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Sous videen tarvitaan kaksi laitetta: vakumointikone, jolla kypsennettivit tuotteet sulje-
taan tiiviisti pussiin, jonka jilkeen siitd imetaan ilmat pois. Pussi laitetaan kypsennetti-
essd vesihauteeseen, jossa vettd limmittaa ja pyorittda ’sirkulaattori” — niminen laite.
Sous vidella raaka-aineet kypsennetdan matalassa lampotilassa jolloin niiden kypsyytta
on helpompi hallita, ja lopputulos on monissa tapauksissa parempi silla tuotteet eivat
paise ylikypsymaan.

Kasvikset kannattaa kypsentdd 85 asteessa puolesta tunnista tuntiin, kun taas sitkeata
punaista lihaa kypsennetain jopa pari vuorokautta. Matalissa limpétiloissa lihassa ma-
jaileva neste ei padse valumaan ulos joten liha siilyy mehukkaampana.

Sous vide —kypsennyksen parhaat puolet ovat sen kyky kypsentii tuotteet matalassa
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tuotteet ovat siististi pussissa kayttimattd ylimaaraista tilaa. Lisdksi pusseissa on kiteva
sdilod nesteitd ja pakasteita. Menetelmin heikkouksia ovat sen korkeat kustannukset ja
mikrobiologiset riskit. Matalissa limpotiloissa kaikki bakteerit eivit kuole, joten kokin
on huomioitava hygienia erityisen tarkasti.

Fazer voisi hyodyntdd sous vided monipuolisesti Tallinnassa sijaitsevassa keskuskeitti-
Ossi ja ldhettad valmiit, kypsat tuotteet Suomen toimipisteisiin vakuumipusseissa.

Ty6 onnistui kohtuullisen hyvin vaikka aikataulu oli vaikeahko ja kidytinnén kokeilut
jatvat vahalle.
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This work was made as an assigment for Fazer Food Services. The topic is preparing
food “under pressure”, in a plastic bag in a waterbath. This is sous vide.

One will need two different devices for sous vide cooking: a vacuuming machine,
which sucks the air from the bag and seal it. After this the bag is placed into a
waterbath, which is warmed with a “immersion circulatot”. The machine also includer
a propeller which keeps the water moving in order to keep the water evenly warm.
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comtrolling easier and often the result is better because the risk of over-cooking is
minimized.
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1 Johdanto

Tama opinndytetyo kisittelee raaka-aineiden kypsennystd vakuumikypsennysmenetel-
milld eli sous videlld. ”Sous vide” on ranskaa, ja tarkoittaa ’paineen alla” — vakuumissa
tehtavaa raaka-aineiden kypsennysta (Kehittyvi elintarvike 2012, 36). Teen tyoni toi-
meksiantona Fazer Food Servicesille. Tyoni keskittyy nimenomaan sous vide -
kypsennykseen ja erityisesti timan tekniitkan hyodyntamiseen Fazerin edustuslounaiden
esivalmistuksessa. Fazer tarjoaa lukuisissa eri toimipisteissa paivittdista lounastuotetta,
jonka lisaksi joissain toimipisteissdan niin sanottua “edustuslounasta”. Tama edustus-
lounas tarjotaan muun toiminnan ohessa ja sen on tarkoitus olla tasoltaan laadukkaam-
paa kuin normaali lounastuote. Laadulle on tietysti yhta monta méaritelméaa kuin méda-
rittelijad, mutta itse tarkoitan tassd yhteydessa enemman valmistusaikaa ja keskittymista
vaativia annoksia. Haaste on siini, ettd resurssien rajallisuuden vuoksi, on vaikeaa kii-
reisen linjastolounaan ohella tarjota muutama lautasannos, joiden valmistaminen vaatisi
tayden keskittymisen. Liha kypsyy helposti harmaaksi ja kala kuivan ylikypsaksi. Sous
vide tarjoaa tahin ongelmaan mahdollisen ratkaisun, kun kasvikset voidaan kypsentda
ja jadhdyttda valmiiksi ja liha seka kalakin voidaan kypsentda tai maustaa ja marinoida
kypsennysta vaille valmiiksi - kaikki kdtevasti vakumoiduissa pusseissa tilan sdastimi-

seksi sekd pidemmain sdilyvyyden takaamiseksi.

Sous vide takaa tuotteelle kauttaaltaan tasaisen lampotilan. Korkeissa limpétiloissa uuni
tai kiechuva vesi limmittda tuotetta monissa tilanteissa liian rajusti. Kun tuotteen sisa-
limpétila saavuttaa oikean limpotilan, on ulkopuoli jo huomattavasti limpimampi ja
luultavasti kuivempi. Tamin takia sous vide on ennen kaikkea turvallinen vaihtoehto
perinteisille metodeille, silld se vaihentda ylikypsentimisen riskid merkittavasti. (Keller
2008, 6-7.) Viittaan tissa tyOssa useasti niin sanottuihin ”’perinteisiin menetelmiin”, joil-
la tarkoitan raaka-aineiden kypsentimistd uunissa, kichuvassa vedessi tai haudeliemessa
uunissa — yhdistavda niille menetelmille on niiden yleensi korkea limpétila. Sous vide
johtaa monissa tilanteissa parhaaseen mahdolliseen lopputulokseen ainakin ruoan ke-
miallisten ominaisuuksien puolesta. Sita onkin helppo puolustaa juuri timin takia. On
kuitenkin muistettava, ettei sous vide ole ainoa tapa kypsentdid raaka-aineita ja kokin on
hallittava perinteiset valmistustavat timin ohella. Perinteinen kovemmalla lammaolla

kypsentiminen tuo esille eri tavalla aromeja ja vivahteita, ja on ennen kaikkea mielen-



kiintoisempaa. Kokin tyon kiinnostus ja sen haasteellisuus vahenisivit, jos kaikki ruu-
anvalmistus olisi laskelmoitua, eikd kokin todellista ammattitaitoa enida tarvittaisi. Keit-
tibtyoskentelyssd onkin tirkedd 10ytdd balanssi sous viden ja perinteisten ruuanvalmis-

tusmenetelmien valilla.

Tyoni tavoitteena on tuottaa Fazer Food Servicesille opas sous vide —menetelman kayt-
to0n, jota he voivat mahdollisesti hyodyntida muiden lahteiden ja oppien ohessa edus-

tuslounaiden esivalmistuksessa. Oppaan tavoitteena taas on kasitelld keskeisimpien raa-
ka-aineiden eri kypsennyslimpotiloja ja —aikoja, seka tuoda esille hygieenisen toiminnan

tarkeyden.

Valitsin timin opinndytetyon atheen sen kiinnostavuuden takia. En ole kokin ty0ssini
ikina kayttanyt sous vide menetelmai, ja koin ettd voin timin tyon kautta oppia itse
paljon uutta. Tavoitteeni on kdyda lipi vakuumikypsennysmenetelmai teoriassa ja kay-
tannon kokeilujen avulla kartoittaa, mitkd raaka-aineet sopivat talla metodilla kypsen-
nettiviksi ja erityisesti soveltuvat Fazer Food Servicesin esivalmistusprosessiin. Tyossa-
ni kasittelen teoriaa siitd, miten eri raaka-aineet kayttaytyvit eri lampotiloissa ja eri ta-
voilla kypsennettiessi, miten sous vided voi niiden valmistuksessa hyodyntai ja ennen
kaikkea siitd mitd sous vide on. Kiéytin ldhteinani kirjallisuutta mahdollisimman moni-
puolisesti. Aion timan jilkeen kdytinnon kokeiluja hyodyntien ja aistinvaraisesti arvi-
oiden kartoittaa eri raaka-aineiden kypsennysti sous videna ja vertailla sitd perinteisem-
pédn tyyliin. Teoriaosuuden ja kdytinnon harjoitteiden pohjalta kokoan menetelman
hyodyt kdytinnossa yhteen, ja tissd yhteydessé keskityn nimenomaan sithen, miten me-

netelmin kdytté hyodyttda toimeksiantajaani.



2 Sous vide teoriaa ja kasitteita

Sous vide -kypsennykseen kuuluu kaksi vaihetta: vakumointi ja kypsennys. Molemmissa
vaiheissa on kiytdssd spesifinen koneensa, jotka yhdessi ja oikein kiytettyind takaavat
parhaan mahdollisen lopputuloksen. (Keller 2008, 9.) Sous vided on helppo mallintaa
my6s jokapiivaisimmilld tavoilla ja laitteilla, jotka 16ytyvit useammasta ammattikeittios-
ta. Joissakin tapauksissa juuri vakuumikypsennykseen tarkoitettu laitteisto ei ole valtta-
maton lahes saman lopputuloksen saavuttamiseksi, mutta mikali haluaa parhaan mah-
dollisen hyodyn irti sous videlld, on kaytettava oikeita laitteita oitkeaoppisesti. Téssi
kappaleessa esitellian vakuumikypsennykseen kuuluva laitteisto sekd avataan kisitteis-

toa.

