-
det kerätään hansikoiduin käsin ennen kukintaa. 
Versot kuoritaan ja piikit poistetaan lehdistä saksilla. 
Ne sopivat hyvin smoothieihin tai salaatteihin sellai-
senaan. Varret kerätään ennen kukintaa. Ne sopivat 
sellerin tapaan esimerkiksi paistoksiin, kastikkeisiin 
ja keittoihin. Maku muistuttaa parsaa. Kukkapohjuk-
set kerätään ennen kukinnan loppumista kukinnan 
aikana. Ne käytetään keittämällä tai hauduttamalla 
artisokan tapaan ja syödään voisulan kanssa. Juuret 
kerätään myöhään ensimmäisen vuoden syksyllä tai 
aikaisin toisen vuoden keväällä. Ne viipaloidaan ja 
paistetaan ruskeaksi tai haudutetaan uunissa peh-
meäksi usean tunnin ajan. Sekä juurta, että lehtiä 
voidaan kuivata ja jauhaa ruoanvalmistukseen. Oh-
dakkeiden hyvä maku johtuu niiden sisältämästä 
tärkkelyksestä, joka on inuliinia. Pelto-ohdake on hy-
vänmakuinen kasvi.

Reseptit 
OHDAKKEINEN LISÄKE PASTALLE

Nippu nuoria ohdakkeiden varsia
2 sipulia
2 kesäkurpitsaa
rypsiöljyä
mustapippuria, suolaa

Kypsennä ohdakkeiden varsia viitisen minuuttia, pil-
ko lyhyiksi 3 cm mittaisiksi pätkiksi. Pilko sipuli ja 
siivuta kesäkurpitsa. Paista sipuleita ja ohdakkeen 
varsia, lisää hetken päästä kesäkurpitsa ja kypsennä 
vielä hetki. Mausta lopuksi suolalla ja mustapippuril-
la. Tarjoa heti.

JUURIMUNAKAS UUNISSA

7 munaa
1 dl maitoa
ripaus suolaa
ripaus mustapippuria
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3 dl paistettuja sieniä
3 rkl kuivattua ja jauhettua tai tuoretta, paistettua 
pelto-ohdakkeen juurta
1 dl juustoraastetta

Laita uuni lämpenemään 200 asteeseen. Riko munat 
kulhoon ja vatkaa munien rakenne rikki. Lisää mai-
to, juustoraaste, suola ja pippuri. Sekoita hyvin. Laita 
leivinpaperi uunivuokaan. Kaada munakas leivin-
paperin päälle. Ripottele paistetut sienet ja pelto-oh-
dakkeen juuret munakkaan päälle. Paista 200 astees-
sa 15-20 minuuttia. 

OHDAKEPARSAA JA MAITOHORSMANKUKKIA

Kuori runsas kimppu pelto-ohdakkeen latvuksia ja 
laita ne sitruunalla maustettuun veteen tummumi-
sen estämiseksi. Kuullota ohdakepätkiä ja maitohors-
mankukkia voissa ja tarjoile esim. pihvin tai paahto-
leivän kanssa.

OHDAKKEINEN TEELEIPÄ

3 dl vehnäjauhoja
1 dl kaurahiutaleita
0,5 dl ohdakkeen juurijauhoa
2 tl leivinjauhetta
1 tl suolaa
1 tl sokeria
60 g pehmeää voita
2 dl maitoa

Sekoita kaikki aineet ja lisää pehmeä voi. Lisää maito 
koko ajan sekoittaen, älä vaivaa. Taputtele leivinpa-
perille pellille kaksi pyöreää leipää litteäksi. Leikkaa 
taikinapyörällä pintaa kuvan tapaan neljään osaan. 
Paista 225 asteessa n.15 minuuttia. 

 ”Pelto ei kasva ohdakkeita, kun jou-
luaamuna käypi alasti viikate kädes-
sä kahdesti myötä- ja kerran vasta-
päivään pellon ympäri sekä niittää ja 
hymisee: Minä niitän ohdakkeita.” 

– Savolainen kansanusko
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Poimulehti on 10 - 40 cm korkea monivuotinen ruoho. 
Suomessa esiintyy n. 25 lähes samannäköistä poimu-

lehtilajia. Ne kasvavat aurinkoisella tai puolivarjoisalla 
paikoilla kuten niityillä, rannoilla tai tienvarsilla. Ne ovat 
helposti tunnistettavissa vekkihametta muistuttavista 
lehdistä.

Poimulehti on feminiininen, rakkauteen ja kauneuteen 
liitetty kasvi. Se on ollut erityissuosiossa viktoriaanisena 
aikana: naiset joivat poimulehtiteetä pysyäkseen kaunii-
na, nuorena ja naisellisina. Sitä käytettiin lemmenyrttinä 
ja suojelevana kasvina. Lemmenamuleteiksi poimuleh-
teä ommeltiin vaaleanpunaisen kankaan sisään tyynyik-
si ja pusseiksi. Renessanssiaikana uskottiin saavan mene-
tetyn neitsyyden takaisin lehtiä syömällä.

