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Pavut ja muut palkokasvit ovat ravitse-
muksellisesti kaikkein arvokkaimpia
kasviksia. Kasvisbuumin myo6ta niiden ‘

Harkapapu

arvostus on noussut viime vuosina.
Papujen suku on laaja, ja monien viljely
onnistuu myos Suomessa niin avomaalla 1

kuin kasvihuoneessa.
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otimaiset Kasvikset
ry:n ja Puutarhaliit-
to ry:n nimeama en-
si Vuoden vihannes
on pavut. Nosteessa olevien pa-
pujen viljely4 olisi meilld varaa
kasvattaa niin pelloilla, puutar-
hatiloilla kuin kasvihuoneissa.

Maailman vanhimpia
viljelykasveja

Papulajien historia ja niiden al-
kuperai oli pitkdédn epéselva. Sita
ei helpottanut sekédn, ettd kai-
kenlaisista pavuista ja herneistd
on kiytetty ja kdytetddn erilai-
sia nimii eri puolilla maailmaa
javield ristiin lajeista piittaamat-
ta. Monet pavut, kuten mungo-
papu, on siirretty tutkimuksen
edetessd Vigna-sukuun, kun ne
luettiin aikaisemmin Phaseolus-
sukuun.

My6hemmin on selvinnyt,
ettd, jokaisella mantereella on
omat palkokasvinsa. Varsinaiset
pavut, Phaseolus-suku, ovat ko-
toisin Vili- ja Eteld-Amerikasta.
Niin sanotut vanhan maailman
pavut luetaan nykyisin Vigna-su-
kuun, ja ne ovat lahtoisin Aasias-
taja Afrikasta. Harkdpavut ovat
virnoja, Vicia-sukuun kuuluvia

kasveja, ja ne ovat kotoisin La-
hi-idédn ja Védlimeren seudulta.

Phaseolus-suvun lajit ovat siis
tulleet Eurooppaan vasta loyto-
retkien my6td. Turun seudulla
Phaseolus vulgaris -papua on
Elias Tillandzin muistiinpano-
jen mukaan viljelty vuoden 1680
tienoilla, mutta ne ovat voineet
olla myds muuta lajia.

Vigna-suvun papuja on vil-
jelty hyvin kauan trooppisessa
Afrikassa ja Aasiassa, varsinkin
Intiassa. Sieltd niiden viljely on
tullut Eurooppaan jo antiikin
aikaan pari kolme tuhatta vuot-
ta sitten.

Hérképapua on kasvatettu Vi-
limeren alueella jo useita tuhan-
sia vuosia, ja se onkin yksi maa-
ilman vanhimpia viljelykasveja.
Suomeenkin sen kiytto on tul-
lut jo esihistoriallisena aikana.

Hirképavusta oli Suomessa-
kin aikaisemmin olemassa lu-
kuisia paikallisia kantoja, ja ne
kulkivat jopa taloittain perinto-
nd. Harkdpavun viljely ehti meil-
td miltei hévitd, mutta muutamia
vanhoja viljelykantoja on saatu
talteen. Nyt kasvi kiinnostaa erit-
tdin paljon niin rehukasvina kuin
ihmisravintona.

Lamminta rakastavia
viljelykasveja

Papujen viljely on suhteellisen
yksinkertaista, mutta tarhapa-
vutjavarsinkin pitkdpavut ovat
kylminarkoja, ja vaativat mel-
ko paljon 1ampo4 kehittydkseen
kunnolla. Hirképapu ei ole ldm-
mon suhteen niin vaativa. Pit-
képapujen viljely vaatii meiddn
oloisamme kasvihuoneen, ja tar-
hapavutkin hyotyvit siitd.

Papu voi muodostaa maape-
riabakteerin kanssa typensidon-
tasymbioosin, mutta silloin sie-
men pitdisi ympétd. Pavun kas-
vualustan tulee olla ilmava ja ra-
vinnetilan hyvi. Papu on itsepd-
lytteinen.

Tarhapapujen lajikkeisto on
laaja, ja ne poikkeavat toisistaan
esimerkiksi kasvutapansa, palon
varin, pituuden, muodon ja sdi-
keisyyden mukaan seki aikai-
suuden ja satoisuuden suhteen.