2.1 Ensimmaiinen vaihe: vakumointi

Vakuumikypsennyksen ensimmaiisessd vatheessa kypsennettiava tuote vakumoidaan.
Tamai tarkoittaa sité, ettd tuote suljetaan vakumointiin tarkoitettuun pussiin, ja se sulje-
taan ns. vakuumikoneella, samalla poistaen pussin sisélta ilman ja luoden pussiin ndin
ollen anaerobisen tilan. Vakumoinnin voimakkuus tulee sditad sen mukaan, kuinka tiu-
kasti tuotetta halutaan puristaa. Puristaminen toisaalta auttaa joitakin tuotteita pitimaan
muotonsa paremmin, mutta toisaalta joidenkin, herkempien tuotteiden kohdalla litka
puristaminen saattaa vahingoittaa niitd. Useissa tapauksissa on hyodyllista lisata vaku-
moitavan tuotteen kanssa pussiin my0s jotakin nestettd, kuten 06ljya, voita tai mauste-
lientd. Taman tarkoitus on tietysti siirtdd nesteen makua itse tuotteeseen, ja tiukka pu-
ristus takaa parhaat mahdollisuudet onnistumiseen tissi suhteessa. Vakumoitavan tuot-
teen, ja tdssid tapauksessa myOs nesteen on oltava ehdottomasti kylmad ennen vaku-
mointia, silld limmin neste pyrkii koneessa ollessaan purkautumaan ulos pussista ennen
kuin tarvittava maird ilmaa on poistettu pussista. Neste alkaa vakumoitaessa kuplia ja
pyrkii ulos vakuumipussista, ja mikili neste on kuumaa alkaa se kuplia vield aikaisem-
min, jolloin vakumointi on lopetettava. Toisaalta, esimerkiksi voin tulee olla sulaa va-
kumoitessa. Kova voinokare sulaa vesihauteessa, jolloin pussi 16ystyy ja luultavasti ha-
joaa. Oikein suoritetun vakumoinnin tarkoituksena on estii tuotteen ja veden kontakti,
siirtdd 1ampo suoraan tiukasti puristettuun tuotteeseen ja pitda tuote oikeassa muodos-

saan. (Keller, T 2008, 28-29.) Kun toisaalta matalat kypsennyslampaétilat saattavat vai-



kuttaa hyvinkin hitailta kiytinnon kannalta, on muistettava ettd veden lammonsiirtoky-
ky on 23-kertainen ilmaan verrattuna (Baldwin 2012, 18). Mikili vakumointia ei ole
suoritettu asianmukaisesti, pussi 16ystyy laitettaessa se kuumaan veteen ja pahimmassa
tapauksessa se saattaa hajota. Vakuumipussin l6ystyminen kypsennyksen yhteydessa
perustuu ilmanpaineiden muutoksiin, ja se on vaarana nimenomaan kasvisten kanssa
johtuen kasvisten lihaa korkeammasta kypsennyslampétilasta. My6s alkoholin kanssa
esiintyy sama ongelma, ja alkoholipitoisesta nesteesta onkin aina keitettava alkoholi
pois ennen vakumointia. Mikali pussi kuitenkin 16ystyy hieman pysyen kuitenkin tiukas-
ti suljettuna, on mahdollisimman tasaisen kypsymisen toivossa pussi saatettava koko-

naisuudessa veden pinnan alle esimerkiksi jonkin ritilan, tai muun vastaavan, avulla

(Baldwin 2012, 18-20.)

Yksi suurimpia vakumoinnin hyotyja on kuitenkin sen katevyys varastoinnissa. Erityi-
sesti liha- ja kalatuotteiden sailyvyys heikentyy huomattavasti kontaktissa ilman kanssa,
timan ongelman vakumointi poistaa luoden anaerobisen tilan, jossa monet bakteerit
eivat pysty lisadntymain. Tuotteet saadaan my0s varastoitua optimaalisen pieneen ti-
laan, silld pussissa tuote vie tilaa ainoastaan oman avaruudellisen pinta-alansa verran,
eikd juuri oikean kokoisen sdilytysastian loytimisesta tarvitse huolehtia. MyGs nesteet
ovat varastointia varten kiteva vakumoida. (Keller 2008, 27.) Nesteitd vakumoitaessa
Baldwin (2012, 19) suosittelee hieman kiinteitd raaka-aineita pienempia ilmanpainetta.
Joidenkin tuotteiden kohdalla on mahdollista kiyttda vakuumipussin sijasta tiukkaa
muovikelmua, joka ajaa jotakuinkin saman asian kuin itse pussi. Esimerkiksi fileet pu-
naisesta lihasta, kala- tai kanarullat on mahdollista vain tiukasti kelmuttaa ja laittaa kel-
mussa vesihauteeseen. Tamin keinon ongelma on kuitenkin se, ettei kelmu ole taysin

tiivis, vaan siitd saattaa irrota nestettd hauteeseen ja timd taas saattaa 16ysentda kelmua.

2.2 Toinen vaihe: kypsennys

Valmistettaessa ruokaa sous vide -menetelmilld, kypsennetiin tuotteet vedessa, joka
limmitetdin haluttuun limpétilaan sirkulaattori -nimiselld koneella. Sirkulaattorilla voi-
daan limmittdd my6s muita nesteitd, kuten 6ljya tai beurre monte -voi-vesiseosta, mut-
ta kisittelen ty6ssini vain veden limmittimistd sirkulaattorilla. Sirkulaattori on laite,

joka on mahdollista liittdd lihes mihin tahansa vesiastiaan, mikali astia kokonsa puolesta



on sopiva. Koska vettd ei lammitetd kichuvan kuumaksi, voi astia olla my6s muovinen.
Sirkulaattori on limpévastuksen ja vesipumpun yhdistelma (Metos uutiset 2011, 40).
Vastus lammittaa astiassa olevan veden ja potkuri pyorittaa vetta niin, ettd se sailyttda
tasaisen limmon kaikkialla astiassa. Kontrollipaneelilla sdddetddn haluttu limpdtila ve-
delle celsiusasteen kymmenyksen tarkkuudella. Sous vide —kypsennykseen on myos
valmistettu erdanlaisia kiinteitd, nestettd pyorittavia vesihauteita. (Keller 2008, 9.) Kyp-

sennettdessa vakuumipussi upotetaan vesihauteeseen ja annetaan olla sielld kunnes tuo

te on saavuttanut halutun lampétilan. Kasvikset kypsyvat alle tunnissa, mutta esimer-
kiksi lihakarjan sitkeat ruhonosat (siis sellaiset, joiden lihassyyt sisdltivat runsaasti side-
kudosta) saattavat vaatia jopa parin vuorokauden mittaisen kypsennyksen. Kasvikset
tulee jadhdyttaa vilittomasti jadhauteessa, aivan kuten varastointia varten kypsennetyt

lihatkin. T4ma hidastaa haitallisten mikrobien toimintaa.

Sous vided on mahdollista toteuttaa my6s uunilla, jossa on hoyry-toiminto. Vakumointi
suoritetaan samalla tavalla kuin edelld on kuvattu, mutta tuote sijoitetaan sirkulaattorin
sijasta uuniin hoyrylimmitykseen. Uunissa héyry saadaan myos asetettua hyvinkin tar-
kan limpoiseksi, vaikkei tarkkuus ole aivan sirkulaattorin tasoa. Héyryuunin toinen
hy6ty on se, ettd uunissa olevaan pussiin voidaan asettaa myos ulkoinen limpomittari.
Jotta pussi pysyisi kuitenkin tiiviind, kdytetadin pussin pinnalla erddnlaista vaahtomuovi-
palaa, jonka lipi limpomittarin ohut tikku tyonnetddn keskelle kypsennettivia tuotetta.
(Aubrun 2012, 127-128.) Hoyry-toiminnon kaytto tulee tarpeelliseksi etenkin suuria

maarid kypsennettdessi, silld uniin mahtuu suurempi maird kypsennettavia tuotteita.

2.3 Matalassa limpdétilassa kypsennys

Sirkulaattorin kyky pitda vesi tietyn limpoéisend koko ajan tekee sous videstd ylivoimai-
sen kypsennysmenetelmin. Kaksi padasiallista hyotya ovat, ettd kypsennettivi tuote
saadaan haluttuun kypsyyteen kauttaaltaan, eiki se ylikypsy lihimainkaan yhtd nopeasti.
Kypsennettdessa esimerkiksi hirin sisifileetd, on se tarkoitus kypsentdd 52 celsiusas-
teen sisdlimpétilaan. Perinteisesti valmistettaessa filee laitetaan uuniin, jonka limpoti-
laksi siddetaan noin 120 astetta tai enemman. Siina vaiheessa, kun lihan keskiosa on
saavuttanut 52 asteen limpaétilan ja sen kypsyysaste on tiydellinen, on fileen ulkoreuna

jo huomattavasti lampimampi.



Sirkulaattorilla kypsennettdessd voidaan limpotila asettaa lihestulkoon suoraan sithen,
kuinka lampimaksi tuote halutaan kypsentaa. Kypsennettiessa sirkulaattorilla liha kyp-
syy kauttaaltaan 52-asteiseksi. Haluttu lampotila saavutetaan parhaiten sdatamalla kyp-
sennyslampotila 1-2 celsiusastetta lampimadmmaksi kuin tavoiteltu sisalaimpétila, silld
todellisuudessa lampétila ei kohoa niin korkealle kuin sirkulaattorin termostaatti on
asetettu (Myhrvold 2011. 243-245). Toinen huomattava etu tassa koskee nimenomaan
ravintolassa tyoskentelya, silld virheiden mahdollisuus vahenee huomattavasti. Esimer-
kiksi kalafileet voidaan pitda halutussa lampotilassa, ja nostaa hauteesta suoraan lauta-

selle ilman vaaraa, ettd ne olisivat ylikypsia.

Vakumointia on hyodyllista kayttad myos marinoitaessa tai kypsytettaessa joitakin tuot-
teita pelkdstddn nesteessi. Esimerkiksi pikkelointi, joka tarkoittaa tuotteen kypsentami-
nen etikan avulla, saa parhaan lopputuloksen vakuumipussissa, koska pikkel6itava tuote
vaatii silloin huomattavasti vihemmain nestettd. Vakumointi ja sen seurauksena puristus

ikddn kuin ”tyOntad” nestettd tuotteeseen.