Alkemistit uskoivat muuttavansa raudan kullaksi lehden 
keskelle muodostuvan kastehelmen avulla. 
Lönnrotin mukaan poimulehteä on käytetty “vetotautia 
ja vatsatautia” vasten. Kansanomaisista nimistä haava-
lehti kertoi käyttötarkoituksista haavojen hoidossa. Sillä 
hoidettiin myös suolikatarreita, ja sitä on kutsuttu myös 
leiniheinäksi.

Poimulehti - Alchemilla 

kuva: Wikimedia Commonsmons

Rakkaalla lapsella on montakin nimeä: hiirenhame, 
huoranhame, juomakuppi, kasteheinä, kannusruo-
ho, maarianvaippa, marianruoho, Neitsyt Marian 
viitta, plaastarlehti, ryppylehti, röijyheinä ja vanhan-
piianheinä.

Poimulehdillä voi värjätä lankoja ja ne sopivat mitä 
parhaiten tuoksuterapiaan ja ovat ehdottomia yrtte-
jä juhannussaunassa. Poimulehteä käytetään myös 
kosmetiikan valmistukseen ihoa puhdistavien ja tur-
votusta poistavien ominaisuuksiensa takia. Jäähdy-
tetty keite sopii erityisesti kuivan ja herkän ihon kas-
vovedeksi ja kylpyjen raaka-aineeksi. Ulkoisesti sitä 
voidaan käyttää murskattuna haavoille estämään 
tulehduksia ja edistämään arpeutumista.

Poimulehdissä on muun muassa fl avonoideja, se on 
hyvin C-vitamiinipitoinen ja se sisältää eteerisiä öljyjä 
sekä parkkiaineita. Juurta käytetään myös ravintoli-
sissä.

Rohdoskäyttö
Poimulehti on tänäkin päivänä todellinen rohdosyrt-
ti: se hoitaa limakalvoja, estää tulehduksia, parantaa 
ruoansulatusta, tasapainottaa naisten hormonitoi-
mintaa vaihdevuosivaivoissa, lievittää kuukautis-
kivuissa, auttaa ientulehduksissa, säätelee käpy-

rauhasen toimintaa, lievittää kouristuksia, poistaa 
turvotuksia, toimii ripulilääkkeenä, ehkäisee hius-
tenlähtöä ja antaa helpotusta valkovuotoon ja emät-
timen kutinaan jne. 

Varoitukset

• Poimunlehtiteen nauttiminen aterian yhteydessä 
 voi haitata ruoansulatusta. 
• Paljon syötynä saattaa aiheuttaa ummetusta.
• Kasvi kerää helposti tauteja ja hometta, joten ke-
 rää vain terveitä yksilöitä.
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Käyttö keittiössä
Poimulehden lehtiä voi käyttää sisäisesti teenä, 
maustamaan etikkaa, öljyä tai viiniä. Nuoret lehdet 
ovat mitä parhainta salaattiainesta. Norjassa lehtiä 
on käytetty pinaatin asemesta. Lehdet sopivat lisät-
täväksi muhennoksiin, kastikkeisiin ja jälkiruokiin. 
Niitä kannattaa myös kuivata teeksi ja viherjauheek-
si. Kukat sopivat salaatteihin ja niitä voi friteerata. 
Siemeniä voi käyttää mausteena. Juuret voi kuivat-
taa ja jauhaa tai syödä sellaisenaan.

Reseptejä
NAISTEN TEE

1 osa poimulehteä (helpottaa PMS-oireita, epäsään-
nöllisiä tai runsaita kuukautisia ja vähentää vaih-
devuosivaivoja)
1 osa nuoria vadelmanlehtiä (vahvistaa lantion seu-
dun elimiä ja auttaa naisten vaivoissa)
1 osa siankärsämöä (tasaa naisen ailahtelevaa luon-
netta)

POIMUNLEHTIKEITTO

5-6 perunaa
1 purjo
1-2 dl hienonnettua poimulehteä
1,5 dl vettä
2 tl yrttisuolaa
Lipstikkaa, siankärsämöä ja ruohosipulia maun 
mukaan
Tilkka kermaa

Kuori ja lohko perunat. Huuhtele halkaistu purjo 
huolellisesti ja paloittele. Huuhtele poimulehdet ja 
silppua pieniksi. Lisää keitinveteen purjo, perunat ja 
poimulehdet. Keitä kypsiksi, soseuta, mausta ja lisää 
halutessasi kerma.

