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Leonardin lihamylly on jykevaa
tekoa ja painaa viisitoista kiloa.
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Kotikokki tarvitsee
lihamyllya, paitsi
jauhelihan tekoon, myos
moneen muuhun
askareeseen.

TEKSTI JAKUVAT Juha Jormanainen
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Lihamylly

os mielit valmistaa maukkai-
ta riistapateita, suussasulavia
kala- tai lintuterriineja tai Mar-
salkka Mannerheimin lempiruo-
kaa Worschmackia, tarvitset kunnon liha-
myllyn. Makkaran ystéville lihamylly on
pakollinen hankinta, silla itsevalmistetut
makkarat ne vasta maukkaita ovat.

Moniin monitoimikoneisiin saa liitet-
tyd lihamyllyn, mutta ne ovat leikkikalu-
ja jos jauhelihaa pitdd myllyttdd useam-
pi kilo. Heikkotehoiset myllyt tukkiutuvat
nopeasti ja aikaa kuluu kun laitteen joutuu
purkamaan ja kokoamaan toistuvasti. Ihan
oikea lihamylly onkin kannattava hankin-

Leonardi MR972LM12

Plussat

+ tehokas

+ varmatoiminen

+ helppokayttdinen

+ toimiva huolto ja varaosapalvelu
Miinukset

= painava, 15 kg

ta. Markkinoilta 16ytyy késikéayttoisid liha-
myllyja alle neljalld kympilld, mutta sellai-
nen sopii vain himotreenaajalle. Kasimyl-
lylld viidenkin lihakilon jauhaminen on
kova urakka.

Pelkka teho ei ratkaise

Viime vuodet olen kiyttdnyt Leonardi-li-
hamylly4, jossa tehoa on 720 wattia ja kie-
rukan pydrimisnopeus noin kahdeksan-



Esimerkkikoneen osat on paallystetty ruostumattomalla
metallilejeeringilla, terd ja reikélevy ovat ruostumatonta
terasta. Koneen kokoaminen on helppoa.

kymmentd kierrosta minuutissa. Silld pys-
tyy jauhamaan kahdeksankymmenti kiloa
lihaa tunnissa.

Joissakin lihamyllyissd tehoa on jopa
1200 wattia ja kierukan pyorimisnope-
us on reilusti yli sata kierrosta minuutis-
sa. Tdma aiheuttaa sen, ettd liha kuume-
nee liikaa ja kuivuu kun lihasnesteet pur-
suavat ulos. Leonardin teho-kierrosnope-
us-yhdistelmalld tuloksena on huippuluo-
kan jauhelihaa.

Mylly on vankkarakenteinen ja sen osat
ovat ruostumattomalla lejeeringilld pin-
noitettua valurautaa, mika vahentda rasvan
kertymistd. Lisdksi laitteen kokoaminen
ja puhdistaminen on vaivatonta. Myllyn
saa pyorimdan myos taaksepdin, mistd on
suurta hyotyd jos terd menee jumiin jantei-
den takia. En ole kuitenkaan koskaan tar-
vinnut tdtd toimintoa.

Puhdistamisessa muutama niksi
Myllyn osia ei tule pesté astianpesukonees-

Laitteen mukana tulee 4,5 millisillz rei'ill varustettu Leonardilla jauhelihaa syntyy vaivattomasti. sa vaan kisin mahdollisimman tehokkaal-

reikdlevy, mutta lisavarusteena loytyy myds la tiskiaineella. Silloin voi olla varma etta
suurempireikaisia levyjd, sosepuristin kahdessa eri
koossa, makkarasuutinsarja, ja kdyttokytkimen

jalkapedaalisarja. tua. Heti pesun jilkeen terd ja reikilevy

kaikki lihanjdénteet ja rasvat saa poistet-
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Lihamyllyn teroitus

LIHAMYLLYN teran teroittaminen onnistuu
seuraavilla tavoilla. Aseta kostutettu kasisata-
sen tai tonnisen vesihiomapaperi tasaiselle alus-
talle, esimerkiksi lasilevyn paalle. Aseta teré ve-
sihiomapaperin paalle ja ryhdy pyorittamaan
sita myotapaivaan. Paina teraé tasaisen kevyes-
ti hiomapaperia vasten ja tutki valilla teroituksen
edistyminen veistamalla teralla kevyesti kyntta.
Kun tera nappaa kiinni kynnen pinnasta, se on
riittavan terava.