Avomaalle kylvettdessd maan
pitdd ollalammennyt noin kym-
meneen asteeseen, jotta taimet-
tuminen olisi tasaista. Aikainen
kylvo ei onnistu siksikdin, et-
td pavun taimet ovat hyvin hal-
lanarkoja. Taimet kirsivit jo
muutamassa lampoasteessa. Ly-

hyt, 2-3 viikon taimikasvatus ai-
kaistaa satoa. Harso tai tunne-
li varmistavat viljelyn onnistu-
mista.

Kasvihuoneessa voidaan kas-
vattaa niin pensas- kuin salko-
papuja. Salkopavut kiipedvat itse
esimerkiksi tukilankaa pitkin ja
saavuttavat jopa 3—4 metrin pi-
tuuden. Liian ldimpimassd ja kos-
teuden vaihdellessa kukat varise-
vat herkasti. Liiallisia lehtié voi
karsia, mutta muuten hoitotyot
ovat helppoja.

Tarhapapu on suhteellisen ter-
ve, mutta pavun laikkutauti se-
ka kosteissa oloissa harmaa- ja
pahkahome voivat olla riesana.
Kasvihuoneessa punkit, ripsidi-
set ja kirvat voivat isked myos
papuihin.

Sato alkaa 7-10 viikon kuluttua
kylvostd lajikkeesta ja kasvuolois-
ta riippuen. Sadonmuodostuk-
seen vaikuttaa paitsi lajike myos
se, kuinka vegetatiivinen kasvu
ja sadonmuodostus saadaan ta-
sapainotettua. Ensimmadinen sato
on yleensi runsas, ja sen jalkeen
satoa saadaan tasaisesti, jos kas-
vu on sopivaa.

Hirképapu sietdd kylmaéa tar-
hapapuja huomattavasti parem-

>>

Salkopapu voi olla hyvinkin satoisa, ja menes-
tyy yleensa myos avomaalla.

Pensaspavun ensimmadinen sato on runsas, ja se
jatkuu vahaisempana pitkaan oloista riippuen.

Papujen kilohinta vaikuttaa suurelta, mutta
niitd ostetaan kerrallaan vain satoja grammoja.
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PAVUIKSI KUTSUTTUJA, SUOMESSA MENESTYVIA HERNEKASVEJA

Fabaceae, hernekasvit

Glysine max, soijapapu. Kotoisin Ita-Aasiasta
Esimerkiksi ruotsalaiset ja virolaiset lajikkeet ehtivét meilldkin vaikka
edamame-palkopavuiksi, myds rehukayttoa tutkitaan

Lablab purpureus, hyasinttipapu. Kotoisin Afrikasta.
Koristeellisesti kukkiva kdynnos, littedt, tummat pavunpalot,
voidaan syoda tuoreena

Phaseolus, pavut. Kotoisin Amerikan mantereelta.
P, coccineus, ruusupapu

Usein koristekdynnds, mutta myds nuoret palot maukkaita.
P vulgaris, tarhapapu (keittopapu, leikkopapu, taitepapu, vahapapu)

Eri korkuisia, vdrisid ja muotoisia lajikkeita tuoreena sydtavaksi.
P vulgaris var. vulgaris, salkopapu

Koynndstavid, eri vdrisia ja muotoisia, palot syddaan tuoreena.
P vulgaris var. nanus, pensaspapu

Matalia, eri varisid ja muotoisia, palot syddaan tuoreena.

Vicia, virnat. Kotoisin Euroopasta.

Vicia faba var. minor, pienisiemeninen harkapapu
Pelto- ja rehukasvi kuivien papujen viljelyyn.

Vicia faba var. major, suurisiemeninen hérkapapu
Puutarhakasvi joko syotavaksi hyvin nuorena palkoineen tai
vanhempana siemenet riivittyina.

Vigna, pitkapavut. Kotoisin Aasiasta ja Afrikasta.

V. caracalla, karakallapapu
Koristeellinen, erikoinen kukka, palkojen syotavyydesta
erilaisia tietoja.

V. unguiculata, lehmanpapu, pitkdpapu (parsapapu)
Vaihteleva, muunteleva laji, useita muita lajinimid, pitkdt, jopa
metriset suorat ja sdikeettomat palot, viljely kasvihuoneessa Suomessa.