2.4 Historia

Sous vided on kaytetty jossakin muodossa jo satoja vuosia. Kypsennysmenetelmia on
kaytetty pitkélti nimenomaan sailytykseen. Modernimman, nykyaikaista tekniikkaa
muistuttavan sous viden esitteli ranskalainen biokemisti Bruno Gossault 70-luvulla, kun
hinti pyydettiin keksimain tapa, jolla halpoja ruhonosia voisi kypsentia niiden kuivu-
matta. Vuonna 1974 ranskalainen keittiomestari Jean Troisgros lihestyi lihamestari
George Pralusta ongelmassaan ankanmaksan kypsennyksen kanssa. Perinteisesti pan-
nulla tai uunissa kypsennetystd ankanmaksasta irtosi litkaa rasvaa, joka lopulta heikensi
Troigrosin ravintolan mainetta ja menestysta. (Keller 2008, 14-15.) Bruno Gossault
halusi viedd omalta osaltaan keittimista aistinvaraisempaan suuntaan jossa kaiken kes-
kipisteend olisi tuotteen maku ja rakenne. Gossault on opettanut lukuisia nykypéivin

huippukeittiomestareita sous viden kiytOssi, ja jakaa tietouttaan asiasta edelleen (New

York Times 2005).



Suomessa, ennen rantautumistaan huippuravintoloiden keittiéihin, sous vide —
menetelmaa kaytettiin paljon elintarviketeollisuudessa ja suurkeittidissa (Kehittyva elin-

tarvike 2012, 30).



3 Sous vide eri raaka-aineiden kypsennyksessi

Kypsentiminen tarkoittaa johonkin raaka-aineeseen aikaansaatavia muutoksia jonkin
arsykkeen, kuten suolan, happamuuden muutoksen tai kuten kansankielessa — ja tissi
tyossa yleisesti — lampotilan muutoksen, avulla. Kypsennys vaikuttaa raaka-aineen ra-
kenteeseen, viriin, makuun ja sailyvyyteen. Tdssa kappaleessa kisittelen nimenomaan
sous vide —kypsennyksen vaikutusta viriin, makuun ja rakenteeseen.
Vakuumikypsennysmenetelma on vain yksi metodi valmistaa ruokaa, eikd se missdaan
tapauksessa ole ainoa oikea. Parhaan mahdollisen lopputuloksen aikaansaamiseksi on
hallittava my0s perinteiset tavat kypsentai eri raaka-aineita. Tietyissa tilanteissa on va-
kuumikypsennys kuitenkin ylivoimainen verrattuna muihin ruuanvalmistusmenetelmiin.
Tassa kappaleessa kasitelldan sous vide -tekniikan kdyttod eri raaka-aineiden kypsenta-

misessi

3.1 XKasvikset ja hedelmit

Sous vide vaikuttaa kasvisten ja hedelmien niiden makuun, viriin sekd rakenteeseen.
Ry6pittaessa kasviksia normaalisti kichuvassa vedessi, liukenee veteen osa kasviksen

mausta, kun taas vakuumipussissa kypsennettyna ne sailyttivit makunsa paremmin.
Kasvisten viri sdilyminen

Kasvisten viriin vaikuttaa niissd olevien viriaineiden toiminta. Viriaineen toimintaan
taas vaikuttaa kuumennus, jadhdytys ja pH-arvo. Monien vihreiden kasvisten vaikuttava
viriaine on klorofylli eli lehtivihred. Parhaiten vihreiden kasvisten virid voi korostaa
ryoppadmailld ne nopeasti suolatussa vedessi ja jadhdyttimalld ne heti timan jilkeen.
Kiehuvan kuuma vesi kirkastaa ja syventda kasviksen vihreda viria, silld se vapauttaa
solukossa olevaa ilmaa, joka samentaa vihredd. Pidempdin jatkuva kuumennus tai lim-
pOsiilytys sen sijaan harmaannuttaa vihredn kasviksen virid huomattavasti. Tamin
vuoksi runsaasti lehtivihreda sisiltdvit kasvikset eivit oikein sovellu kypsennettiviksi
sous vide menetelmalld, jossa kasvikset kypsyvit pitkddn miedohkossa limpdtilassa.

Vihreit kasvikset tulisikin kypsentda niin runsaassa kichuvassa vedessa, ettd vesi jatkaa



kichumista viileiden kasvisten sinne lisdidmisen jilkeen. (Parkkinen & Rautavirta 2003,

24-25.)

Punaista, oranssia ja keltaista virid tuottavat karotenoidit eivit ole vesi- vaan rasva-
liukoisia. Tastd johtuen ne sailyttavat varinsa jotakuinkin samanlaisena kuumennettaes-
sa. Sous vide —kypsennys sopii varin puolesta aivan yhta hyvin kuin ry6ppays. Karo-
tenoideja on esimerkiksi tomaatissa ja porkkanassa. (Parkkinen & Rautavirta 2003, 24-

25.)

Monet kasvikset ja erityisesti ne, jotka sisaltavat valkoista virid tuottavia aineita antok-
santiineja, ovat alttiita entsymaattiselle tummumiselle. Tama tarkoittaa sitd, ettd kuorit-
taessa ja pilkottaessa valkoista kasvista sen rikkoutuneessa solukossa olevat yhdisteet
reagoivat ilman hapen kanssa muuttaen kasviksen viria tummemmaksi. Erityisen hel-
posti tima on havaittavissa esimerkiksi perunasta, maa- ja latva-artisokasta, mustajuu-
resta ja omenasta. Entsymaattista tummumista edesauttaa happi, sopiva limpaétila ja
neutraali pH-arvo. (Parkkinen & Rautavirta 2003, 24-25.) Juuri entsymaattisen tum-
mumisen takia kuorimme perunat kylmiin veteen ja valelemme omenakuutioiden pail-
le sitruunamehua. Sitruunahappo vaikuttaa kasvikseen kuitenkin muullakin tavalla, kyp-
syttamalld sitd reunoilta hieman ja ennen kaikkea antamalla makua (McGee 2004, 269).
Laittaessa kasviksen heti leikkaamisen jilkeen vakuumipussiin ja vakumoimalla siitd
happi pois vakumointikoneella, on mahdollista pysayttda, tai ainakin hidastaa, sen
tummumista. Sitruunamehun lisdksi on mahdollista kayttaa askorbiinihappoa, joka on

yleisesti kdytetty hapettumisenestoaine (Terdvd & Vesivalo 2010, 238).

Kasvisten rakenteen muuttuminen

Sirkulaattorilla kasvikset kypsennetddn yleensd 83-85 celsiusasteessa. Tama on oivalli-

nen limpétila siksi, ettd saavuttaessaan 60 asteen sisilimpétilan, alkaa kasviksen soluk-
ko rikkoutua ja sen rakenne pehmeti. Tall6in my0Os osa kasvisolukossa olevasta vedesta
vapautuu. Liian korkeaan, lihestulkoon 100 asteen limpétilaan kypsynyt kasvis ei anna

endd edes puruvastusta. (McGee 2004, 282-283.)



Toinen hy6ty vakuumipussista on sen puristava vaikutus, silld kun herkisti hajoavat
kasvikset, kuten sipuli tai fenkoli, on sijoitettu pussiin, ne pysyvit kiinteampini kypsen-
nyksen jilkeenkin (Keller 2008, 31.) Vakuumikypsennys on hyédyllinen myés joitakin
pyreita tehdessa, sillid jotkin kasvikset, kuten peruna ja maa-artisokka, hajoavat kypsen-
nettdessa lilan pitkdan ja liian kovassa lampoétilassa. Esimerkiksi Rosamunda-perunan
ulkokuori hajoaa keitettiessa kiechuvassa vedessa usein herkasti atheuttaen havikkid ja
vetisemman lopputuloksen, silld kaikkea vetta on tissd vaiheessa vaikea siivil6ida pois
ja sitd on imeytynyt jo perunaan. Pyreitd tehtidessa on kasvikset lopulta muhennettava
kattilassa jotta ne kypsyvat tarpeeksi pyreen aikaansaamiseksi, mutta on hyodyllista
aloittaa kypsennys vesihauteessa paremman rakenteen saavuttamiseksi. (Terava & Ve-
sivalo 2010, 45.) Mikali kasvisten muoto halutaan sailyttda parempana ryopittaessa,
pitda pitkain kypsennettavien juuresten (esimerkiksi peruna, bataatti, juuret, porkkana,
pavut, kukkakaali, tomaatti, omena, ym.) kypsentiminen aina aloittaa kylmasta vedesti,
silld ne sisaltavit kiinteyttavan entsyymin, joka on aktiivinen 50-70 celsiusasteessa.
(McGee 2004, 283.) Tilloin on rakenteen kannalta hyodyllista, ettd kasvis on mahdolli-
simman pitkdan tissa limpotilassa. Sous viden mieto lampaétila sopii erinomaisesti
my6s tihin tarkoitukseen, ja pussi voidaan sijoittaa kuitenkin suoraan limpimain hau-

teeseen.

Vakuumipussi on kiteva my6s vain marinoitaessa tuotteita, silld se pitad pussin sisallon
tiiviissd paketissa. TAman vuoksi marinointiin kdytettdvid mausteita tai lienté ei tarvita
paljoa. Esimerkiksi kylmini tarjottavat kasvikset voidaan helposti marinoida ja esimer-
kiksi jonkin vinaigretten hapon avulla kypsyttad, ja siilyttdd samassa pussissa. (Keller

2008, 31.)

