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PAVUT
Pavut ja muut palkokasvit ovat ravitse-

muksellisesti kaikkein arvokkaimpia 
kasviksia. Kasvisbuumin myötä niiden 

arvostus on noussut viime vuosina. 
Papujen suku on laaja, ja monien viljely 

onnistuu myös Suomessa niin avomaalla 
kuin kasvihuoneessa.
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Härkäpapu

Kotimaiset Kasvikset 
ry:n ja Puutarhaliit-
to ry:n nimeämä en-
si Vuoden vihannes 

on pavut. Nosteessa olevien pa-
pujen viljelyä olisi meillä varaa 
kasvattaa niin pelloilla, puutar-
hatiloilla kuin kasvihuoneissa.

Maailman vanhimpia 
viljelykasveja

Papulajien historia ja niiden al-
kuperä oli pitkään epäselvä. Sitä 
ei helpottanut sekään, että kai-
kenlaisista pavuista ja herneistä 
on käytetty ja käytetään erilai-
sia nimiä eri puolilla maailmaa 
ja vielä ristiin lajeista piittaamat-
ta. Monet pavut, kuten mungo-
papu, on siirretty tutkimuksen 
edetessä Vigna-sukuun, kun ne 
luettiin aikaisemmin Phaseolus-
sukuun.

Myöhemmin on selvinnyt, 
että, jokaisella mantereella on 
omat palkokasvinsa. Varsinaiset 
pavut, Phaseolus-suku, ovat ko-
toisin Väli- ja Etelä-Amerikasta. 
Niin sanotut vanhan maailman 
pavut luetaan nykyisin Vigna-su-
kuun, ja ne ovat lähtöisin Aasias-
ta ja Afrikasta. Härkäpavut ovat 
virnoja, Vicia-sukuun kuuluvia 

kasveja, ja ne ovat kotoisin Lä-
hi-idän ja Välimeren seudulta.

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

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

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

Härkäpavusta oli Suomessa-
kin aikaisemmin olemassa lu-
kuisia paikallisia kantoja, ja ne 
kulkivat jopa taloittain perintö-
nä. Härkäpavun viljely ehti meil-
tä miltei hävitä, mutta muutamia 
vanhoja viljelykantoja on saatu 
talteen. Nyt kasvi kiinnostaa erit-
täin paljon niin rehukasvina kuin 
ihmisravintona.

Lämmintä rakastavia 
viljelykasveja

Papujen viljely on suhteellisen 
yksinkertaista, mutta tarhapa-
vut ja varsinkin pitkäpavut ovat 
kylmänarkoja, ja vaativat mel-
ko paljon lämpöä kehittyäkseen 
kunnolla. Härkäpapu ei ole läm-
mön suhteen niin vaativa. Pit-
käpapujen viljely vaatii meidän 
oloisamme kasvihuoneen, ja tar-
hapavutkin hyötyvät siitä.

Papu voi muodostaa maape-
räbakteerin kanssa typensidon-
tasymbioosin, mutta silloin sie-
men pitäisi ympätä. Pavun kas-
vualustan tulee olla ilmava ja ra-
vinnetilan hyvä. Papu on itsepö-
lytteinen.

Tarhapapujen lajikkeisto on 
laaja, ja ne poikkeavat toisistaan 
esimerkiksi kasvutapansa, palon 
värin, pituuden, muodon ja säi-
keisyyden mukaan sekä aikai-
suuden ja satoisuuden suhteen.

Avomaalle kylvettäessä maan 
pitää olla lämmennyt noin kym-
meneen asteeseen, jotta taimet-
tuminen olisi tasaista. Aikainen 
kylvö ei onnistu siksikään, et-
tä pavun taimet ovat hyvin hal-
lanarkoja. Taimet kärsivät jo 
muutamassa lämpöasteessa. 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 kiipeävät itse 
esimerkiksi tukilankaa pitkin ja 
saavuttavat jopa 3–4 metrin pi-
tuuden. Liian lämpimässä ja kos-
teuden vaihdellessa kukat varise-
vat herkästi. Liiallisia lehtiä voi 
karsia, mutta muuten hoitotyöt 
ovat helppoja. 