Idatettavia ja versotettavia papuja

Vigna radiata, mungopapu

V. angularis, adsukipapu

Glycine max, soijapapu, idut ryopéttava ennen kdyttod.

Myds muita papulajeja voi iddttad, monet vaativat rydppayksen
ennen syontid.

Kuivina tai esikadsiteltyind papuina kaupoissa myydaan monia papu-
lajeja ja -lajikkeita niin laji- kuin kauppanimilld, esimerkiksi mustia,
valkoisia, punaisia, ruskeita, kidney-, mungo-, adsuki-, soija-, borlotti-,
pinto-, karpalo- ja harkdpapuja.

Pitkapapu on nimensa mukainen
laji kasvihuoneeseen.

Mungopavun ja punaisen
linssin ituja.
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Soijapapu ‘Laulema’ ennen kukintaa.

Isosiemeninen harkdapapu lepaa
pehmedssa pesassaan.

Tarhapapu ‘Borlotto Linqua di
Fuoco Nano’ on kirjava.
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min. Se onkin kylvettavd varhain
kevailld. Kasvuston korkeus, pal-
kojen koko ja siementen viri vaih-
televat lajikkeittain. Isosiemenis-
ten lajikkeiden palot korjataan
tdysikokoisina, mutta tuleentu-
mattomina. Peltopapu, eli pie-
nisiemeniset lajikkeet, puidaan
tuleentuneena. Molempia hér-
képaputyyppeji voidaan syoda
my0s aivan nuorena palkoineen.

Kaikkien palkopapujen korjuu-
ty6 on melko tyolastd, eikd kiloja
kerry helposti. Usein esimerkik-
si torimyynnissd papujen hinta
ilmoitetaankin sadan gramman
mukaan, koska kilohinta nousee
korkean tuntuiseksi.

Arvokasta ravintoa
monella tapaa

Kaikki pavut ovat arvokasta ra-
vintoa korkean valkuaispitoisuu-
den, kivenniisaineiden ja kuidun
takia. Tuoreissa, palkoineen sy6-
tavissd pavuissa valkuaispitoisuus
ei kuitenkaan ole merkittava, kos-
ka valtaosa syotdvastd madrdstd
on palkoa eikd itse papua.
Léhes kaikki pavut sisaltdvat
ihmiselle haitallista lektiinid ja
muitakin haitta-aineita, jotka
kuitenkin pitkalti hajoavat kei-
tettdessd. Sekd tuoreet ettd var-
sinkin kuivatut pavut on keitet-
tavd huolellisesti. My0s iddttami-
nen hajottaa lektiinia.
Idattaminen kdynnistda pa-
vuissa prosesseja, joiden seu-
rauksena vitamiinien maard
kohoaa ja papujen sisdltdmat
ravintoaineet muuttuvat ihmi-
sen elimistolle edullisempaan,
helpommin sulavaan muotoon.
Myos kivenniisaineiden imey-
tyminen paranee iddtyksen seu-
rauksena. Idédtyksessd myds val-
kuaisaineet muuttuvat helposti
sulavaan muotoon. Niin ikddn
kaasujen muodostusta aiheut-
tava ominaisuus vihenee.
Kuivatut pavut on ensin huuh-
deltava ja sitten liotettava vdhin-
tddn 12 tuntia, ja liotusvesi on
kaadettava pois. Sen jdlkeen pa-
vut on keitettiva lajista riippuen
20-75 minuuttia. Keitinvettd voi
vaihtaa vilill4, ja se kaadetaan
pois. Eviran sivuilla on tarkem-
mat, papukohtaiset ohjeet.
Useat papulajit voidaan syoda
palkoineen, kun palot ovat vie-
14 nuoria ja tuleentumattomia.
Tuoreita pavunpalkoja ei tarvitse
keittdd kuin 3-10 minuuttia la-



jista ja koosta riippuen. Keitto-
vettd ei kdytetd.

Suurisiemenisistd hirkédpavuis-
ta itse pavut kuitenkin riivitdan
erilleen, keitetddn, ja usein vie-
14 pullautetaan pois siemenkuo-
restaan ennen syontid. Tuoreita
hérkapapavun siemenié voidaan
sy0dd jopa raakana herneiden ta-
paan, mutta tottumattomalle ne
voivat aiheuttaa vatsanvadnteita.