RIKKARUOHOSALAATTI

2 dl jauhosavikan nuoria lehtiä 
1 dl poimulehden nuoria lehtiä
2 dl ruohosipulia 
1 omena 

Kastike:
1 dl hyvää kermaa
2 tl etikkaa
suolaa, sokeria

Vihannekset huuhdellaan huolellisesti ennen silp-
puamista. Omena leikataan tulitikun mallisiksi sui-
kaleiksi. Salaatti sekoitetaan ja kastike kaadetaan 
pinnalle.

POIMULEHTIJUURIÖLJY

Täytä lasipurkki pestyillä poimulehden juurilla ja 
kaada päälle auringonkukkaöljyä. Lisää muutama 
viher- ja roseepippuri. Peitä pukki harsokankaalla 
ja laita lämpimälle ikkunalle. Anna maustua kaksi 
viikkoa. Sekoita päivittäin. Siivilöi valmis öljy. Käytä 
salaatin kastikkeena tai marinadina. Öljy säilyy kol-
misen kuukautta.

POIMUNLEHTI PERUNASALAATTI

1 kg keitettyjä uusia perunoita
2 kesäsipulia varsineen
kahvikupillinen herneitä
pieni kimppu poimunlehden varsia, vuohenputkea 
tai nokkosta

1dl oliiviöljyä
2 rkl omenaviinietikkaa
1 rkl sinappia
1 tl sokeria
yrttisuolaa
sitruunapippuria

Lohko perunat sopiviksi suupalan kokoisiksi pa-
loiksi.  Hienonna kevätsipulit ja villiyrtit varsineen. 
Riivi ja kiehauta nopeasti herneet. Valmista kastike 
omassa kulhossaan. Sekoita oliiviöljy, omenaviinie-
tikka, sinappi, sokeri, yrttisuola ja sitruunapippuri 
keskenään. Sekoita perunat, yrtit, sipuli ja herneet 
varovasti. Valuta päälle kastike ja kääntele salaattia 
kertaalleen. Koristele yrttisilpulla.

Uskomuksia

• Jos pyyhkii silmänsä poimulehden pisaroilla, voi 
 nähdä luonnonhenkiä ja salattuja asioita.
• Säilyttää nuoruutensa, jos toukokuussa täyden-
 kuun yönä kävelee poimulehtimättäiden läpi avo-
 jaloin.
• Poimulehdet tyynyt alla antavat rauhallisen unen.
• Kun juo kastepisaran poimulehdeltä, saa ikuisen 
 kauneuden.
• Poimulehtiä syömällä saa neitsyyden takaisin.
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Siankärsämö on monivuotinen ruohokasvi, joka 
kasvaa koko Suomessa niityillä, tienvarsilla, pi-

hoilla ja  nurmikoilla. Yksittäiset kukat ovat pieniä, 
mutta huiskilomainen kukinto on näyttävä ja tuok-
suu voimakkaasti houkutellen.

Puutarhassa siankärsämöä ei pitäisi kitkeä pois ko-
konaan, koska sillä on tervehdyttävä ja maata paran-
tava vaikutus muihin kasveihin. Jos haluaa istuttaa 
luonnon siankärsämöä puutarhaansa, sen taimia voi 
hakea luonnosta tai kylvää siemenet suoraan kasvu-
paikalle loppukesästä. Leikkokukaksi siankärsämö 
sopii myös hyvin.

Monet lempinimet osoittavat, että siankärsämö on 
tunnettu kauan. Sitä on kutsuttu mm. aivastusjuu-
reksi, akantupakaksi, hurstinkukaksi, häränhukaksi, 
häränhännäksi, juhannuskukaksi, kaljaseksi, kuper-
keikaksi, kärsäheinäksi, mäntäheinäksi, mäntäpääk-
si, nenätiistiksi, pellonpekoksi, pellonvanhaseksi, 
peltohumalaksi, pietarinkukaksi, pyörtänäpöllöksi, 
satalatvaksi, siankärsäheinäksi, timpurinkukaksi ja 
tupakkikukaksi.

Siankärsämö - Achillea Millefolium

kuva: Wikipedia

Siankärsämön tieteellinen lajinimi millefolium tar-
koittaa tuhatlehtistä ja kuvaa kasvin lehtien hieno-
liuskaisuutta. Toisen selityksen mukaan millefolium 
on väännös kreikan kielen sanasta ”mellofyllon”, 
lampaanlehti. Kasvi onkin lampaiden herkkua. Su-
vun nimi Achillea tulee kreikkalaisen haavoittu-
mattomana pidetyn soturin Akilleuksen nimestä. 
Siankärsämö on ollut vahvuuden symboli ja sitä on 
sanottu kansanlääkinnän tuhattaituriksi. Siankärsä-
mö kuuluu kauppayrtteihin.