Tarhapapu on suhteellisen ter-
ve, mutta pavun laikkutauti se-
kä kosteissa oloissa harmaa- ja 
pahkahome voivat olla riesana. 
Kasvihuoneessa punkit, ripsiäi-
set ja kirvat voivat iskeä myös 
papuihin.

Sato alkaa 7–10 viikon kuluttua 
kylvöstä lajikkeesta ja kasvuolois-
ta riippuen. Sadonmuodostuk-
seen vaikuttaa paitsi lajike myös 
se, kuinka vegetatiivinen kasvu 
ja sadonmuodostus saadaan ta-
sapainotettua. Ensimmäinen sato 
on yleensä runsas, ja sen jälkeen 
satoa saadaan tasaisesti, jos kas-
vu on sopivaa.

Härkäpapu sietää kylmää tar-
hapapuja huomattavasti parem-

Salkopapu voi olla hyvinkin satoisa, ja menes-
tyy yleensä myös avomaalla.

Pensaspavun ensimmäinen sato on runsas, ja se 
jatkuu vähäisempänä pitkään oloista riippuen.

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

Fabaceae, hernekasvit

Glysine max, soijapapu. Kotoisin Itä-Aasiasta
	 Esimerkiksi ruotsalaiset ja virolaiset lajikkeet ehtivät meilläkin vaikka 
	 edamame-palkopavuiksi, myös rehukäyttöä tutkitaan

Lablab purpureus, hyasinttipapu. Kotoisin Afrikasta.
	 Koristeellisesti kukkiva köynnös, litteät, tummat pavunpalot, 
	 voidaan syödä tuoreena

Phaseolus, pavut. Kotoisin Amerikan mantereelta.
P. coccineus, ruusupapu
	 Usein koristeköynnös, mutta myös nuoret palot maukkaita.
P. vulgaris, tarhapapu (keittopapu, leikkopapu, taitepapu, vahapapu)
	 Eri korkuisia, värisiä ja muotoisia lajikkeita tuoreena syötäväksi.
P. vulgaris var. vulgaris, salkopapu
	 Köynnöstäviä, eri värisiä ja muotoisia, palot syödään tuoreena.
P. vulgaris var. nanus, pensaspapu
	 Matalia, eri värisiä ja muotoisia, palot syödään tuoreena.

Vicia, virnat. Kotoisin Euroopasta.
Vicia faba var. minor, pienisiemeninen härkäpapu
	 Pelto- ja rehukasvi kuivien papujen viljelyyn.
Vicia faba var. major, suurisiemeninen härkäpapu 
	 Puutarhakasvi joko syötäväksi hyvin nuorena palkoineen tai 
	 vanhempana siemenet riivittyinä.

Vigna, pitkäpavut. Kotoisin Aasiasta ja Afrikasta.
V. caracalla, karakallapapu
	 Koristeellinen, erikoinen kukka, palkojen syötävyydestä 
	 erilaisia tietoja.
V. unguiculata, lehmänpapu, pitkäpapu (parsapapu)
	 Vaihteleva, muunteleva laji, useita muita lajinimiä, pitkät, jopa 
	 metriset suorat ja säikeettömät palot, viljely kasvihuoneessa Suomessa.

Idätettaviä ja versotettavia papuja
Vigna radiata, mungopapu
V. angularis, adsukipapu
Glycine max, soijapapu, idut ryöpättävä ennen käyttöä.
Myös muita papulajeja voi idättää, monet vaativat ryöppäyksen 
ennen syöntiä.

Kuivina tai esikäsiteltyinä papuina kaupoissa myydään monia papu-
lajeja ja -lajikkeita niin laji- kuin kauppanimillä, esimerkiksi mustia, 
valkoisia, punaisia, ruskeita, kidney-, mungo-, adsuki-, soija-, borlotti-, 
pinto-, karpalo- ja härkäpapuja.

Soijapapu ’Laulema’ ennen kukintaa.