Nuoria soijapapuja, niin sanot-
tuja edamame-papuja, voi keittad
palkoineen, mutta yleensé vain
siemenet syoddén joko palot ava-
ten tai hampailla riipien napos-
teluruokana.

Pavunsiementen
kysynta kasvaa

Pasi Myllymaiki S.G.Nieminen
Oy:ltd kertoo, ettd eniten myyty
papulajike on Vilmorin Primel.
Lajike kasvattaa 17-20 senttid pit-
kit ja noin yhdeksdn millid pak-
sut pavut. Myos muita pensaspa-
puja myydéén, ja viljely onnis-
tuu lampimdnd vuonna hyvin.

— Kesd 2017 ei ollut kovin hy-
vd papujen kasvulle, silld pitkd
kylmai kevat viivastytti kylvoja,
eikd sateinen ja vdhdaurinkoi-
nen kesé ehtinyt kaikkia lajik-
keita valmistaa. Kysyntad pavuil-
le on, mutta pinta-alat vield aika
pienid, Myllymaki toteaa.

Puutarhaliike Helle Oy:n Ni-
ko Gronberg sanoo, ettd papu-
lajikkeiden kysyntd on ollut suh-
teellisen aktiivista.

- Myyntikausi on vield niin
varhaisessa vaiheessa, ettd on
vaikea spekuloida, vaikuttaako
Vuoden vihannes -titteli mah-
dolliseen kasvuun. Kasvihuo-
neviljelyyn ei ole papuja kysyt-
ty, mutta halukkaille 16y tyvit la-
jikkeet valikoimastamme, Gron-
berg toteaa.

Juha Rita Viljelijan Bernerilta
kertoo, ettd papuja on vuosi vuo-
delta kysytty enemmén, vaikka-
kaan ei suuria mairia vield.

- Kiinnostusta papuihin on.
Myos kasvihuoneissa on kokeil-
tu papuja, ja niitd on viljelyssa
pienid mddrid, Rita mainitsee.

Ravinteisuudesta
tiedotettava

Histon Maatilalla Pernidssd on
viljelty papuja jo toistakymmen-
td vuotta. Ensimmadisina tuotet-
tiin vihreitd pensaspapuja. Pu-

nainen pensaspapu ja keltainen
vahapapu tulivat viljelyyn hie-
man myShemmin.

- Harkédpapua on ollut 7-8
vuotta, ja sen kysynté on selvis-
ti kasvanut, ehkd vaihan muiden
papujen kustannuksella. Muuta-
mina vuosina kokeilimme myos
leikkopapua, mutta se on tyolds
kasvattaa, koska tukeminen on
haastavaa, kertoo Krista Eriks-
son kokemuksista.

Héston Maatilan pavut paéty-
vat suurimmaksi osaksi tukkui-
hin, mutta myds suoraan kaup-
paan. Erikssonin mukaan papu-
jen kysyntd on noussut tasaises-
ti hieman koko ajan. Hin myos
ennakoi, ettd valinta Vuoden vi-
hannekseksi saa kysynnassi ai-
kaan piikin ensi vuonna.

- Uskon, ettd tulevina vuosina
papujen viljely, kuten my6s ky-
syntd, varmaankin lisddntyyvit
hiukan. Papuja osataan jo kayttad
hyvin, mutta varmasti on kulut-
tajia, joita olisi vield mahdollis-
ta saada kokeilemaan terveelli-
sid papuja ruoanlaitossa, Krista
Eriksson pohtii.

Héan muistuttaakin papujen
kaikista hyvistd ravintoarvois-
ta, joihin tulisi kiinnittaa huo-
miota entistd enemman.

Mikolan Luomutilalla Naanta-
lin Rymittyldssd on viljelty luo-
muna pienid méidrid vihreiti tar-
hapapuja lammittamattomassa
kasvihuoneessa noin kymmenen
vuoden ajan.

- Myymme niitd suoramyynti-
puodissamme sekd suoraan kaup-
poihin, kertoo Tita-Marjut Sa-
lonen.

Hénen mukaansa kysyntdd on
enemman, kuin mitd pystytdin
tuottamaan, joten tulevaisuudes-
sa olisi syytd lisdtd tuotantoalaa.