Rohdoskäyttö
Siankärsämöä pidetään kasvikunnan yleislääkkee-
nä. Rohdoksi käytetään kukkivan kasvin maanpääl-
lisiä osia. Siankärsämö on haavarohdon maineessa. 
Jo vanhimmissa kiinalaisissa ja egyptiläisissä kirjoi-
tuksissa sitä suositeltiin haavojen hoitoon, ja sotilaat 
määrättiin pitämään sitä mukanaan haavoittumisen 
varalta. Puusepillä on jo kauan ollut tapana pitää 
siankärsämönippua työkalupakissaan, sillä kasvi on 
tehokas verenseisauttaja. Haavat on saatu parane-
maan nopeasti ja arpeutumaan siististi hieromalla 
tuoretta siankärsämöä haavaan. Kasvista on olemas-
sa lukemattomia legendoja, kuinka irronneet sormet, 
nenät ja korvat on saatu istutettua takaisin paikoil-
leen käyttämällä lääkkeenä tuoretta siankärsämöä 
tai siankärsämöviinaa. 

Siankärsämön alkoholiuutos, siankärsämöviina eli 
millefolitipat, on ollut suosittu kansanrohto Keski-Eu-
roopassa. Sitä valmistettiin liottamalla tuoreita sian-
kärsämön kukkia paloviinassa välillä pulloa ravistel-
len. Kolmen tai neljän viikon kuluttua seos siivilöitiin 
ja viina oli valmista käytettäväksi. Siankärsämövii-
naa on käytetty mm. heikkovatsaisuuteen, lisäämään 
ruokahalua, sisäisiin verenvuotoihin, synnytys- ja 
kuukautiskipuihin sekä verta puhdistavana rohtona. 
Siankärsämöteellä on samanlaisia vaikutuksia.

Teenä annostukseksi sopii 1 tl kuivattua yrttiä ku-
pillista kohti. Hammassäryn hoidossa on pureskeltu 
tuoretta yrttiä tai sekoitettu sen mehua viinietikkaan 
ja pidetty liuosta suussa.

Ulkoisesti kasvi sopii käytettäväksi kääreinä ja kyl-
pyinä huonosti paraneviin haavoihin ja ihovaivoihin. 
Siankärsämö toimii myös naisten hiivatulehduksiin 
istumakylpynä. Suomessakin siankärsämö on ollut 
apteekkirohdos. Se kuuluu myös kauppayrtteihin.

Nykylääketieteen käsitysten pohjalta siankärsämöllä 
on ruokahalua ja ruoansulatusta lisäävä vaikutus. 
Sen eri ainesosat estävät tulehduksia. Siankärsämön 
eteerisellä öljyllä on myös hiivasienten kasvua estä-
vä vaikutus.
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 Siankärsämö laukaisee sileän lihaksen kouristuksia 
ja vähentää kaasunmuodostusta. Se on myös vanha 
ripulilääke.

Varoitukset

• Älä käytä siankärsämöä, mikäli olet allerginen 
 pujolle.
• Suurina annoksina saattaa aiheuttaa huimausta, 
 vatsakipuja ja päänsärkyä.
• Ei raskaana oleville.
• Voi aiheuttaa siitepölyallergiaa.

Käyttö keittiössä
Siankärsämön lehdissä on kirpeä, pippurinen maku, 
joka vaihtelee kasvupaikan mukaan. Se sopii hyvin 
mausteena salaatteihin, kastikkeisiin, keittoihin, pa-
toihin ja muhennoksiin sekä yrttisuolasekoituksiin. 
Myös tomaatin ja kananmunan mausteeksi.

Ruuansulatusta edistävänä kasvina siankärsämö 
sopii erityisesti rasvaisten ruokien, kuten lohen, 
makrillin ja sianlihan maustamiseen. Nuoret ver-
sot ja kukkanuput sopivat mausteeksi juustoihin ja 
juomiin mm. parantamaan säilyvyyttä. Siankärsämö 

sopii hyvin myös oluen, liköörin ja snapsien mausta-
miseen. Jo viikingitkin käyttivät sitä viinan mausta-
miseen. 

Kukat sopivat teen maustamiseen. Ne ovat lehtiä 
voimakkaampia. Sanotaan myös, että siankärsämö 
tasaa naisen ailahtelevaa luonnetta.

Siankärsämöllä maustettu ruoka säilyy kauemmin 
syömäkelpoisena.

Reseptit
KONJAKKINEN METSÄSIENIKEITTO

2 litraa metsäsieniä
2 isoa sipulia
(paketti pekonikuutioita)
Liemi:
2 litraa vettä
2 rkl vehnäjauhoja

fondia
muutama viherpippuri
kirveliä, suolaa ja persiljaa
20 nuorta siankärsämön lehteä
paketti koskenlaskija voimakasta
tilkka konjakkia

Perkaa ja hienonna sienet. Paista kunnes neste on 
haihtunut.

