SAILONTA

Tvhjion

Tyhjiéon eli vakuumiin pakkaaminen
pidentddi elintarvikkeiden sdiilyvyyttd
merkittdvdisti. Jos harrastuksista
alkaa kertyd kunnolla saalista,
kannattaa satsata kunnollisen tyhjio-
pakkauslaitteen hankintaan.

B JUHA JORMANAINEN

yhjiopakkaukset tulivat
suurelle yleisolle tu-
tuiksi 1990-luvulla, kun
kauppa ja elintarvike-
teollisuus ryhtyivat pakkaamaan
mm. makkaroita, juustoja ja ka-
laa vakuumiin. Nykydaan mones-
sa kotitaloudessakin kdytetdadn
hyvaksi tyhjiopakkaamista.
Nyrkkisdannon mukaan tyhji-
0ssa elintarvikkeet sdilyvét yhta
monta viikkoa kuin rasiassa tai
tuorekelmussa paivia. Tama joh-
tuu siitd, ettd poistamalla ilmaa,
siis typped ja happea, estetddn
bakteerien ja homeitididen li-
saantyminen ja kehittyminen.
Etenkin jalokalat ovat varsin
rasvaisia ja huonosti sdilyvia jo-
pa pakastettuina. Taimenella ja
lohella rasvat keraantyvat vat-
saan, mutta raudulla rasvat ovat
lihassyiden valissa. Tastd syysta
raudun liha on pehmedampaa ja
se kestda kaikista lohikaloista
huonoimmin pakastusta.
llman tyhjidpakkausta rasvai-

set kalat harskiintyvat pakkases-
sa ja syntyy niin sanottu "freezer
burn”ja maku on sen mukainen.
Itse en suostu suuhuni laitta-
maan endad kalaa, jotka on pa-
kastettu ilman vakuumia.
Pahimmillaan my&s metsdsta-
jan saalistamat lihat unohtuvat
pakkaseen, ja kun seuraavana
syksynd pakastinta tyhjenne-
tadan suurimman osan sisallosta
saa heittda roskiin. Pidan tarkan
huolen siitd, etta pakastimeni on

taikaa

tyhja edellisen kauden riistalihas-
ta toukokuun ensimmaisend pai-
vana.

Uuden ajan
tyhjiopakkauslaite

Oma "urani” tyhjiopakkaajana al-
koi kymmenkunta vuotta sitten.
Alkuun kaytin Tilian Foodsaveria ja
sen jalkeen VacSyn tyhjiopakkaus-
laitetta. Kylla niidenkin kanssa kalat
jalihat sai pakattua, mutta homma
oli hidasta, kun koneiden piti jaah-
tyd minuutteja saumausten valilla.
Kun pakattavana oli kokonainen
peuranvasa, tydrupeama kesti pit-
kalle yohon. Laitteisiin tarvittavat
ilmakanavapussit olivat myds var-
sin arvokkaita. Mutta kun parem-
masta ei tiennyt, niin niilla tultiin
toimeen.

TCL 330

Hinta: 490 €

Paino: 6,5 kg

Materiaali: Ruostumaton
teras

Suurin leveys: 300 mm
Maahantuoja:

Myllyposti Oy, PL 10,

20781 Kaarina, (02) 242 2123,
www.myllyposti.fi

Kiitamme:

+ tehoa

+ nopeutta

+ edullisia pusseja

+ vankkaa rakennetta

Moitimme:
- laatu maksaa

M Erdn suositus: TLC 330 -tyh-
jiopakkauslaite on erinomai-
nen hankinta paljon aikaansa
metsalld ja kalavesilla vietta-
ville seka suurperheille. Sopii
loistavasti metsastysseurueil-
le tai lohiporukoille edellytta-
en tietysti, etta ovat saama-
miehia.
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Tyhjiopakkauslaitteen
tehon mittarina voi kayttaa
tyhjaa tolkkia.
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Kaukalon, jossa kone imee ilman pussista, pitda olla riittdvan syvd, jotta pakattavana olevat nestemiiset ainek-
set eivit paase imuaukkoon. Teclan kaukaloon mahtuu nestetta ldhes desi, joten varmuusmarginaalia riittaa.

Syksylld 2008 sain kokeiltavakse-
ni Myllyposti Oy:n maahantuoman
Tecla TCL 330 -tyhjiopakkauslait-
teen. Kun olin pakannut ampumani
kauriin lihat talla uutuuskoneella,
olin aivan hammastynyt. Koskaan
aiemmin homma ei ollut kdynyt
yhta nopeasti ja tehokkaasti.