Hyasinttipavun palot ovat leveät ja tummat.

Isosiemeninen härkäpapu lepää 
pehmeässä pesässään.

Pitkäpapu on nimensä mukainen 
laji kasvihuoneeseen.

Mungopavun ja punaisen 
linssin ituja.

Tarhapapu ’Borlotto Linqua di 
Fuoco Nano’ on kirjava.

min. Se onkin kylvettävä varhain 
keväällä. Kasvuston korkeus, pal-
kojen koko ja siementen väri vaih-
televat lajikkeittain. Isosiemenis-
ten lajikkeiden palot korjataan 
täysikokoisina, mutta tuleentu-
mattomina. Peltopapu, eli pie-
nisiemeniset lajikkeet, puidaan 
tuleentuneena. Molempia här-
käpaputyyppejä voidaan syödä 
myös aivan nuorena palkoineen.

Kaikkien palkopapujen korjuu-
työ on melko työlästä, eikä kiloja 
kerry helposti. Usein esimerkik-
si torimyynnissä papujen hinta 
ilmoitetaankin sadan gramman 
mukaan, koska kilohinta nousee 
korkean tuntuiseksi. 

Arvokasta ravintoa 
monella tapaa

Kaikki pavut ovat arvokasta ra-
vintoa korkean valkuaispitoisuu-
den, kivennäisaineiden ja kuidun 
takia. Tuoreissa, palkoineen syö-
tävissä pavuissa valkuaispitoisuus 
ei kuitenkaan ole merkittävä, kos-
ka valtaosa syötävästä määrästä 
on palkoa eikä itse papua. 

Lähes kaikki pavut sisältävät 
ihmiselle haitallista lektiiniä ja 
muitakin haitta-aineita, jotka 
kuitenkin pitkälti hajoavat kei-
tettäessä. Sekä tuoreet että var-
sinkin kuivatut pavut on keitet-
tävä huolellisesti. Myös idättämi-
nen hajottaa lektiiniä.

Idättäminen käynnistää pa-
vuissa prosesseja, joiden seu-
rauksena vitamiinien määrä 
kohoaa ja papujen sisältämät 
ravintoaineet muuttuvat ihmi-
sen elimistölle edullisempaan, 
helpommin sulavaan muotoon. 
Myös kivennäisaineiden imey-
tyminen paranee idätyksen seu-
rauksena. Idätyksessä myös val-
kuaisaineet muuttuvat helposti 
sulavaan muotoon. Niin ikään 
kaasujen muodostusta aiheut-
tava ominaisuus vähenee.

Kuivatut pavut on ensin huuh-
deltava ja sitten liotettava vähin-
tään 12 tuntia, ja liotusvesi on 
kaadettava pois. Sen jälkeen pa-
vut on keitettävä lajista riippuen 
20–75 minuuttia. Keitinvettä voi 
vaihtaa välillä, ja se kaadetaan 
pois. Eviran sivuilla on tarkem-
mat, papukohtaiset ohjeet.

Useat papulajit voidaan syödä 
palkoineen, kun palot ovat vie-
lä nuoria ja tuleentumattomia. 
Tuoreita pavunpalkoja ei tarvitse 
keittää kuin 3–10 minuuttia la-
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jista ja koosta riippuen. Keitto-
vettä ei käytetä. 

Suurisiemenisistä härkäpavuis-
ta itse pavut kuitenkin riivitään 
erilleen, keitetään, ja usein vie-
lä pullautetaan pois siemenkuo-
restaan ennen syöntiä. Tuoreita 
härkäpapavun siemeniä voidaan 
syödä jopa raakana herneiden ta-
paan, mutta tottumattomalle ne 
voivat aiheuttaa vatsanväänteitä. 

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

Pavunsiementen 
kysyntä kasvaa

 
Pasi Myllymäki S.G.Nieminen 
Oy:ltä kertoo, että eniten myyty 
papulajike on Vilmorin Primel. 
Lajike kasvattaa 17–20 senttiä pit-
kät ja noin yhdeksän milliä pak-
sut pavut. Myös muita pensaspa-
puja myydään, ja viljely onnis-
tuu lämpimänä vuonna hyvin. 