Lisää voi ja hienonnetut sipulit ja pekonit. Kuullota.
Lisää jauhot, sekoita, lisää vesi, fondi, silputut sian-
kärsämön lehdet ja sulatejuusto.

Keitä kymmenisen minuuttia ja mausta.

Lopuksi kaada mukaan tilkkanen hyvää konjakkia ja 
päälle persiljasilppua. Nauti tuoreen leivän ja kuohu-
viinin kera.

SIANKÄRSÄMÖGRAAVATTU LOHI

½ lohifi lee nahkoineen
½ dl suolaa
½ dl sokeria

10 siankärsämön lehteä
4 katajanmarjaa
4 valkopippuria
6 tillin oksaa

Kuivaa lohi talouspaperilla ja laita leikkuulaudalle 
nahkapuoli alaspäin. Murskaa morttelissa katajan-
marjat ja pippuri. Leikkaa tilli ja siankärsämö hie-
noksi. Lisää kulhoon myös suola, sokeri ja mausteet. 
Sekoita hyvin ja hiero mausteseosta lohifi leeseen 
kunnolla joka puolelta.  Laita lohi muovipussiin ja 
poista siitä ilma ja sulje. Anna lohen maustua jää-
kaapissa kahdesta kolmeen päivään. Muista kääntää 
kalaa pari kertaa päivässä, jotta se maustuu kunnolla 
kokonaan. Kun kala on valmista, pyyhi pinta. Leik-
kaa lohesta ohuita viipaleita ja asettele viipaleet tar-
joiluvadille. 

SIANKÄRSÄMÖJUUSTO

200 g maustamatonta tuorejuustoa
1 valkosipulinkynsi
1 dl hienoksi hakattua persiljaa
1/2 limen kuori raastettuna
1-2 rkl limemehua
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2-5 rkl hienoksi hakattua siankärsämöä
Suolaa ja rouhittua mustapippuria maun mukaan

Pehmennä juusto esim. haarukalla. Lisää hienoksi 
hakattu valkosipulin kynsi, sitruunan raastettu kuo-
ri ja mehu sekä mausteet. Sekoita tasaiseksi. Tarjoa 
esim. paahtoleivän tai pihvin päällä.

SIANKÄRSÄMÖ-VODKASINAPPI

100 g sinappijauhetta
1,5 dl sokeria
1 rkl perunajauhoa
1 muna
2 dl kermaa
n. 1,5 dl kurkkulientä
2 rkl vodkaa
15 kpl siankärsämön lehteä

Sekoitetaan, kuumennetaan kiehuvaksi koko ajan 
sekoittaen. Lisätään valmiiseen sinappiin vodka ja 
silputtu siankärsämö. Purkita ja sulje huolellisesti. 
Valmis sinappi säilyy jääkaapissa puolisen vuotta.

Tilaa omille muistiinpanoille
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Voikukka sisältää kalsiumia, rautaa, ribofl aviinia, 
C-, B6-, A- ja E-vitamiinia. Sitä kutsutaan mm. lei-

jonanhampaaksi tai sängynkastelijaksi, mikä viittaa 
kasvin virtsaneritystä lisäävään vaikutukseen. 

Rohdoskäyttö
Lönnrotin ajoista lähtien on voikukkaa käytetty roh-
tona: ”Juurta varhain keväällä otettuna käytettiin 
vesittävänä, veren puhdistavana ja vatsan pehmittä-
vänä lääkkeenä vesi-, kelta- ja perätaudeissa, vatsan 
turvotuksessa, sairasmielisyydessä ja muussa. Niistä 
puserrettiin mehua tai keitettiin väkevää lientä. Me-
hua on myös silmä-jään voiteeksi kiitetty.”

Voikukan käyttö on turvallista. Sen juuri elvyttää 
sapen toimintaa ja edistää ruuansulatusta jopa 3-4 
kertaisesti. Se poistaa nestettä ja on tunnettu myös 
maksarohtona. Juuren vaikutus perustuu sen sisältä-
miin karvasaineisiin.

Voikukan lehti on niin diureettinen, että yksi sen 
ranskankielisistä nimistä on ”pissenlit”, pissaa sän-
kyyn.

Voikukka - Taraxacum offi  cinale

kuva: Wikimedia Commons

Voikukka auttaa vatsakatarriin, ummetukseen ja pe-
räpukamiin ja lisäksi sen uskotaan estävän myös kas-
vaimia ja tulehduksia. Lisäksi sitä käytetään ihottu-
miin, kutinaan ja selluliitin hoitoon. Maitiaisnestettä 
voidaan käyttää syylien hoitoon. 