Lisdksi Teclan pakkauspussit ovat
huomattavan edullisia. Esimerkiksi
20x30 cm:n pussi maksaa vain 18
senttia ja lohifileelle sopiva 25x80
cm:n pussi 45 senttid kappale. Pus-
sien muovimateriaali on niin vah-
vaa, ettd niihin pystyy pakkamaan
luisiakin lihanpaloja.

Tecla TCL 330:n teho on aivan
huippuluokan laitteiden veroinen,
silld painemittarin ndyttama alipai-
ne on luokkaa -0,6:sta -0,7:aan. Jos
oikein tarkkoja ollaan, niin pussin
sisdlla alipaine on -0,8. Kokeessa
laite litisti tyhjan oluttdlkin aivan
littanaksi.

Rasteroidut ilmakanavapussit
ovat kyllad helppokayttdisia, mut-
ta siled laminaattipussi kdy yhta
hyvin. Sen reunat on tosin laskos-
tettava ja siind pitda muistaa las-
kostaa toinen reuna pussin alle ja
toinen sen paalle. Muuten homma
ei toimi.

Saumausaikaa voi saataa ja kun
sopiva aika on Idydetty, niin ko-
neen ldmmetessa sita voi vahen-
tda muutaman pykalan.

Olen tehnyt aina tuplasaumat
varmistukseksi ja se on kannatta-
nut, silla kaikki paketit ovat pysy-
neet tiiviind. Aiempien laitteiden
kanssa sauma petti aivan liian hel-
posti.
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Vakuumikaukalo on koneen her-
kin kohta. Imuilman mukana ei sai-
si menna lainkaan vetta tai muuten
koneisto on vaarassa. Teclan kauka-
lo on riittdvan suuri ja ennen kaik-
kea syva. Kaukalossa voi olla ldhes
puoli desia vettd ilman ongelmia.
Kaytdanndssa vakumoijan on kui-
tenkin koko ajan tarkkailtava kau-
kaloa ja kuivattava se heti, jos sinne
nestettd eksyy.

»

Raakakypsytys
kunniaan

Riistalihan raakakypsytys on asia,
joka jokaisen metsastdjan on syyta
osata. Tyhjiopakkauslaitteen kans-
sa se onnistuu huomattavan hel-
posti.

Monesti alkukaudesta on viela
niin lammintd, ettei eldimen rii-
puttaminen pitempaa aikaa ole

Imukaukalo on syyti puhdistaa
silloin talldin. Koneistoon ei
saa paadsta vettd.

jarkevaa. Raakakypsytyksen kun
pitda tapahtua mieluiten alle nel-
jassa asteessa.

Jos alkukaudesta eteen tulee so-
piva kauris, niin ei muuta kuin eluk-
ka nurin ja turkki pois paalta. Sitten
riiputus harson alla viiledssa pai-
kassa yon yli. Seuraavana aamuna
ruho paloitellaan ja pakataan va-
kuumiin. Palat laitetaan jadkaap-
piin, jossa ne saavat vanheta kol-
mesta viiteen viikkoa. Lopputulos
on kasittamattoman herkullista ja
mureaa lihaa.

Vakuumissa raakakypsyttdminen
sopii mainiosti my®s riistalinnuille
jajanikselle.

Riistaliha ja kalat on syytd pakata
sopivan kokoisina erind ja pussei-
hin on ehdottoman jarkevaa kir-
joittaa spriiliukoisella paksulla tus-
silla, mita pakkaus sisaltaa.

On tarkeda muistaa, ettei savuka-
laa saa koskaan tyhjiopakata lam-
pimand, vaan kala on aina jadhdy-

e

Lohikalojen graavaaminen helpottuu oleellisesti tyhjiopakkauslaitteen avulla.
Suola imeytyy tasaisemmin ja ilmatiiviissa pussissa kala ei ala harskiintya.



Kun imukaukalo on riittavan
suuri ja alipaine on paalla, ei
kantta tarvitse painaa kiinni,
vaan se pysyy itsestadn paikal-
laan.

tettava huolellisesti. Limpiméassa
savukalassa voi olla bakteereja, jot-
ka eivat hapettomasta tilasta valita
ja silloin voi kdyda huonosti.

Itsevarmimmat kalamiehet otta-
vat vakuumikoneen mukaan uis-
telureissuille ja jopa lohijoille. Itse
suhtaudun hieman taikauskoises-
ti siihen, etta varustaudutaan etu-
kdteen vield saamattoman kalan
pyyntiin. Toisaalta kone ei pakka-
uspusseineen vie paljoa tilaa au-
tossa.