- Papu on ravinteikas ja help-
pokéyttoinen kasvis, ja yksi niis-
td harvoista kasviksista, jonka
rakenne ja olemus ei kotipakas-
tamisestakaan kirsi, Salonen
mainitsee.

Nérpion seudulla Hammarin
pariskunta on viljelyllyt pensas-
papuja kasvihuoneessa kivivil-
lalevyissad viljelykouruissa tind
vuonna.

Ensi vuonna niemme toivotta-
vasti uusia avauksia pavun kanssa
monella taholla. Ainti aiheesta
kannattaa pitdd heti alkuvuodesta
lahtien, ja herdttad kiinnostusta
kuluttajien keskuudessa.

Pavuista voidaan kehittaa erikoisempiakin tuotteita, kuten nama
englantilaiset pakastekuivatut napostelupavut.

Ruokavalion virkistdja

Nizzansalaatti on monelle ainoa ruokalaji, joka tulee ensim-
maisend mieleen vihreiden tarhapapujen kadytosta. Suomessa
ei ole yhtaan perinteista palkopapuruokaa, jonka kaikki tunti-
sivat ja jota olisi tarjolla aina tiettyna aikana vuodesta tai einek-
send ympari vuoden.

Papuajatuksia sotkee myds papuryhméan moninaisuus: on tuo-
reena palkoineen kadytettavat pavut, kotipuutarhassa kasvavat
koristeelliset, mutta sy6tavat ruusupavut ja kuivatut, mutta hai-
tallisuutensa vuoksi liotusta kaipaavat pavut. Kuivattuja papuja
16ytyy my6s valmiiksi liotettuina ja osan lajeista voi myds idat-
taa. Valkoiset pavut tomaattikastikkeessa lienevat myos tuttu-
ja sdilykepurkkihyllyja joskus tutkineille.

Viljelijalle mielenkiintoisia seurattavia esimerkkeja papujen uu-
desta tulemisesta ovat harkdpavut ja soijapavut.

Ei ole montaa vuotta siitd, kun harkdpapu kuului valkuaisre-
hukasveihin. Nyt meilld on kylmatiskeissa harkdpavusta tehty
lihankorvike Harkis. Pddkaupunkiseudun S-marketeista sai ke-
san lopulla vihannestiskilta tuoretta harkdapapua. Harkapapu
on kiitollinen kasvatettava, ja nuoret kaupunkiviljelijat tarttui-
vat trendikkadseen vanhaan viljelykasviin mielelldaan. Jos aja-
tellaan, kuinka paljon ty6ta syotavaa kiloa kohden harkapavus-
sa on, huomataan, etta kiinnostavaksi nousevan kasvin ei tar-
vitse olla edes helppo.

Soijapapu on vanha aasialainen viljelykasvi, josta tehdyt jalos-
teet ovat meillakin tuttuja: soijakastike, tofu ja soijanakit 16yty-
vat lahes kaikista lahikaupoista. Itse soijapavut paloissaan ovat
monelle tuntemattomampia, ja niiden kutsuminen edamame-
pavuiksi sekoittaa soppaa entisestaan.

Jotain soijapapujen tulemisesta lautasillemme kuitenkin ker-
too, ettd niitd I16ytyy monen lounaskahvilan salaattikomponent-
tivalikoimasta. MyGs paloissaan hoyrytettavia edamamepapu-
ja saa joistakin ravintoloista ja vaikka Pirkka-pakastepussista.
Ravintoloiden ja eri ruokamedioiden tarjonta opettaa meille
kuinka noita kirkkakanvihreita papuja voi kdyttaa ruoaksi, ja
jossain vaiheessa kysyntd tarjoaa mahdollisuuden uudelle vil-
jelykasville. Esimerkiksi Virossa soijapapua viljellaan jo paljon.

My®os helppokayttoiset tarhapavut voisivat nakya lautasillam-
me nykyista useammin, jos hyvid resepteja ja kauniita papuku-
via alkaisi ndkya sosiaalisessa mediassa nykyistda enemman. Sa-
maan aikaan tarvitaan tuoreita ja siisteja papuja kauppoihin.
Toivottavasti papujen vuosi 2018 kiihdyttaa kysyntaa ja vilje-
lyd uusiin ulottuvuuksiin.

MILLA TOLONEN
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