Toinen tapa on kayt-
taa timanttiteroitinta.
Aseta teroitin poydal-
le ja teran kaksi saka-
raa kokonaan teroitti-
men paalle. Paina te-
raa kevyesti ja tyon-
na sita pitkin teroi-
tinta muutama kerta.
Pyorayta teraa ja kay
kaikki sakarat lapi. Ala
kayta lilkkaa voimaa,
silla timantti haukkaa
ahnaasti.

Aseta timanttiteroitin poydalle ja laita nelilapainen terd kuvan
osoittamalla tavalla sen paalle. Tyonna terad tasaisesti
teroitinta vasten muutama kerta ja pyorayta sitten teraa
myotapdivaan ja kay kaikki teran lavat lapi.
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Jos haluat péivittaa vanhemman Leonardisi, siihen voi hankkia
uuden reikalevyn ja kaarevaksi muotoillun leikkuuteran, joka
parantaa tehoja.

pitdd kuivata huolellisesti, muuten pinta-
ruoste iskee niihin. Itse laitan terdn ja rei-
kélevyn vield vartiksi kuusikymmenastei-
seen uuniin kuivumaan. Lopuksi reikalevy
ja terd oljytdan vaikkapa rapsioljylla saily-
tyksen ajaksi. Lisdksi terd 6ljytddn aina en-
nen kun aloitetaan jauhaminen.

Myllyn kokoaminen on helppoa, mutta
lukituskappaletta ei tarvitse eikd saa vadn-

34 ¢ RIISTA

tad kiinni aivan tappiin, muuten koko hoi-
to voi leikata kiinni.

Helppoa ja nopeaa

Jos haluat homman sujuvan jouhevasti,
leikkaa jauhettavat lihapalat pitkiksi sui-
kaleiksi jolloin kone imee ne helpommin.
HUOMIO, jos kiytdssdsi on hyvilaatuista
lihaa, jauha se vain yhden kerran. Kertaal-

Al jauha kaikkea

MEILLA suomalaisilla on kumma
viehatys jauhelihaan ja aivan liian
usein monet hienotkin lihat jauhe-
taan. Muistan tositarinan, missa li-
hanjaossa muutama metséamies va-
litti saaneensa liian pienen lihapake-
tin. Jahtipaallikkd kerasi kaikki lihat
yhteen kasaan ja sen jéalkeen ne jau-
hettiin jauhelihaksi, fileitd myoten.
Lopuksi jokainen jauhelihakasa pun-
nittiin ja kaikki saivat saman verran
jauhelihaa — karmeaa mutta totta.

Eijauhelihassa sinansa mitaan pa-
haa ole, mutta muutama tarkea asia
on otettava huomioon. Ensiksi on
tarkeda mista ruhonosasta liha jau-
hetaan. Jos mielit paistijauhelihaa,
lapapaistit tai ulkopaistin rulla ovat
hyvia valintoja. Mikali haluat jauhe-
lihaan enemman makua, kayta nis-
kaa, rintaa tai potkia. Jotkut laitta-
vat lihanpaloittelussa syntyneet li-
hanriekaleet sellaisenaan myllyyn,
mutta sita en suosittele. Jos haluaa
hyvalaatuista jauhelihaa, lihanrieka-
leista on poistettava kalvot, janteet
ja varsinkin vereytymat. On tarkeaa
muistaa, ettei jauheliha kesta saily-
tysta juuri lainkaan vaan se on kay-
tettava valittomasti.

Olen kayttanyt vuosikaudet sita
tapaa, ettéa pakkaan jauhelihaksi aio-
tut lihanpalat vakuumiin ja pakas-
tan ne. Kun jauhelihaa tarvitaan, su-
latan palalihat ja jauhan ne juuri en-
nen kayttoa. Silla tavalla liha sailyy
parhaiten. Ja on pakko myontaa etta
esimerkiksi hirvenlihapullat maistu-
vat vallan mainioilta.

leen jauhettu lihamassa ei mene kunnolla
ldpi ja kuumenee liikaa.

Lopuksi odota riittdvin kauan ettd myl-
lyn ruuvi tyontdd kaikki lihat ulos. Yksi
tapa on syottdd muutama pala ranskanlei-
péd ja varmistaa, ettd jokainen kallisarvoi-
nen lihanmuren tulee myllysté ulos. 4