Vaan mika onkaan mukavampaa
kuin fileoida vastapyydetty jalokala
ja pakata sopivan kokoiset annos-
palat vakuumiin. Sitten vain pake-
tit pakkaseen ja kotona ruoanlaitto
helpottuu huomattavasti.

Vakuumista on
moneksi

Naina taloudellisesti ankeina ai-
koina tyhjiopakkauslaitteesta on
hyotya varsinkin isommalle per-
heelle. Kaupasta voi ostaa kaikkia
tarjouselintarvikkeita isompia eriad
tai kimpaleita ja kotona laittaa va-
kuumiin sopivan kokoisina paloina.
Esimerkiksi vakumoitu juusto sdi-
lyy riittdvan kylmdssa jadkaapissa
viikkoja.

Kayttokelpoinen tapa on val-
mistaa kerralla suurempi méaara
ruokaa, vaikkapa riistapataa. Osa
evadsta nautitaan toki samoin
tein, mutta loput voi laittaa sopi-
vankokoisissa vakuumipusseissa
pakkaseen. Kun nalka yllattaa, niin

vakuumipussi ensin sulatetaan,
jonka jélkeen ruoan voi valmistaa
kiehuvassa vedessd pussissa.

Kun viime talven latvalinnustus-
reissulla saavuimme rattivasyneina
kdampille, ei tarvinnut muuta kuin
laittaa vakuumipussi kiehuvaan ve-
teen ja hetken paasta herkullinen
kaurispata oli valmista.

Graavikalan valmistaminen hel-
pottuu huomattavasti vakuumiko-
neen avulla. Lopputulos on tasai-
sempi, silld tyhjiopussissa kalafilee
maustuu harvinaisen tasaisesti ja
hygieenisesti.

Sama pdtee riimilihaan. Lapi-
maustuminen vield tehostuu, jos
pussin avaa muutaman kerran ja
imaisee siihen uuden tyhjion. Rii-
miliha kypsy 2-4-asteisessa jadkaa-
pissa muutamassa paivassa. Valmis
riimilihap6tkdé on syyta kevyesti
pakastaa ennen tarjoilua, muuten
ohuiden siivujen veistdminen on
vaikeaa.

Raksiuistelijalle vakuumikone
on jo lahes valttamattomyys, silla
takykaloja kuluu kauden aikana
paljon. Toki niitd saa kaupallisesti
pakattuina, mutta hinta on suh-
teettoman korkea omatoimisuu-
teen verrattuna.

Joten sopivaan aikaan salakoita
onkimaan. Ongitut salakat tipau-
tetaan suolavesidmpariin, jossa ne
kuolevat ja samalla suolautuvat
sopivasti. Suolautuneet takykalat
ovat mielestani pyytavampid, silla
ne eivat [ampimassa vedessa peh-
mene niin nopeasti. Kun salakoita
on tarpeellinen maarg, ne asete-
taan joko suoraan vakuumipussei-

Lapin vaeltajallekin vakuumikoneesta

on suurta hyétyd. Pidemmiadilld vaelluksella
rinkan tila on rajallinen ja tavarat pitdd
saada mahdollisimman pieneen tilaan.

Vaellussukat ja kalsarit menevit todella pieneen tilaan vakumoituna.

hin tai sopivankokoisen pahvipalan
paalle. Sitten pikainen ja varovai-
nen kuivaus ja ilmat pussista pois.

Lapin vaeltajallekin vakuumiko-
neesta on suurta hyotya. Pidem-
malld vaelluksella rinkan tila on
rajallinen ja tavarat pitdd saada
mahdollisimman pieneen tilaan.
Kun puhtaan alusvaatekerraston
ja vaellussukat vakumoi sopivan
kokoiseen pussiin, sitd pienem-

Sauma on erittdin tiivis ja tasalaatuinen.
Suuremmille pusseille suosittelemme tuplasaumaa.

paan tilaan niitd on enaa vaikea
saada. Lisdksi vakuumipussiin sai-
|6tyt vaihtovaatteet pysyvat kuivi-
na kaikissa olosuhteissa, jos sattuu
kanootti kaatumaan tai vaeltaja
horjahtamaan jokeen.

Saunan ystdvat paasevat naut-
timaan jopa joulusaunassa tuo-
reentuntuisesta vastasta, kun se on
tehty oikeaan aikaan alkukesdstd ja
sailotty vakuumiin.
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