Erinevaid toiduaineid on mugav ja otstarbekas sailitada vaakumpaken-
datult. Enne jahihooaja korgaega raagivad sellest lahemalt Arke liha-

toostuse tehnoloog ja Vorumaa jahimees Raul Soome ning Vaakumipoe
esindaja ja Virumaa jahimees Peeter Hussar.

Milline on vaakumpakendamise
eelis vorreldes teiste sailitamis-
viisidega?

Raul Soome: Eelis on suhteline oda-
vus, lihtsus ja kiirus. Samuti see, et séi-
livad varske liha loomulikud omadused,
kui pidada teiste sailitusviiside all sil-
mas néiteks suitsutamist, soolamist,
kuivatamist jne. Peamine, mida vaa-
kumpakendamisega saavutatakse, on
see, et toiduaines olevatel mikroorga-
nismidelt voetakse &ra eluks ja
paljunemiseks oluline komponent —
ohk. Teiseks, kdik mikroobid, mis on
liha sees, on sees, véljast midagi lisan-
duda ei saa. Loomulikult ei tee vaakum-
pakendamine imet juba eelnevalt saas-
tunud lihaga. Riknemine on
poordumatu protsess, mikroobiderikast
liha pakendamine enam heaks ei
muuda. Mida vihem liha enne vaakum-
pakendamist puutuda voi erinevatesse
anumatesse panna, seda parem. Liha
peaks pakendama voimalikult kiiresti
pérast 16ikamist.

Peeter Hussar: Vaakumpakendamise
juures on koige olulisem vihendada
toote kuivamist. Sellele lisaks on kile

imetud v6imalikult kompaktsesse
mootu. Kui edaspidi on vaja pakendeid
mone kindla toote otsimiseks sortee-
rida, siis on vdiksem vGimalus, et pa-
kendid v6iksid puruneda vastu mone
teise pakendi teravamat nurka.

Miks peaks eelistama siigavkiil-
mutamisel vaakumpakendit ta-
valise Kkilekoti asemel?

Raul Soome: Tavalises kilekotist ei
saa me kitte kogu 6hku, samuti jadb see
avatuks valiskeskkonnale. Vaakum
peab olema voimalikult siigav. Laager-
damiseks pakendatud liha peab olema
pakendatud nii, et seal ei oleks isegi ti-
kupea suurust chumulli. Seda saab
kontrollida parast pakendamist, tom-
mates-venitades vaakumkotti lihast ee-
male. Siigavkiilmutamisel avatud kile-
kotti kasutades jaab voimalus, et liha
saab kiilmakahjustusi: muutub
valispinnalt heledamaks ja kuivaks. Sa-
muti sdilib rasvade radsumise oht.

Millised on teised alternatiivid
vaakumpakendamisele?
Raul Soome: Tavaline kilekott voib
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olla parem kui mitte midagi. Soovitan
tavalist kilekotti kasutades suruda
voimalikult palju 6hku vilja ja kerida
kott timber liha nii, et 6hk sinna tagasi
liikkuda ei saa. Voib kasutada kas voi
teipi. Samuti on olemas mitmekordseks
kasutamiseks méeldud minigripkotid,
mis ei lase 6hul tagasi kotti liikuda. Lii-
buv toidukile on samuti tiks voimalikke
alternatiive.

Peeter Hussar: Ega muid alternatiive
toiduaineid siigavkiilmas n-0 varskelt
sdilitada olegi. Kiilmutatult sailitamine
annab laiema voimaluse kasutada toi-
duaineid hiljem toiduks. Niiteks suitsu-
tatud lihatooteid on voimalik just vaa-
kumpakendatult stigavkiilmas
kvaliteetsena siilitada.

Kui kaua voiks ulukiliha kiilmi-
kus voi stigavkiilmas hoida?
Peeter Hussar: Kuigi ametlikud soo-
vitused erinevate toiduainete siigavkiil-
mutatult sdilitamiseks vaakumpakendis
on oluliselt pikemad kui tavalises pa-
kendis, on praktilised kogemused veel
paremad. Aeg-ajalt juhtub ikka, et suu-
remate koguste puhul jaab moni pakk



kiilmikusse pikemaks ajaks (kaks-kolm
aastat). Rasvane kala, naiteks forell on
ka aasta pérast téiesti varske olemisega.
Tavapakendis oleks selline kala dra
kuivanud, raasunud maitsega, kott
harmatist téis. Sama juhtuks ka-
he-kolme aastaga rasvase metsseali-
haga tavapakendis. Vaakumpakendis
on sama kaua siilitatud liha igati kasu-
tamiskolblik.

Taiesti eraldi voimalused annab vaa-
kumpakendamine liha laagerdades. See
tahendab, et lihasisesed ensiitimid
muudavad koed pehmemaks, n-6
toorkiipsetavad. Eriti histi mojub see
suuremate ja just vanemate ulukite liha
puhul. Laagerdumiseks on vajalik
temperatuur o0 °C kuni maksimaalselt 6
°C. Mida lahemale o °C-le, seda
kindlam. Lisaks tekitab vaakumpaken-
damine voimalikult bakterivaba kesk-
konna, vahendades roiskumise tekki-
mise voimalust. Sellistes tingimustes
voib liha laagerduda nédala voi
paar. Vajaduse korral siilitatakse liha
samas pakendis edasi juba siigavkiil-
mas.