Kasvisten maun sdilyminen

Yksi suurimmista sous vide menetelmin hyodyistd on sen kyky siilyttdd kasviksen oma
maku puhtaammin. Kasviksia ryopétessi osa niiden makuaineista liukenee keitinveteen.
Mikali halutaan maustaa kasviksia marinoimalla niitd esimerkiksi yrteilld, on sous vide

chdottomasti paras mahdollinen tekniikka, silld vakuumipussiin sinet6ityna ei suurikaan

mdédri kasviksia tarvitse paljoa makua antavaa ainetta. (Terdva & Vesivalo 2010, 16.)
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3.2 Liha

Punaisen lihan kohdalla sous vide menetelmin ylivoimaisuustekijit perustuvat nimen-
omaan sithen, ettd sen avulla taataan tuotteelle kauttaaltaan tasainen lampdétila. Vesihau-
teen limpotila voidaan asettaa juuri sen suuruiseksi, joka halutaan my6s lopullisen tuot-
teen sisalampotilan olevan. Kaunis paistopinta paistetaan kypsennyksen ja lammityksen
jalkeen, jotta siitd saataisiin paras mahdollinen hy6ty irti. Se, missa lampétilassa punais-

ta lihaa tulisi kypsentaa, riippuu ruhonosasta ja keittdjan mieltymyksesta.

Lihan rakenne sous vide -kypsennyksessi

Lihakarjan syotavia osia ovat niiden lihakset ja sisdelimet. Lihas koostuu lihaskudokses-
ta, sidekudoksesta, rasvakudoksesta ja luukudoksesta. Se, miten sitkedni jokin lihanpala
koetaan, riippuu sidekudoksen maarista ja siitd, kuinka karkeasyista sidekudos on.
(Parkkinen & Rautavirta 2003, 115-117.) Nyrkkisaantona voidaan pitaa sitd, ettad mita
enemmin eldin kayttaa elinaikanaan jotain tiettya lihasta, sita karkeammiksi sen syyt
kasvavat, ja sitd enemman lihaksessa on sidekudosta. Sidekudos muodostuu padasiassa
kollageeni-nimisestd proteiinista. Kollageeni hajoaa keitettiessi ja muodostaa gelatiinia,
joka hyytyy jaahtyessain. Tastd syystd ruhonosista esimerkiksi reidet ovat huomattavasti
syisempid kuin fileet, joista sisifilee erityisesti sijaintinsa takia on mureaa. My0s eldiimen
ikd vaikuttaa lihan rakenteeseen, nuoren vasikan liha on mureampaa kuin taysikasvuisen
naudan, koska vasikka ei ole ehtinyt kayttaa lihaksiaan vield kauaa. (McGee 2004, 129-
131.)

Lihan kypsentiminen

Lihan kypsennyksen tavoitteena on antaa sille makua, mureuttaa ja mehevoittaa sita.
Paras mahdollinen lopputulos saavutetaan kypsentimalld liha sellaiseen sisdlimpotilaan,
ettd se on mahdollisimman mureaa olematta kuitenkaan kuivaa. Koska mureammat
ruhonosat, kuten fileet, eivit sisdlld kovin runsaasti sidekudosta, eivit ne vaadi pitkai
kypsytystd, vaan pdinvastoin kuivumisen valttimiseksi, ne jitetddn kohtuullisen punai-

siksi sisalta.
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Suurin osa makua muodostuu lihassa paistopintaan Maillardin-reaktion seurauksena.
Maillardin reaktio on monimutkainen kemiallinen tapahtumasarja, jossa lihan pintaan
muodostuu kemiallisten reaktioiden seurauksena virid ja makuyhdisteitd. Maillard-
reaktiossa kuumennuksen vaikutuksesta valkuaisaineet ja sokeri reagoivat muodostaen

tuotteen pinnalle variad ja makua. (Baldwin 2012, 17; McGee 2004, 148.)

Esimerkiksi kokonaista poron ulkofileetd kypsennettaessd haluttu sisdilimpétila on noin
52 - 54 astetta ja se joudutaan kypsentimaiin perinteisia tapoja kayttien huomattavasti
korkeammassa lampétilassa, jolloin on vaarana, etta filee kuivuu ulkoreunoilta (Keller
2008, 3). Kypsennettiessa fileita liha suolataan ensin, joko suolaliemessa tai ripottele-
malla suolaa pinnalle. Suolaliemi takaa lihalle tasaisen suolan ja tietyn veden suolaisuus-
prosentin kayttdé myo6s tasalaatuisuuden, silla veden suolapitoisuuden voi siséllyttaa re-
septitkkaan. Suolaamisen jalkeen liha vakumoidaan ja kypsennetdan haluttuun sisalam-
potilaan vesihauteessa. Kypsennyksen jilkeen liha jadhdytetdin nopeasti (Keller 2008,
32). Esille laitettaessa filee limmitetdan vesihauteessa tai hyryuunissa hieman sisalam-
potilaa alemmassa lammaossa, ja limmettyain tarpeeksi sithen paistetaan kaunis pinta

paistinpannulla.

SitkedAmmit ruhonosat kuten niska, potkat, rinta, poski ja joissain tapauksissa paistit, on
kypsennettiva niin pitkain ja kunnolla, ettd kollageeni hajoaa tehden lihasta mureaa.
Myos tilloin on vaarana lihan kuivuminen lihasnesteen poistumisen seurauksena. Kol-
lageeni alkaa hajota 60 asteessa ja jatkaa sitd aina 75 asteeseen saakka (Parkkinen &
Rautavirta 2003, 123). Lihasnesteen irtoaminen lihaskudoksesta voimistuu huomatta-
vasti juuri ennen 70 celsiusastetta, jonka saavutettuaan liha on pusertanut ulos lihes
kaiken kosteutensa. Kypsennettiessi lihaa 62-65,5 asteen limpétilassa tarpeeksi kauan,
kollageeni hajoaa, mutta liha sailyttda kuitenkin suurimman osan lihasnesteestd, antaen

nidin mahdollisimman murean ja mehevin lopputuloksen (Keller 2008, 8).

Lihan maku

Lihan makuun vaikuttaa lihapalan laatu, eldinrotu, eldiimen eliminsi aikana nauttima

ravinto, eldimen ikéd sekd tietysti lihan maustaminen ruuanvalmistusvaiheessa.
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Lihanpala voidaan marinoida kypsennyksen yhteydessi laittamalla makua antavia ainei-
ta pussiin yhdessa lihan kanssa. Liha voidaan marinoida ennen paistopinnan paistamis-
ta, silld sithen paistetaan pinta vasta kypsennyksen jilkeen. Marinoinnissa tulee kuiten-
kin ottaa huomioon se, ettd vakuumipussissa marinoiminen vaatii huomattavasti va-

hemmain makua antavia aineita, ja vakumoidut tuotteet saattavat jopa ylimaustua. (Kel-

ler 2008, 31.)

Lihan viri

Lihan kohdalla kysymys sen virista ja kypsennyksen vaikutuksesta lihan variin ei ehka
ole yhti olennainen kuin kasvisten kohdalla. Fi sen takia etteiké herkullinen vari olisi
yhta tirkea lihan ja kasvisten kanssa, mutta sen takia ettei lihaan synny kypsennettiessa
yhtd selvid viarimuutoksia kovassa limmaossa paistamisen aiheuttamaa Maillardin reak-
tiota lukuun ottamatta. Kypsennyslimpotilalla ja —ajalla on kuitenkin vaikutuksensa
lihan viriin: matalassa limmodssa kypsentaminen harmaantaa lihan punaista viria

enemmin kuin kova limpo6 (Baldwin 2012, 17).
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4 Sous vide —menetelmin hy6dyt ja riskit

Ennen uuden toimintamallin kidytté6nottoa on tirkedd pohtia sitd mahdollisimman
laajasta nikokulmasta arvioiden paitsi sen ylivoimaisuustekijoitd, myos riskejd. Yksi
suurimmista ’worst case —scenarioista’ ravintolalle on ruokamyrkytys, ja sen merkitys
kasvaa vain yrityksen koon kasvaessa. Sous vide kypsennyksessa kaytettivit matalat
lampotilat avaavat ovia paitsi loistaville lopputuloksille, my6s mikrobiologisille riskeille.
Bisnekselle hallaa tekevien riskien lisidksi toinen ukaasi hygieenisen toiminnan puolesta
on laissa oleva asetus elintarvikehygieniasta, ja sen noudattaminen on niin ollen laissa

maaratty (Asetus elintarvikehygieniasta 2004).

4.1 Sous vide -menetelmin suurimmat hyédyt

Ilmeisin sous vide menetelman vahvuuksista koskee itse ruokatuotetta. Tarkka kypsen-
nyslampétila antaa avaimen parhaan mahdollisen ja aina tasalaatuisen lopputuloksen
saavuttamiselle. Kokin ei enai tarvitse peldta ylikypsentavinsa ja asiakkaat saavat kaikki

saman kypsyysasteisen tuotteen lautasilleen.

Sous vide tuo mukanaan myos logistisia etuja, joiden vaikutus ei tietenkdan ole hetkessa
yhtd merkittivd, mutta ajan kanssa ja volyymin kasvaessa ne tuovat niin kiytinnén
apua kuin taloudellistakin hyotya. Varastointi ja kuljetus on kitevda vakuumipusseissa,
silld tilaa kuluu vain sen verran, mitd pussit sisdltivit. Marinoitaessa tuotteita paikat

pysyvit siistimpind, eivitkd pusseihin sailotyt nesteet liiky yli.