Varoitukset

• Voikukka on allergisoiva kasvi, joka voi laukaista 
 allergisen reaktion kaikkein herkimmille jo pel-
 kästä kosketuksesta.
• Älä kerää voikukkaa kotikäyttöön tienpientareil-
 ta, sillä se imee itseensä saasteita.
• Liiallinen voikukan sisäinen käyttö saattaa lisäksi 
 ärsyttää vatsan ja suoliston limakalvoja ja lisätä 
 närästystä.
• Älä myöskään käytä voikukkaa sisäisesti yhdessä 
 nesteenpoistolääkkeiden kanssa, tai jos sinulla on 
 lääkitys sappi- tai munuaisvaivoihin. Voikukkaa 
 ei myöskään suositella diabeetikoille sillä se voi 
 häiritä sokeriaineenvaihduntaa. 
• Tarvittaessa keskustele voikukan käytöstä lääkä-
 risi kanssa.

Käyttö keittiössä
Voikukasta voit käyttää keittiössä kaiken: Lehdet, nu-
put, kukat ja juuret.

Nuoret lehdet muistuttavat maultaan lähinnä ruco-
laa. Ne kannattaakin kerätä heti keväällä varjoiselta 
paikalta ennen kukintaa ja pienempiä lehtiä koko ke-
sän ajan.  Mitä syvemmät sahalaidat lehtien reunois-
sa on, sitä kitkerämmältä se maistuu. Voikukan leh-
det sisältävät kolminkertaisen määrän miltei kaikkia 
ravinteita muihin salaattikasveihin verrattuna, eikä 
se kerää nitraatteja toisin kuin useimmat viljellyt sa-
laatit.

Kukista voit tehdä mm. siirappia, hilloa, likööriä ja 
simaa.

Tärkkelyspitoinen juuri sisältää runsaasti ravintoai-
neita. Ne ovat parhaimmillaan keväällä tai syksyllä, 
jolloin ne kerätään ja raaputetaan puhtaiksi. Juuria 
voi käyttää tuoreeltaan juuresten asemesta keitoissa 
ja ja pataruoissa.

Kuivattu voikukan juuri maistuu hieman pähkinälle. 
Sellaisenaan se on mitä parhain energiapatukka tai 
jauhettuna se sopii mausteeksi keittoihin tai oluen 
valmistukseen.
Kuivatusta juuresta voi myös tehdä teetä ja kuivattu-
na ja paahdettuna kahvinkorviketta jauhamalla juu-
ren palat kahvimyllyssä.
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Kuivatut juuret sopivat hyvin myös jauhettuna jau-
hojen jatkeena leivonnaisten ja puurojen seassa. Pa-
loitellut ja halkaistut juuret keitetään, jotta karvas 
maku häviäisi. Tämän jälkeen juuret jauhetaan esim. 
lihamyllyllä hienoksi. Seokseen sekoitetaan hiiva ja 
tarpeellinen määrä jauhoja. Taikina leivotaan nor-
maaliin tapaan. Voikukan juurella voi höystää joko 
vaaleaa tai tummaa leipää. 

Reseptit
JUURIMYSLI

5 dl kaurahiutaleita
5 dl neljänviljan hiutaleita
1 dl auringonkukansiemeniä
1 dl pellavansiemeniä
1 dl kurpitsansiemeniä
2 dl erilaisia kuivattuja juuria tai juurijauhetta
1 dl rypsiöljyä
1/2 dl hunajaa
1 dl erilaisia pähkinöitä

rusinoita, kuivattuja omenoita, viherjauhetta, kui-
vattuja karpaloita, (koivuntuhkaa)

Murskaa pähkinät terävällä veitsellä melko karkeak-
si, lämmitä öljyä sen verran että hunaja sulaa öljyyn.

Sekoita kaikki aineet viherjauhetta, koivuntuhkaa, 
rusinoita, hedelmiä ja marjoja lukuun ottamatta. 
Levitä mysli uunipellille, paahda mysliä uunissa 175 
astetta 3 x 5 min. välillä sekoittaen, ettei pääse pala-
maan. Lisää valmiiseen seokseen marjat, hedelmät ja 
rusinat. Säilytä kuivassa paikassa, kauniissa lasipur-
kissa.