Raul Soome: Iga liha on erinev.
Monda v6ib 0—2 °C juures vaakumi all
hoida mitu nadalat. Teist ei tohiks iildse
varske lihana hoida ja peaks kohe vors-
tiks tegema vms. On kaks darmust.
Uluk tabatakse niiteks varitsusjahist
voi hiilimisjahis tapse lasuga, veri tuleb
hasti valja, 6ues on jahe (alla 10 °C),
uluk saab 10—15 minutiga rippu, sisi-
kond voetakse vilja 40 minuti jooksul
pérast tabamist, nahk kohe maha,
riilmp jahutatakse kiiresti 0—2 °C juu-
res. Liha 16igatakse alles siis, kui koige
paksemas kohas on sisetemperatuur
vahemalt 6 °C voi vihem. See on parim
variant. Teine halb 4armus on, kui
ulukit haavatakse, aetakse pool paeva
taga, tabatakse kuskil kaugel, nii et
sisikond on mitu tundi sees. Siis
lastakse sisikond kohapeal vilja. Ulukit
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veetakse 14bi metsa vélja, nii et pinnas
puutub lihaga kokku. Siis pannakse na-
haga loom autosse ja peetakse jahti
edasi. Viljas on temperatuur 20 °C,
ohtul voetakse nahk maha. Liha 16iga-
takse kohe soojalt dra ja pannakse kile-
kottidesse. O6sel koju minnes pannakse
koos kilekotiga “jahedasse” keldrisse,
kus temperatuur on naiteks 16 °C.

Mina olen siiani hakkama saanud nii,
et hea lasu ja ideaalsete olude korral
lasen riimbal seista kolm-neli pdeva,
kui véljas on temperatuuri 6 °C voi
vdhem. Samuti olen riimba kolmeks
osaks tiikeldanud ja siis suures kiilmi-
kus 6 °Cjuures hoidnud. Siis olen liha
16iganud. Kvaliteettiikid jatan suureks
ja voimalikult terviklikuks, kehvemad,
kuid taised 16iked teen guljasiks ning
véiksed ja rasvasemad 16iked teen hak-
klihaks. Suured lihad panen kilekotti ja
0—2 °Cjuurde umbes nddalaks kuni
kiimneks paevaks. Kindel peaks olema
oma kiilmkapi temperatuuris. On suur
vahe, kas hoida liha 2 °C v6i 6 °C juures.
Parast seda kas tarbin, 16ikan viiludeks,
portsudeks jne. Stigavkiilma panen
portsud, mis kuluvad ara tihe toidukor-
raga.

Liha laagerdamisel ei lisata soola,
suhkrut ega midagi muud. Liha peab
olema perfektselt puhas. Paljud ei tea,
et patogeenid ehk haigustekitavad mik-
roobid ei anna endast viliste tunnus-
tega marku ning liha véalimus, 16hn ja
maitse vastavad virskele lihale. Onneks
kaivad haigustekitajatega tihti kaasas
roisubakterid, kes annavad patogeeni-
dest mérku. Seda ei pruugi aga alati
juhtuda. Siigavkiilmas ei hoia ma liha
iile aasta. Samuti on oluline, et siigav-
kiilma temperatuur oleks —18 °C, mitte
soojem.

Milliseid vaakumpakendajaid ee-
listada? Milline on nende eluiga?
Peeter Hussar: Kui on vaja paken-
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Fotod parinevad vaakumpakendajate kasutamise videost,
mille on teinud Baltictrophy, vaata siit:
www.youtube.com/watch?v=p5qef91dhy0

dada viikeseid koguseid korraga, siis
ajavad asja dra ka lihtsamad ja seega
odavamad pakendajad. Tavakasutuses
ilmneb odavamatel pakendajatel prob-
leeme juba kahe-kolme kasutusaasta
jarel. Kvaliteetsematele, kuid hinnalt
kaks—kolm korda kallimatele masina-
tele annavad tootjad kuni kiimneaas-
tase garantii. Selliste pakendajate kasu-
tuseaks voib arvestada 15 aastat. Lisaks
on kvaliteetsem ka koti sulgemise kee-
vismblus. Uldjuhul on kallimatel mu-
delitel ka tekitatava alarohu reguleeri-
mise voimalus. See on oluline marjade
pakendamisel.

Kuidas vaakumpakendada seeni
ja marju?
Raul Soome: Marju on parim kiilmu-
tada kiirelt umbes —40 °C juures, nii et
marja sees ei tekkiks kude 16hkuvaid
kristalle. Siis on mari parast sulatamist
oluliselt maitsvam ega lase mahla lahti.
Poes miiiidavate siigavkiilmutatud
marjade kohta on 6elnud professor
Mati Roasto, et neid peaks lapsed ja ra-
sedad valtima. Kui palju te ndete maa-
sikapoldude dires korjajatele moeldud
kitepesuvoimalusega tualette?
Peeter Hussar: Marjade vaakumpa-
kendis kiilmutamisel on samad eelised,
mis liha ja kala puhul. Kuna marjadest
ei aura vesi vilja, siis siilivad need olu-
liselt kauem varskena. Arvestama peab
aga, et vaakumpakendajates tavaliselt
veidi alla iihe atmosfaari tekitatav ala-
rohk litsub marjad {ildjuhul puruks.
Selle tagajarjel kotti valguv mahl ei lase
keevisomblustel kotti kvaliteetselt sul-
geda. Marjade pakendamiseks sobivad
sellised pakendajad, kus tekitatava ala-
rohu tugevust on voimalik regulee-
rida. Seente vaakumpakendis sailita-
mise kogemus mul puudub. Aga
analoogia pohjal liha v6i kalaga peaks
ohuvaene keskkond ka siin siilivusaega
pikendama. ¢