Tuotteiden vakumointi pusseihin estdd niiden kontaktin hapen kanssa, mika tarkoittaa
pidempii sdilyvyysaikaa. Muita kriittisid tekijoitd parhaan mahdollisen siilyvyyden ta-
kaamiseksi ovat oikea siilytyslimpétila ja oikeanlainen, hygieeninen kisittely ennen
pussiin laittamista. Pienemmissi keittibissa sous vide sddstdd uunitilaa ja on kitevi siksi,

ettd sirkulaattorin ja vakumointikoneen voi sijoittaa kiytinnéssia minne vain keittiossa.
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4.2 Riskini mikrobiologiset uhat sekd menetelmin kiytén korkeat kustan-

nukset

Monille pienille ravintoloille yksi suurimmista syistd olla kayttamattd sous vided on sen
hinta. Vakuumikone ja sirkulaattori ovat kalliita hankintoja. Toki menetelmén suuri
suosio on tuonut esiin valmistajia jotka tarjoavat laitteita edullisemminkin, mutta mikali
sous vided halutaan kayttad oikein, on vakuumointikoneen ja sirkulaattorin oltava am-
mattikayttoon tarkoitettua. Vakuumointikoneiden hinnat liikkuvat 2000€-5000€ valilld,
ja sirkulaattorista saa pulittaa 1500 eurosta ylospain (Metos 2012). Tietysti hinnat vaih-
televat ostajan mukaan. Kaytosta on my6s jatkuvia kustannuksia, silla vakuumipussit
ovat kalliita. Tamin takia onkin tarkeda oppia kayttimain laitteita oikeaoppisesti ja
hy6dyllisesti: mikali vakuumikypsennyksen hyotyja el osata ottaa irti, voivat perintei-

semmat kypsennysmenetelmit antaa jopa paremman lopputuloksen.

Suurin riski vakuumikypsennysmenetelmassa liittyy mikrobiologisiin riskitekijoihin.
Koska ruokaa kypsennetain alhaisissa lampotiloissa, se on alttiimpana muun muassa
bakteereille. Perinteisemmissa ruoan kypsennystavoissa kaytetaan niin voimakkaita
limpétiloja, ettd bakteerit kuolevat. Sous vide -kypsennyksessa on oltava ehdottoman
tarkka hygienian kanssa, silla 40-50 asteen limpétila on hyvin otollinen bakteerien kas-
vulle. Monet bakteerit tarvitsevat happea lisadntyikseen, tima riski tietysti poistuu va-
kuumipaketoinnin my6td. Sous vide —tekniikkaa koskevat ne bakteerit, jotka voivat

lisadntyd my6s hapettomassa ymparistossa. Naitd ovat 1dhinna Salmonella, Clostridium

botulinum, Escherichia coli ja Listeria. (Keller 2008, 32-36.)

Salmonella

Salmonella lisaantyy sekd hapettomassa etta hapellisessa ymparistossa, ja parhaiten noin
37 celsiusasteessa eli ruumiin limmossi. Se kestdd jadtymista ja alhaisia liampotiloja,
mutta kuolee kuumennettaessa 72 celsiusasteeseen.

Useimmiten salmonellatartunta on oireeton eikd taudin kantaja tiedd siitd. Oireellisena

se aiheuttaa ripulia, kuumetta ja pahoinvointia. Oireiden loputtuakin jatkuu salmonellan

kantaminen 4-5 viikkoa. Salmonella levidd useimmiten elintarvikkeiden kisittelijin
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huonon kisihygienian seurauksena. Tavallisimmin salmonella leviaa erilaisten lihatuot-
teiden vilityksella, joista kanat ja kananmunat ovat tavallisimpia. Suomalaiset kanalat
ovat suhteellisen hyvassa kunnossa, mutta monissa keskieurooppalaisissa kanaloissa
esiintyy salmonellaa. Ravintoloiden omavalvontaan sisaltyy maarays siitd, ettd jokaisen
tyontekijan on toimitettava tyopaikalleen todistus siita, etteivit he kannan salmonellaa
aina tyohontulotarkastuksen yhteydessa seka silloin, kun he kayvit yli kolmen paivin

mittaisella ulkomaan matkalla.

Koska salmonella tuhoutuu vasta 72 asteessa, on alemmissa lampétiloissa kypsennetta-

essa muistettava todella hygieeniset toimintatavat. (Ponka 1999, 43-53)

Clostridium botulinum

Clostridium botulinum —bakteerin aiheuttama tauti botulismi on hyvin harvinainen
Suomessa, mutta se on muistettava hengenvaarallisuutensa vuoksi. Bakteeri sisaltad
erittdin voimakasta hermomyrkkya, joka aitheuttaa lihasten veltostumisen ja halvauksen.
Bakteeria esiintyy maaperissi, vesistOissi, kalojen suolistoissa sekéd simpukoissa. Bak-
teeri voi lisdantya 3,3-50 celsiusasteessa hapettomassa ymparistossa. Sitd valittavat ylei-

simmin erilaiset sdilykkeet, joita ei ole kuumennettu riittavasti.

Ravintolan kannalta paras keino ehkiistd timin bakteerin levidmistd on muistaa oikeat
sailytyslampoétilat seké -ajat kaloille. (Ponka 1999, 35-37.)

EHEC

EHEC —bakteeri pystyy lisdidntymiin seka hapellisessa ettd hapettomassa ympiristossa
25-42 celsiusasteen limpdétilassa. Bakteeri kuolee helposti kuumennettaessa: kiehautta-

mien riittad, seka jo 2 minuutin limmitys 70 celsiusasteessa.

Sitd esiintyy ihmisten ja eldinten suolistoissa, ja tavallisimmin bakteerin kantajana on

nauta. Se on harvinaista Suomessa, mutta esimerkiksi Yhdysvalloissa bakteeri tarttuu
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yleisesti lilan vahin kypsennetyn jauhelihan vilitykselld. Bakteerin tarttuminen ithmiseen

on useissa tapauksissa oireeton, mutta oireellisena se atheuttaa eriasteisia ripuleja.

EHEC-bakteerin leviamista ravintolaruoissa voidaan ehkaistd parhaiten muistamalla
hygienia seka erityisesti se, ettei samalla leikkuulaudalla jolla kisitelldan raakaa lihaa pe-
semattd sita valissa leikata enda sellaisia raaka-aineita joita ei kypsennetd. Tata kutsutaan
ristikontaminaatioksi. Koska punaista lihaa ei kypsenneti juuri koskaan sous videna yli
05 celsiusasteen limpotiloissa, on myos lihan alkuperasti oltava tietoinen. (Ponkd 1999,

77-82)

Listeria

Listeria on kohtuullisen harvinainen bakteeri, joka lisadntyy sekd hapellisessa etta hapet-
tomassa ympiristossa 0-45 celsiusasteen limpotilassa. Sen tekee ongelmalliseksi ni-
menomaan laajat lisdiantymisolosuhteet ja se, ettei listeria kuole pakastettaessa vaan ai-

noastaan kuumennettaessa riittivasti eli vahintdan 2 minuuttia 70 celsiusasteessa.

Listeria aiheuttaa oikeastaan vakavampia ongelmia ainoastaan vastustuskyvyiltain hei-
koille ihmisille eli vastasyntyneille lapsille, vanhuksille sekd raskaana oleville ja erityisesti
heidin syntymattomille lapsilleen. Juuri listeria on syy siihen, ettd ravintoloissa raskaana
olevat tilaavat ruokansa ”ilman raakaa kalaa tai dyridisia”. Listeria tarttuu thmiseen ni-
menomaan elintarvikkeiden vilitykselld, eikd toisesta ihmisestd. Raskaana olijat eivit
itse varsinaisesti ole hengenvaarassa taudin tarttuessa, mutta bakteerin paastessd veresti

istukan lapi siki6on on lopputuloksena yleensi sikién kuolema. (Ponka 1999, 63-72)

Hygieeniset toimintatavat ehkiisevit ruokamyrkytyksen riskid ja parantavat

tuotteiden sdilyvyyttd

Kuten edelld jo totesin, on vakuumikypsennysmenetelmii kiytettdessd muistettava eri-
tyisen hygieeniset toimintatavat, silld tuotteita ei limmitetd korkeissa limpétiloissa joka
on yleisin tapa eliminoida bakteerit. Muistamalla seuraavat kohdat piivittdisessa tyGssa
elintarvikkeiden kanssa, voi ehkiisté tai ainakin vihentdd ruokamyrkytyksen riskid seka

parantaa tuotteiden siilyvyyttd ja ndin ollen my6s kannattavuutta.
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Kisihygienia: kddet tulisi pestd aina t6ihin tullessa sekd vihintddn puolen tunnin
vilein sekd aina, kun kddet koskevat jonnekin muualle kuin elintarvikkeeseen.
Ristikontaminaation vilttiminen: aina raa’an lihan seka multaisten juuresten ka-
sittelyn jalkeen tulisi seké tyolauta etta kadet pestd huolellisesti ennen kuin alkaa
kasittelemain tuotteita, joita ei kypsenneta.

Tuotteiden sailytys: liha ja kala tulisi aina sailyttaa n. 1 celsiusasteen lampétilassa
sekd hapettomassa ympiristossa eli hyvin kelmutettuna tai vakuumipussissa.
My®s lihaa ja kalaa kasiteltidessa olisi hyva kayttad hanskoja, silla se on hygienisin
keino ja saattaa taata raaka-aineelle jopa pari paivaa pidemman sailyvyyden.
Kasvikset tulisi sailyttda 4 celsiusasteen lampétilassa. (Ponka 1999, 282-291.)
Tuotteiden jadhdyttiminen: mikali kypsennetty tuote ei paady suoraan kypsen-
nyksen jilkeen lautaselle, tulisi se jaahdyttda mahdollisimman nopeasti. Vakuu-
mipakatut tuotteet tulee jadhdyttda valittomasti jad vedessd, jossa on tilavuudel-
taan vahintdan viisikymmenta prosenttia jaata. (Keller 2008, 34-35.)
Omavalvontalistan tayttiminen: Elintarvikelainsdaddnnon 19§ 20§ mukaan elin-
tarvikehuoneiston (johon siis tietysti ravintolan keittié kuuluu) on huolehdittava
omavalvontasuunnitelman yllipidossa (Omavalvonta). Omavalvonnan tarkoi-
tuksena on helpottaa ravintolan hygieniasta huolehtimista. Lista auttaa muun
muassa kylmasiilytystilojen limpotilojen kontrolloinnissa, henkil6kunnan tarvit-

tavien hygieniatodistusten kanssa seka tilojen siivouksen suunnittelussa.
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5 Kypsennysmenetelmien vertailu kdytinnon tyossa

Olen edelld pyrkinyt kartoittamaan sitd, mitd vakuumikypsennys on teoriassa ja minka-
laisia tuloksia ja ylivoimaisuustekijoita silld tulisi olla. Seuraavaksi tyossa selvitettiin kay-
tannon kokeita tekemalld pitdako teoria paikkansa. On tarkedd kokeilla onko sous vide
-tekniikalla saavutetuilla tuloksilla asiakkaan nikékulmaan vaikuttavaa eroa. Toinen
nakokulma on tietysti taloudellinen, silli vakumointikone, sirkulaattori ja vakuumipussit
ovat kaikki kalliita hankintoja keittio6n, joten ennen uuden menetelman kayttoonottoa

ja sithen tehtdvia investointeja on selvitettava sen kannattavuus.