VOIKUKKA-SIPULIPAISTOS

voikukan juuria
4 sipulia

kuorrutuskastike:
3 rkl voita
3 rkl härkäpapujauhoa
3 dl kasvislientä
1 dl kermaa
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2 munankeltuaista
sitruunamehua
suolaa
rouhittua viherpippuria
mantelilastuja

Voikukan juuret raaputetaan varovasti puhtaiksi ja 
keitetään 5-10 minuuttia väljässä vedessä. Vesi kaa-
detaan pois ja juuret keitetään uudessa vedessä kyp-
siksi. Sipulit kuoritaan ja leikataan ohuiksi renkaiksi. 
Kypsät juuret pätkitään ja ladotaan uunivuokaan. 
Voi sulatetaan, jauhot lisätään ja seos kiehautetaan. 
Lisätään joukkoon kasvisliemi ja kerma. Lisätään 
sitruunamehu ja mausteet. Jäähtyneeseen kastikkee-
seen lisätään munankeltuaiset ja paistos peitetään 
seoksella. Mantelilastut ripotellaan pinnalle ja ruo-
kaa paistetaan uunissa 225 asteessa puolisen tuntia, 
kunnes se on saanut kauniin värin.

VOIKUKKAVISPIPUURO

50 g silputtua voikukanjuurta
3 dl voikukan terälehtiä
7 dl vettä

1 ¼ dl tummia mannasuurimoita
1 rkl sitruunamehua
2 rkl hunajaa
1 tl suolaa

Keitä voikukan juuret vedessä 10-15 min kypsiksi, 
lisää terälehdet. Blendaa sileäksi. Siirrä takaisin kat-
tilaan. Vispaa mannasuurimot kiehuvaan liemeen 
ja keitä pienellä lämmöllä välillä sekoittaen 10 min. 
Lisää sitruunamehu, hunaja ja suola. Anna puuron 
jäähtyä.
Vatkaa voimakkaasti kuohkeaksi vaahdoksi. Puuron 
voi syödä myös ilman vatkaamista lämpimänä mai-
don kanssa.

VOIKUKANJUURISIPSIT

Vahvoista voikukanjuurista saa herkullisia juureslas-
tuja. Pese juuret hyvin ja raaputa varovasti puhtaak-
si. Leikkaa 2 mm paksuiksi lastuiksi juustohöylällä 
tai mandoliinilla. Levitä ne leivinpaperille siten, et-
teivät kosketa toisiaan. Sivele ohuelti öljyä ja rouhi 
kevyesti yrttisuolaa päälle. Lämmitä uuni 130-astei-
seksi ja paahda vähintään tunti. 

Villiyrttismoothie
4 lehtisalaatin lehteä
4 kourallista villiyrttejä
½ litraa mansikoita
2 kypsää banaania
5 dl kivennäisvettä 

HERKUTTELUHUNAJA

Pehmitä purkillinen luomuhunajaa, sekoita siihen 
ruokalusikallinen jaloviinaa ja desi silputtuja voiku-
kan- tai villiruusun terälehtiä.

VOINUNNUT + MAITOHORSMAN NUPUT

Kerää nuppuiset, kiinteät nunnut aurinkoiselta pai-
kalta, nypi pois pienet vihreät kaulukset. Paista vois-
sa kevyesti, suolaa ja tarjoile lisäkkeenä esim. pihvin 
tai kalan kera.

SIEMENHAHTUVAPALLOT SALAATIN LISÄNÄ

Kerää käteesi koko siemenhahtuvapallo niin, että 
pidät sormiesi välissä siemenosaa. Polta sytkärillä 
hahtuvat ja koristele salaatti ihanan rapeilla voiku-
kansiemenillä.

Uskomuksia

• Jos puhaltaa voikukan siemenhahtuvapalloa, voi 
 toivoa. Jos kaikki siemenet lähtevät lentoon yh-
 dellä puhalluksella, toive toteutuu.
• Kun etsit rakkautta, puhalla voikukan hahtuva-
 pallosta siemeniä neljään ilmansuuntaan. Suun-
 nasta, mistä tuuli puhaltaa siemenet takaisin, 
 kannattaa kokeilla onneaan.
• Tyynyn alle laitetut voikukat vahvistavat ja sel-
 keyttävät unennäkökykyä.
• Unessa nähdyt voikukat ennustavat huonoa,
 unessa nähtyjen hahtuvapallojen taas on mainit-
 tu enteilevän jopa perheenjäsenen kuolemaa,
 etenkin jos uneksit puhaltavasi hahtuvapalloja.
• Kesäpäivänä tai juhannuksena kerätyt voikukat 
 suojelevat, etenkin seppeleenä, pahantahtoiselta 
 noituudelta.
• Tyttö, joka peseytyy voikukan mehulla, tulee vas-
 tustamaton ja näin hän saa mitä ikinä haluaa.
• Jos aamulla puhaltaa hahtuvapalloon ja kaikki
  siemenet lähtevät lentoon, tulee kaunis päivä.
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Toukokuu:

• Kuoret ja juuret:
 Heti lumen sulettua: Pajunkuori, auringonhatun / punahatun juuret, voikukan ja virmajuuren juuret, pipar-
 juuri, juolavehnän juurakot ja kallioimarteen juuri (ympäri vuoden). 