– Kesä 2017 ei ollut kovin hy-
vä papujen kasvulle, sillä pitkä 
kylmä kevät viivästytti kylvöjä, 
eikä sateinen ja vähäaurinkoi-
nen kesä ehtinyt kaikkia lajik-
keita valmistaa. Kysyntää pavuil-
le on, mutta pinta-alat vielä aika 
pieniä, Myllymäki toteaa.

Puutarhaliike Helle Oy:n Ni-
ko Grönberg sanoo, että papu-
lajikkeiden kysyntä on ollut suh-
teellisen aktiivista. 

– Myyntikausi on vielä niin 
varhaisessa vaiheessa, että on 
vaikea spekuloida, vaikuttaako 
Vuoden vihannes -titteli mah-
dolliseen kasvuun. Kasvihuo-
neviljelyyn ei ole papuja kysyt-
ty, mutta halukkaille löytyvät la-
jikkeet valikoimastamme, Grön-
berg toteaa.  

Juha Rita Viljelijän Berneriltä 
kertoo, että papuja on vuosi vuo-
delta kysytty enemmän, vaikka-
kaan ei suuria määriä vielä.  

– Kiinnostusta papuihin on. 
Myös kasvihuoneissa on kokeil-
tu papuja, ja niitä on viljelyssä 
pieniä määriä, Rita mainitsee.  

 
Ravinteisuudesta 
tiedotettava

Hästön Maatilalla Perniössä on 
viljelty papuja jo toistakymmen-
tä vuotta. Ensimmäisinä tuotet-
tiin vihreitä pensaspapuja. Pu-

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

– Härkäpapua on ollut 7–8 
vuotta, ja sen kysyntä on selväs-
ti kasvanut, ehkä vähän muiden 
papujen kustannuksella. Muuta-
mina vuosina kokeilimme myös 
leikkopapua, mutta se on työläs 
kasvattaa, koska tukeminen on 
haastavaa, kertoo Krista Eriks-
son kokemuksista. 

Hästön Maatilan pavut pääty-
vät suurimmaksi osaksi tukkui-
hin, mutta myös suoraan kaup-
paan. Erikssonin mukaan papu-
jen kysyntä on noussut tasaises-
ti hieman koko ajan. Hän myös 
ennakoi, että valinta Vuoden vi-
hannekseksi saa kysynnässä ai-
kaan piikin ensi vuonna.  

– Uskon, että tulevina vuosina 
papujen viljely, kuten myös ky-
syntä, varmaankin lisääntyyvät 
hiukan. Papuja osataan jo käyttää 
hyvin, mutta varmasti on kulut-
tajia, joita olisi vielä mahdollis-
ta saada kokeilemaan terveelli-
siä papuja ruoanlaitossa, Krista 
Eriksson pohtii.

Hän muistuttaakin papujen 
kaikista hyvistä ravintoarvois-
ta, joihin tulisi kiinnittää huo-
miota entistä enemmän.  

Mikolan Luomutilalla Naanta-
lin Rymättylässä on viljelty luo-
muna pieniä määriä vihreitä tar-
hapapuja lämmittämättömässä 
kasvihuoneessa noin kymmenen 
vuoden ajan. 

– Myymme niitä suoramyynti-
puodissamme sekä suoraan kaup-
poihin, kertoo Tita-Marjut Sa-
lonen.

Hänen mukaansa kysyntää on 
enemmän, kuin mitä pystytään 
tuottamaan, joten tulevaisuudes-
sa olisi syytä lisätä tuotantoalaa.

– Papu on ravinteikas ja help-
pokäyttöinen kasvis, ja yksi niis-
tä harvoista kasviksista, jonka 
rakenne ja olemus ei kotipakas-
tamisestakaan kärsi, Salonen 
mainitsee.  