5.1 Tutkimussuunnitelma

Kaytinnon kokeilut teen Fazer Food Servicesin padkonttorilla Kannelmiéessa heidin
koekeittiossdan seka nykyisessid tyopaikassani Ravintola Olossa, jossa kiaytimme ldhes-
tulkoon kaikkeen kypsennykseen vakuumikonetta ja vesihaudetta. Teen kasviksia kos-
kevat kokeet parin piivan atkana. Lihan testaamisen suoritan tyopaikallani ravintola
Olossa. Loytdakseni parhaan mahdollisen tuloksen, vertaan sous vide -menetelmai ja
perinteisempad ruuan kypsentamistd. Teen osasta tuotteista kaksi eri versiota ja vertaan

naitd aistinvaraisesti yhdessd muutaman toimeksiantajani edustajan kanssa.

Hypoteesinani on, ettd sous viden ylivoimaisimmat hyodyt liittyvat lihan ja kalan tasai-
seen kypsyyteen sekd vakumoinnin tuomiin kiytinnon logistisiin etuihin: Nama naky-
vit erityisesti ravintolassa keskelld kiireistd lounasta, kun menetelmi helpottaa annosten
rakentamista kaikkien tuotteiden ollessa siististi pusseissa vain lammitystd vaille valmii-
na. Kokeiluja pidin onnistuneina, mikali onnistun saamaan jotakin eroa kahden eri
kypsennysmenetelman vililld niin, ettd tuloksista on mahdollisimman paljon hy6tya

toimeksiantajalleni.

5.2 Fazer

Fazer on vuonna 1891 perustettu perheyritys. Se on laajentanut toimintaansa huomat-
tavasti, tarjoillen tind pdivina erilaisia ruokapalveluja lihes 1100 yksikossi eri puolilla

Pohjoismaita. Monet varmasti assosioivat Fazerin ensisijaisesti suklaaseen, makeisiin ja
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leipomotuotteisiin. Lounaspalveluja tarjoillut Amica ja Fazer fuusioituivat vuonna 2004

muodostaen Fazer Amican. (Fazer 2010.)

5.3 Tulokset

Kaytinnon kokeissa olen pyrkinyt mahdollisuuksien mukaan kayttimaan kasviksia
mahdollisimman monipuolisesti. Kaikkien kokeiden taustalla on raaka-aineen kisittelyn
helppous, logistiset edut ja parhaan mahdollisen lopputuloksen saavuttaminen. Tavalli-
selle linjastolounaalle komponentit valmistettaisiin Fazerilla hieman eri tavalla, mutta
edustuslounaissa pidetain tirkeimpani tavoitteena aistinvaraisesti parasta mahdollista
lopputulosta. Logistisilla eduilla tarkoitan sita, ettd valmistettava tuote olisi mahdolli-

simman pitkddn vakuumipussissa, jolloin sen varastointi ja valmistaminen helpottuvat.

Kasvisten kypsennysti kokeilin parin paivin aikana Fazerin tuotekehityskeittiGssa
omissa oloissani, mutta pari kokenutta keittiomestaria kiden ulottuvilla, joilta kyselin-
kin mielipiteitd ja pyysin maistamaan kaikkea valmistamaani. Heiltd sain my0s ideoita

eri kasviskomponentteihin.

Arvioidessani tuloksia halusin kiinnittaa erityisesti huomiota kasvisten makuun ja ra-
kenteeseen. Havaitsin, ettd on huomattava merkitys, mitd vakuumipussiin laittaa itse
kypsennettivin tuotteen kanssa. Voi saa porkkanan maistumaan voiselta ja haivyttaa
porkkanan miellyttivaa oranssia. Oliividljyn laadulla on my6s suuri merkitys, mikali sitd

halutaan pussiin laittaa, silld se maistuu my0s lopullisessa tuotteessa.

Tuotteen marinointi vakuumipussissa toimii hyvin ja jo pieni méari esimerkiksi timja-
mia ja valkosipulia aikaansaa selvisti erilaisen lopputuloksen verrattuna maustamatto-
maan tuotteeseen. Kaiken kaikkiaan kasvisten rakenteista saadaan miellyttivit ja puru-
vastus on jéljelld sous viden avulla. Vesihauteen 85 asteinen limpétila todella jattad vie-
14 kasviksiin mukavan puruvastuksen. Mustajuurelle vakuumikypsennysmenetelma so-
pii erityisen hyvin. Mustajuuri on hieman vaikea kypsennettivi, mutta sous videlld se

saadaan miellyttivin ”al denteksi” hajottamatta sen rakennetta.
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Pyreiden valmistamiseen sous vide —menetelmai ei sinéllddn oikein sovellu. Kokeilin
pyreiden valmistamista maa-artisokasta, selleristd ja perunasta sous videlld, mutta se et
valitettavasti toiminut. Vesihauteen 85 astetta ei riitd kypsentimain tarpeeksi naitd ko-
varakenteisia juureksia pyreen aikaansaamiseksi, tai ainakin niitd on kypsennettava koh-

tuullisen kauan.

Selleri toimi parhaiten, mutta siindkin lopputulos oli suutuntumaltaan rakeisempi kuin
vedessa keitettyna. Selleripyreen virista tuli kylla miellyttavan vaalea, eiké sellerin tum-
mumista tarvinnut pelata. Paras lopputulos pyreissa saavutetaankin pitaimalla soseutet-
tavia kasviksia ensin vesihauteessa pussissa yhdessa kerman kanssa, jonka jalkeen pus-
sin sisalté kaadetaan kattilaan ja redusoidaan seos muhennokseksi ja ajetaan se te-
hosekoittimessa sileaksi. Tama ei kuitenkaan ole hyvi pyreen valmistustapa, koska se
lisdd eri valmistusvaiheita. Pyreet kannatta valmistaa etukiteen valmiiksi ja laittaa esi-
merkiksi pipettipulloon, joka voidaan lammittda limpdkaapissa, josta se on helppo pur-

sottaa lautaselle annosten esille laitossa.

Itse tekemissi kokeissani valmistusprosessissani oli yleensa nelja vaihetta: muotoilu,
vakumointi ja kypsennys seki toisinaan neljantena vaiheena pannulla paistopinnan pais-
tamisen. Mielenkiintoinen kysymys on se, paistetaanko pinta ennen vai jilkeen vaku-
moinnin. Etukiteen paistettu pinta on myos kypsennyksen jalkeen kauniin nakoinen,
mutta lopputuloksesta ei vility paistamisen ja Maillardin reaktion tuottamaa makua.
Toisaalta taas tuotteen poistaminen pussista kypsennyksen jilkeen ja paistaminen siina
vaiheessa lisdd prosessin vaiheita ennen ruuan esille laittoa. Yksi mahdollinen ratkaisu
voisi olla paistaa pinta ennen kypsennysta ja kiyttdd tuote uunissa korkeassa limpétilas-

sa ldimmitettiessa.

Mahdollinen toimintamalli Fazerilla voisi olla se, ettd ruokatuotteet esivalmistellaan
Tallinnassa sijaitsevassa keskuskeittitssa, josta eri ruokatuotteet ja komponentit lahete-
tadn jatkojalostuspisteisiins, eli Fazerin lounasravintoloihin. Tuotteita tehdddn niin
suurella volyymilld, ettd niithin olisi taattava parin kuukauden siilyvyys, joka saavutetaan

pakastuksella.
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Yksi tarkea tekija vakuumikypsennyksessa on sen turvallisuus. Tallinnassa Fazerilla on
kiytssd valtavia monitoimiuuneja, joissa sous vide —pussit kypsennetdin hoyryssa.
Timain jilkeen sama uuni jadhdyttda tuotteet asian mukaisesti ja sen vaatimalla nopeu-
della. Kéytinnon kokeet olen suorittanut sirkulaattorilla, mutta prosessina se ei eroa
hoyryuunista juurikaan, tosin sirkulaattorissa vesihaude siirtinee lampoa tuotteeseen
hieman tehokkaammin kuin uuni. Matalalimpokypsennyksen etu on kuitenkin juuri
siind, ettd kypsennysaika ei ole yhta tarkka kuin perinteisemmilla menetelmilla.
Tekemissini kokeissa huomasinkin, ettd sous vide —menetelmin hyoty tissa tilanteessa
perustuisikin nimenomaan sen logistiseen helppouteen: ollessaan kerran pussissa, on

tuote mahdollista pitaa sielld siististi tarvittaessa pitkaankin.
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6 Fazer Foodservices seka Tallinnan esivalmistuskeittio

Fazer Food Services on yksi Suomen suurimmista ruokapalvelujen tuottajista, se tarjoaa
paivittdin tuhansille thmisille lounaita ja muita tuotteita. Néin suuressa yrityksessé jokai-
sen osa-alueen toteuttaminen vaatii hyvin suunnittelun. Fazer kdyttda lounastuotteensa
esivalmistuksessa Tallinnassa sijaitsevaa keskuskeittiota, jossa ruokatuote valmistellaan

mahdollisimman pitkalle.