• Lehdet: nokkosen versot, voikukan lehdet, mesiangervon lehdet, poimulehti, maahumalan versot, mustahe-
 rukan lehdet, puolukan lehdet, lakan lehdet ennen kukintaa, vadelman pienet lehdet, koiranputki, vuohen-
 putki, karhunputki, siankärsämö, apilan lehdet ja ahomansikan lehdet.

• Puiden antimet: Koivumahla kun lumi on pälvinä maassa, koivun hiirenkorvat ja pienet lehdet + pakuri-
 kääpä pitkin vuotta. Kuusen-, katajan- ja männynkerkät, vaahteran lehdet + kukat ja pihlajan silmut

Kesäkuu:
• Lehdet: Maitohorsman-, nokkosen-, siankärsämön-, ratamon- ja peltokortteen lehdet. Ketohanhikin kukin-
 ta-aikaan kerätyt nuoret versot. Herukan-, mustikan-, pihlajan-, sianpuolukan-, mansikan ja ahomansikan-, 
 koivun- sekä muiden lehtipuiden lehdet. Vadelman lehdet ensimmäisen ja toisen vuoden versoista ennen 
 kukintaa. Vesikrassin nuoret versot ja lehdet. Tyrnin ja lillukan lehdet.  

• Kukat, lehdet, kukkivat versot: esikko, iisoppi, viherminttu, piparminttu, kissanminttu, mesiangervo, ora-
 pihlajan lehdet ja kukat. 

Keruukalenteri
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Heinäkuu:
• Maustekasvit: tilli, kynteli, persilja, basilikat ja lipstikka 

• Lehdet: Herukoiden ja lillukan lehdet. Ensimmäisen vuoden versojen vadelman lehdet. Mustikan lehdet 
 ennen marjojen kypsymistä, siankärsämö, peltokorte ja pihatatar.

• Kukat, lehdet, kukkivat versot: kuisma, iisoppi, malvat, hurtanminttu, viherminttu, piparminttu, kissan-
 minttu, mesiangervo, maitohorsman kukat, ruusujen terälehdet. Siankärsämön- ja apilankukat, kamomil-
 lan ja kehäkukan kukat, lehmuksen kukat, pihasaunio, orvokki. Kanerva, kultapiisku, laventelin kukkivat 
 latvukset, auringonhatun/ punahatun versot kukintavaiheessa. Ketohanhikin kukinta aikaan kerätyt nuoret 
 versot.  Maahumala, malva, tädyke ja poimulehti

• Marjat: mustikka ja vadelma

Elokuu:
• Lehdet: ensimmäisen vuoden versojen vadelman lehdet, mustaherukka ja siankärsämö  

• Maustekasvit, lipstikka ja apilankukat 

• Siemenet ja kävyt: Nokkosen ja ratamon siemenet, humalan kävyt. Kuminan siemenet, silloin kun siemenet 
 tuoksuvat ja ovat väriltään vaaleanruskeita 

• Kukat, lehdet, kukkivat versot: iisoppi, malvat, hurtanminttu, viherminttu, piparminttu, kissanminttu, 
 ruusut, laventelin kukkivat latvukset, kanervan kukat, auringonhatun / punahatun versot kukintavaiheessa. 
 Ketohanhikin kukinta aikaan kerätyt nuoret versot 

• Marjat: mustaherukka, mustikka, vadelma, pihlaja, orapihjala, ruusunmarjat ja marja-aronia. 

Syyskuu (Keruuaika voi venyä lokakuulle riippuen säästä)
• Yleisesti juuret ja siemenet sekä juurakot: juolavehnä, mansikka, auringonhattu / punahattu, karhunput-
 ki, voikukka, virmajuuri, kallioimarteen juuri ja piparjuuri

• Siemenet: anis, fenkolin siemenet toisena kasvukautena heti kasvin kellastuttua 

• Kukat, lehdet, kukkivat versot: piparminttu, kissanminttu, Iisopin lehdet ja versot 

• Marjat: mustikka, karpalo ja katajanmarjat 

• Lehdet: puolukka
  

Talvi:
• Katajanmarjat ja lepänkävyt.

• Koko vuoden kerättävissä koivun pakurikääpä.

• Isohirvenjäkälä ja poronpallerojäkälä.

Talvella voit myös poimia kallioimarteen juurta. 
 

Mutta: Puista ja maan alta poimittavat kasvinosat vaativat maanomistajan luvan. 

Muistathan villiyrttien poimintaohjeet ja kestävän keruun periaatteet luontoa kunnioittaen (jokamiehen oikeu-
det sekä velvollisuudet). Useiden luonnontuotteiden keruu on luvanvaraista, jolloin et voi ilman maanomistajan 
lupaa kerätä kyseisiä luonnonkasveja.
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