Makua eldmaéan

Yrtit ovat maustaneet suomalaisten elamaa keskiajalta lahtien. Mikael Agricola mainitsee Rukouskirjansa
kalenterissa parikymmenta kasvia, joilla tiedettiin olevan terveysvaikutuksia. Muista teoksista loytyy viela
hyva joukko lisaa. Yrtit ymmarrettiin ennen kaikkea ladkkeiksi. Kysyntaa riitti, silla Agricolan aikana
Suomessa ei ollut yhtdan ainoaa koulutettua ladkaria.

Lahes kaikki yrtit ovat olleet eksoottista tuontitavaraa, joten myds niiden nimet ovat yleensa muualta
lainattuja. Usein ne ovat kulkeneet monen kielen kautta ennen paatymistdan suomeen. Keskiajan
tarkeimman mausteen pippurin nimi tulee sanskritista. Inkivddri juontuu dravidakielista ja inkivaaria
muistuttavan galangajuuren eli Agricolan kaligon nimi kiinasta.

Vilimeren alueella monia yrtteja kasvaa luonnonvaraisina, ja niitd on hyédynnetty ikimuistoisista ajoista
Iahtien. Myrtin ja sinapin juuret ovat kreikassa. Aaloe tulee luultavasti hepreasta, samoin iisoppi. Myos
kumina tulee seemilaisista kielista. Fenkolista Agricola kayttaa latinankielistd asua feniculum, joka
sananmubkaisesti merkitsee pikku heinda. Nykymuoto on lainattu myohemmin ruotsin kautta.

Humala ja koiruoho nayttavat suomalaisilta sanoilta, mutta todellisuudessa humala on vanha
skandinaavinen laina ja koiruoho kdannds ruotsin vastaavasta sanasta malért. Nimi kertoo, etta laske- ja
noituuskasvina tunnetulla koiruoholla on torjuttu vaatteita tuhoavia koin toukkia. Germaanisista kielista
tulevat myos tilli ja neilikka, ” pikku naula”. Supisuomalainen on sentaan nokulainen eli nokkonen, joka on
nokka-sanan johdos. Kasvi nokkaisee polttavan kipeasti, jos sitd kasittelee varomattomasti.

Kesdkuussa Agricola suosittelee salviaa, hylled ja ruutaa. Lisaksi on hyva nauttia lahtukkaa eli salaattia
etikan kanssa. Salvia ja ruuta tulevat suoraan latinasta, lahtukka on suomalaistettu muunnelma
latinankielisesta nimityksesta lactuca. Hylle tarkoittaa mustaseljaa, ja se on perdisin eteldaruotsin murteista.

Nykysuomalaisessa supermarketissa vietetdan yrttien juhlaa ympari vuoden, mutta entisaikoina piti
enimmakseen tyytya kuivattuihin tuotteisiin. Kesdkuu oli yrttien ystaville onnen aikaa, koska silloin oli jo
saatavilla tuoretta satoa.