Närpiön seudulla Hammarin 
pariskunta on viljelyllyt pensas-
papuja kasvihuoneessa kivivil-
lalevyissä viljelykouruissa tänä 
vuonna.

Ensi vuonna näemme toivotta-
vasti uusia avauksia pavun kanssa 
monella taholla. Ääntä aiheesta 
kannattaa pitää heti alkuvuodesta 
lähtien, ja herättää kiinnostusta 
kuluttajien keskuudessa.

Ruokavalion virkistäjä
Nizzansalaatti on monelle ainoa ruokalaji, joka tulee ensim-
mäisenä mieleen vihreiden tarhapapujen käytöstä. Suomessa 
ei ole yhtään perinteistä palkopapuruokaa, jonka kaikki tunti-
sivat ja jota olisi tarjolla aina tiettynä aikana vuodesta tai einek-
senä ympäri vuoden. 

Papuajatuksia sotkee myös papuryhmän moninaisuus: on tuo-
reena palkoineen käytettävät pavut, kotipuutarhassa kasvavat 
koristeelliset, mutta syötävät ruusupavut ja kuivatut, mutta hai-
tallisuutensa vuoksi liotusta kaipaavat pavut. Kuivattuja papuja 
löytyy myös valmiiksi liotettuina ja osan lajeista voi myös idät-
tää. Valkoiset pavut tomaattikastikkeessa lienevät myös tuttu-
ja säilykepurkkihyllyjä joskus tutkineille. 

Viljelijälle mielenkiintoisia seurattavia esimerkkejä papujen uu-
desta tulemisesta ovat härkäpavut ja soijapavut. 

Ei ole montaa vuotta siitä, kun härkäpapu kuului valkuaisre-
hukasveihin. Nyt meillä on kylmätiskeissä härkäpavusta tehty 
lihankorvike Härkis. Pääkaupunkiseudun S-marketeista sai ke-
sän lopulla vihannestiskiltä tuoretta härkäpapua. Härkäpapu 
on kiitollinen kasvatettava, ja nuoret kaupunkiviljelijät tarttui-
vat trendikkääseen vanhaan viljelykasviin mielellään. Jos aja-
tellaan, kuinka paljon työtä syötävää kiloa kohden härkäpavus-
sa on, huomataan, että kiinnostavaksi nousevan kasvin ei tar-
vitse olla edes helppo.  

Soijapapu on vanha aasialainen viljelykasvi, josta tehdyt jalos-
teet ovat meilläkin tuttuja: soijakastike, tofu ja soijanakit löyty-
vät lähes kaikista lähikaupoista. Itse soijapavut paloissaan ovat 
monelle tuntemattomampia, ja niiden kutsuminen edamame-
pavuiksi sekoittaa soppaa entisestään. 

Jotain soijapapujen tulemisesta lautasillemme kuitenkin ker-
too, että niitä löytyy monen lounaskahvilan salaattikomponent-
tivalikoimasta. Myös paloissaan höyrytettäviä edamamepapu-
ja saa joistakin ravintoloista ja vaikka Pirkka-pakastepussista.  
Ravintoloiden ja eri ruokamedioiden tarjonta opettaa meille 
kuinka noita kirkkakanvihreitä papuja voi käyttää ruoaksi, ja 
jossain vaiheessa kysyntä tarjoaa mahdollisuuden uudelle vil-
jelykasville. Esimerkiksi Virossa soijapapua viljellään jo paljon.

Myös helppokäyttöiset tarhapavut voisivat näkyä lautasillam-
me nykyistä useammin, jos hyviä reseptejä ja kauniita papuku-
via alkaisi näkyä sosiaalisessa mediassa nykyistä enemmän. Sa-
maan aikaan tarvitaan tuoreita ja siistejä papuja kauppoihin. 
Toivottavasti papujen vuosi 2018 kiihdyttää kysyntää ja vilje-
lyä uusiin ulottuvuuksiin. 

MILLA TOLONEN

A
nu Pirhonen

Pavuista voidaan kehittää erikoisempiakin tuotteita, kuten nämä 
englantilaiset pakastekuivatut napostelupavut.
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