Tassa kappaleessa kasittelen raaka-aineiden kypsennysta nimenomaan Fazerin nako-
kulmasta, ja mietin asioita kaytinnostd. Olen jaotellut kappaleen alalukuihin kasvikset,
punainen liha ja kala. Kappaleen lopusta 16ytyy taulukko, josta voi havainnoida not-

maaleimpien raaka-aineiden kypsennyslimpotiloja ja —aikoja.

6.1 Kasvikset

Sous vide sopii kasvisten kypsentimiseen loistavasti, silld se antaa kasviksille hyvan ra-
kenteen ja halutun maun. Kasviksia on myos helppo kuljettaa paikasta toiseen vakuu-
mipusseissa, joissa ne vieviat mahdollisimman vihin tilaa ja siilyvat pitkdan. Kasvikset
tulee ensin pesti ja muotoilla haluttuun muotoonsa, jonka jilkeen ne vakumoidaan ja
kypsennetddn 83-85 asteisessa vesihauteessa kasviksesta riippuen puolesta tunnista use-
ampaan tuntiin. Useimmin kasvikset vaativat kypsyikseen noin 45 minuuttia. Kypsen-
nyksen jilkeen kasvikset tulee jadhdyttda jadvedessa vilittémasti kypsennyksen lopet-

tamiseksi ja tuotteen elinidn pidentimiseksi.

Fazer Food Servicesissi kasvikset voitaisiin ldhettdd vakuumipusseissa Tallinnasta
Suomeen niihin toimipisteisiin, joissa edustuslounasta kulloinkin tarvitaan. Sielld paikan
paalld pussissa olevat kasvikset olisi mahdollista sitten limmittda tilanteen sitd vaatiessa
nopeasti hoyryuunissa, paistouunissa, beurre montessa tai vaikka uudestaan vesihau-
teessa, jolloin kasvikset voisi ottaa jo ennen limmitysta pois pussista. Paistamista vaati-
vat kasvikset tulisi paistaa juuri ennen tarjoilua, eli valmiiksi kypsiin kasviksiin tulisi ot-
taa pintavari jalkeenpdin. Tama tietysti lisdd haastetta, mutta lopputulos on sen verran

parempi, ettd itse suosittelisin edustavalle lounaalle tehtiviksi nain.
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6.2 Punainen liha

Lihan ja kalan kohdalla tulisi toimia jotakuinkin samalla periaatteella, ja nimenomaan
pitkddn kypsennettivien ruhonosien osalta esivalmistuskeittié ja sous vide —menetelmi
on parhaimmillaan. Esimerkiksi vasikan rintaa kypsennettidessa pidettiisiin sitd ensin
kokonaisena vesihauteessa noin kaksi vuorokautta murean ja ennen kaikkea mehuk-
kaan rakenteen aikaansaamiseksi. Taman jilkeen se taas jadhdytettiisiin valittomasti,
samasta syysta kuin kasvikset eli kypsymisen pysayttamiseksi sekd pidemman sailyvyy-
den takaamiseksi. Kypsa ruohonosa voitaisiin lihettda Tallinnasta sellaisenaan koko-
naisena ravintolaan, jossa se tulisi ennen tarjoilua vain leikata sopiviin annospaloihin ja

lammittaa.

Toinen vaihtoehto on leikata liha paloiksi jo Tallinnassa ja sijoittaa takaisin vakuumi-
pussiin annoksen kanssa tarjottavan kastikkeen kanssa. Niin valmistettu tuote voitaisiin
tarjoiluhetked ennen kaataa pussista yhteen kattilaan, jossa lampiaisivit samalla seka liha
ettd kastike. Fileet ja ne ruhonosat, jotka jatetaan raaoiksi sisilta, kypsennetdan yleensa
joko juuri haluttuun tai hieman sen alle olevaan limpétilaan. Tamain jalkeen lihojen
annetaan vetaytyi, jotta lihasta ulos pyrkiva lihasneste vetdytyisi takasin lihaan takaa-

maan mehukkaan lopputuloksen.

Fileet vaativat usein my0Os pannulla paistamista, joka on tehtivi juuri ennen tarjoilua.
Niin lihasta tulee maukkaampi Maillardin reaktion seurauksena. Fileet tulisi lahettda
lounaskohteeseen halutussa kypsyysasteessa ja jadhdytettynd vakuumipussissa, jossa se
limmitetdin sisdlimpétilaa hieman alemmassa limpotilassa joko vesihauteessa tai hoy-
ryuunissa. Lammin filee otetaan vakuumipussista vain muutama minuutti ennen tarjoi-
lua ulos, jonka jilkeen sithen paistetaan pannulla rasvassa pintavari. Mikali filee on kyp-
sennetty kokonaisena eikd annospaloina pihveini, leikataan se suoraan lautaselle pais-

tamisen jilkeen.

6.3 XKalat

Kalan kanssa voidaan toimia samalla tavalla kuin lihan, mutta kypsennyksessi on oltava
vield tarkempi, silld mitddn kalaa ei yleensd haluta kypsentiad ylikypsiksi, toisin kuin sit-

keda punaista lihaa. Kala my6s kypsyy niin paljon nopeammin kuin punainen liha, ettd
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joissain tapauksissa voi miettid kalafileiden toimittamista raakoina lounastoimipistee-
seen. Tdmi olisi mahdollista ainakin niiden kalojen osalta, joihin paistettaan pintaviri,
kuten siika. Siikafilee, mikali se ei ole erityisen paksu, kypsyy kiytinnossa juuri sopivasti
paistettaessa nahkapuolelle voimakas pintaviri, jonka jilkeen se kddnnetdin pois liedel-

ta otetulle pannulle ja nostetaan lautasille.

Lohi on sen verran kookkaampi kala, ettd vaikka sithen usein halutaan paistaa nahkaan
viri, vaatii se lisiksi muutaman minuutin kypsennyksen uunissa. Lohen kanssa voi-
daankin tuloksellisesti toimia samoin kuin edelld mainittujen lihafileiden kanssa. Mutta
on otettava huomioon, ettd lohen — ja kalojen yleensa — rakenne on selvisti pehmeampi
kuin lihan ja se tuleekin leikata annospaloihin raakana. Raa’at annospalat kypsennetidin

vesihauteessa hieman haluttua sisdlimpotilaa alempaan limpotilaan ja jadhdytetdan.

Kalan limmittiminen ennen tarjoilua on tehtiva erittdin huolellisesti ja tarkasti, silld
kala kypsyy helposti liikaa. Pintavirid paistettaessa paistinpannun on oltava erittiin
kuuma ja paistettaessa tulisi kayttad oljya voin sijasta, silld voi palaa herkisti korkeissa
limpétiloissa. Mikali lounasravintolassa on sirkulaattori, on jarkevaa kypsentai lohi ja
muut kalat kokonaan ennen tarjoilua sielld, jolloin sen lopullista limpétilaa olisi hel-

pompi tarkkailla.

Kalat voidaan kuitenkin toimittaa ravintoloihin vakuumipusseissa. Haudutettavat kalat
ovat hieman helpompia, silld kypsi filee voidaan limmittdd pussissa vesihauteessa tai
uunipellilld beurre montessa. Téssikin tapauksessa olisi kitevampad kayttaa sirkulaatto-
ria, silld kala ei vaadi kypsyikseen kovin pitkaa aikaa ja vesihauteessa ylikypsentimisen

vaara on paljon pienempi.
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Taulukko 1. Erilaisten raaka-aineiden kypsennyslimpétiloja ja —aikoja. (mukaellen Kel-

ler 2008 ja Terdva & Vesivalo 2010)

Kasvikset Lampétila Aika  Liha Lampotila Aika Kala Lim
potila
Parsa 85 30min  Poron ulkofi- 60 14min Hummeri 59,5
lee
Porkkana 85 40min  Vasikan poski 64 46t Lohi 42
Kukkakaali 85 15min  Porsaan kylki 62 48t Siika 50
Fenkoli 85 45min  Vasikan ka- 60 2t Kuha 50
teenkorva
Sipuli(pieni) 83 30min Naudan ulko- 58 3t
filee
Peruna 85 45min  Karitsan ul- 56 3t
kofilee
Punajuuri 85 2tuntia Naudan kieli 70 24t
Selleri 85 45min  Ankan mak- 68 25min
sa(viipale)
Omena 85 30min
Padryna 83 25min

6.4 Opaskirjan luominen

Opinndytetyoni varsinainen produkti on Liitteend 1. 16ytyvd opasvihko. Koostin sen

jalkikiteen tyoni viitekehyksen valmistuttua, ja kiytin siind lihteend tyoni viitekehysta.

Tavoitteeni oli tehdé selked mutta kattava vihko, joka sisiltiisi kaiken nopeaan sous

vide —menetelmin kdyton opetteluun liittyvin. Opas kisittelee ensimmiisend hieman

menetelmin teoriaa, jonka jilkeen pureutuu eri raaka-aineiden kanssa kiytettiviin tyo-

tapothin. Lopuksi liitin opastusta hygieenisistd toimintatavoista, silli ne ovat sous viden

kayton perusta.
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7 Johtopiitokset

Tamin tyon tavoitteena oli tuottaa Fazer Food Servicesille opaslehtio, joka kasittelee
sou vide — kypsennystd mielekkdin tarkasti. Tassa tavoitteessa onnistuin mielestani
kohtuullisesti. Ensinnakin lehti6 tuli tehtyéd. Toisekst, se kasitteli asiaan sopivan laajasti.
Opaslehtiostini tuli hyvinkin yleismaailmallinen ja se on yleistettavissa Fazerinkin ul-
kopuolelle. En usko, ettd se paityy jokapiivaiseen kaytt6on Fazerin toimipisteille. En-
nen timan tyon aloittamista, en ollut ikina kéyttinyt sirkulaattoria tai kypsentanyt mi-
tadn sirkulaattorilla, enka ollut ikina ollut t6issa missdan missa oltaisiin kaytetty rohne-
reita. Tamin takia tarkoitukseni oli kayttad paljon aikaa kiytinnon kokeiluihin. Tyoni
edetessa elamini jatkui ja otin uusia askelia monissa asioissa. Yksi niistd oli lahteminen
toihin paikkaan, jossa kaytettiin lihes yksinomaan sous videa. Sielld opin kiytainndssi
niin paljon arvokkaita asioita tistd kypsennystavasta, ettd paitin ’suorittaa empiiriset
kokeilut” niin. Olen sitd mieltd, ettd huipputason ravintoloissa sous vide on tapa, jolle
on vaikea l6ytaa huonoja puolia. Rohnerista tuleva liha on oikeasti mureaa ja kahdeksan
tuntia 78,5 asteessa kypsennetty maa-artisokka on juuri oikean kypsyinen: parempi kuin
83 asteessa 45 minuuttia, 85 asteessa 30 minuuttia kypsennetty tai saatikka kiechuvassa
vedessi keitetty maa-artisokkal Uskon kuitenkin, ettd volyymien kasvaessa niinkin suu-
reksi kuin Fazer Food Servicesill, tulee sous viden hyodyt esille nimenomaan sen kite-
vyydessa varastoinnin kanssa ja limpétilan kontrollin kanssa. Vakuumipusseja on help-
po kypsentia isollakin volyymilld hoyryuuneissa ja jadhdyttdd supernopeasti isoissa
jadhdytyskaapeissa joista pussit voidaan suoraan kuljettaa toimipisteisiin ilman uutta
pakkaamista. Eldimet ja kasvit ovat luonnollisesti hieman erikokoisia, mutta sous vide
takaa eri kokoisille fileille kaikille saman sisalimpétilan silloinkin, kun suurien mairien

takia ei ole resursseja tarkkailla kypsennysti tarpeeksi tarkasti.

Olen tissa ty6ssa liiankin usein kirjistinyt sous viden ja uunissa kypsennyksen eroa
nimenomaan niiden limpétilojen erolla. Tietysti uunissakin voidaan limmittda lihaa
mausteliemessa 62 asteessa parikin vuorokautta, mutta sous viden puolesta puhuukin
tassi tilanteessa sen kitevyys: pienelld ravintolalla on harvoin mahdollisuus pitdd yhden
uunin limpaotila 62 asteessa vuorokausia, mutta sirkulaattori ja limpchaude on helppo
sijoittaa lihestulkoon minne vain keittiossid porisemain uunitilaa viemastd. Sous vide

tuottaa varmasti kaikista helpoimmalla ja varmimmalla tavalla tasaisen ja halutun kyp-
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syyden tuotteelle kuin tuotteelle, mutta olisi mielenkiintoista pureutua jatkossa enem-
minkin sous viden ja perinteisempien menetelmien vilisiin makueroihin: tuleeko vesi-
hauteessa kypsennetysta lihasta keitetyn makuinen? Onko matalassa limpaotilassa lie-
messi kypsennetyn lihan maku voimakkaampi tai parempi kuin sous videni yrteilld
marinoituna? Onko sous viden kaytossa niin paljon ylivoimaisuustekijoitd, ettd pienen
ravintolan kannattaa kayttda rahaa laitteiston hankkimiselle? Talld hetkelld minusta tun-
tuu silté, ettd tuntemieni ravintoloiden keittiot ovat joko profiloituneet sous viden kayt-
tajiksi tai sellaisiksi, jotka sitd eivit kdyta. Tarkoitan talla sita, ettd ravintolat eivat kayta
sitd ollenkaan tai sitten kayttivit sitd kaikkeen. Tarkoittaako tamd sita, ettd kun satsaus
on kerran tehty, kiytetdidn menetelmai vaikka vakisin. Vai onko se oikeasti niin ylivoi-
mainen muihin tyyleihin verrattuna? Ehka empiiristen kokeilujeni onnistuminen ei ol-
lutkaan niin hyva juuri sen takia, etten ole missdin vaiheessa aistinvaraisesti arvioinut
lihojen ja kalojen kypsennysmenetelmien vilisten lopputulosten vilisid eroja. Soin tdssi
taannoin kuitenkin ravintolassa vasikan sisifileeta, joka oli tehty varmasti sous vidend.
Se maistui hieman keitetylta mielestini. Lisaksi Keller (2008) viittaa useampaan ottee-
seen sithen, ettd sous vide vie keittimiseltd osan sen viehityksesti ja vaikeudesta pois.
Mikali sous vide vie taydellisyyden tavoittelun yhden askeleen lihemmas paamaaraa,

vieko se samalla osan mielenkiintoa pois?

Loppupeleissa on kyse vain nyansseista, ja ruoanlaitossa lopputulos on se mika ratkai-
see. Hyvii ateriaa syodessa en usko, ettd ihminen huomaa ovatko raaka-aineet valmis-
tettu vakuumikypsennysmenetelmailld vai ei. Ja huomatessaankin, ei siitd vilitd. Paras
anti titd opinndytetyoti tehdessini on ollut se kaikki oppi miti siitd on saanut. Vaikka
sous vide onkin tietylld tavalla moderni kypsennysmenetelmai, perustuu se samalla ta-
valla raaka-aineiden kemiallisiin ominaisuuksiin kuin miké tahansa muu tapa. Sous vide
hakee ratkaisua raaka-aineiden kypsennyksen ongelmiin pureutuen niiden luonnollisiin
ominaisuuksiin ja sithen, miten mikin raaka-aine reagoi limpaotilan muutoksiin. Tietylld
tavalla sous vide onkin hyvin luonnollinen tapa kypsentii raaka-aineita ja sopii ndin
ollen pohjoismaiseen ”Natural Cuisine” —ajatteluun, jossa raaka-aineista pyritain saa-

maan niiden luonnollinen maku esille.
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1. Sous vide —teoriaa ja kasitteistoa

Sous vide -kypsennykseen kuuluu kaksi vaihetta: vakumointi ja kypsennys. Molemmissa
vaiheissa on kiytossa spesifinen koneensa, jotka yhdessi ja oikein kaytettyina takaavat
parhaan mahdollisen lopputuloksen. Sous vided on helppo mallintaa my6s jokapaivai-
simmilld tavoilla ja laitteilla, jotka 16ytyvat useammasta ammattikeittiosta. Joissakin ta-
pauksissa juuri vakuumikypsennykseen tarkoitettu laitteisto ei ole vilttimaton lahes
saman lopputuloksen saavuttamiseksi, mutta mikéli haluaa parhaan mahdollisen hy6-
dyn irti sous videlld, on kaytettava oikeita laitteita oikeaoppisesti. Tassd kappaleessa

esitelladn vakuumikypsennykseen kuuluva laitteisto seké avataan kisitteistoa.

7.1 Ensimmaiinen vaihe: vakumointi

Vakuumikypsennyksen ensimmaisessa vaiheessa kypsennettavi tuote vakumoidaan.
Tama tarkoittaa sitd, ettd tuote suljetaan vakumointiin tarkoitettuun pussiin, ja se sulje-
taan ns. vakuumikoneella, samalla ottaen pussin sisiltd “ilmat pihalle”. Vakumoinnin
voimakkuus (paine, baarit) tulee sditid sen mukaan, kuinka tiukasti tuotetta halutaan
puristaa. Puristaminen toisaalta auttaa joitakin tuotteita pitimain muotonsa paremmin,
mutta toisaalta joidenkin, herkempien tuotteiden kohdalla liika puristaminen saattaa
vahingoittaa niitd. Useissa tapauksissa on hyodyllistd lisitd vakumoitavan tuotteen
kanssa pussiin my0s jotakin nestettd, kuten 0ljya, voita tai maustelientd. Tamin tarkoi-
tus on tietysti siirtdd nesteen makua itse tuotteeseen, ja tiukka puristus takaa parhaat
mahdollisuudet onnistumiseen tdssi suhteessa. Vakumoitavan tuotteen, ja tissa tapauk-
sessa myOs nesteen on oltava ehdottomasti kylmii ennen vakumointia, silld limmin
neste pyrkii koneessa ollessaan purkautumaan ulos pussista ennen kuin tarvittava maara
ilmaa on vakumoitu pihalle. Neste alkaa vakumoitaessa kuplia ja pyrkii ulos vakuumi-
pussista, ja mikili neste on kuumaa alkaa se kuplia vield aikaisemmin, jolloin vakumoin-
ti on lopetettava. Toisaalta, esimerkiksi voin tulee olla sulaa vakumoitessa. Kova voino-
kare sulaa vesihauteessa, jolloin pussi 10ystyy ja luultavasti hajoaa. Oikein suoritetun

vakumoinnin tarkoituksena on estdd tuotteen ja veden kontakti, siirtdd 1Ampo suo-
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raan tiukasti puristettuun tuotteeseen ja pitdi tuote oikeassa muodossaan..) Mi-
kali vakumointia ei ole suoritettu asianmukaisesti, pussi 10ystyy laitettaessa se kuumaan

veteen ja pahimmassa tapauksessa se saattaa hajota.

Yksi suurimpia vakumoinnin hyotyja on kuitenkin sen katevyys varastoinnissa. Erityi-
sesti liha- ja kalatuotteiden sailyvyys heikentyy huomattavasti kontaktissa ilman kanssa,
tamén ongelman vakumointi poistaa. Tuotteet saadaan my06s varastoitua optimaalisen
pieneen tilaan, silld pussissa tuote vie tilaa ainoastaan oman avaruudellisen pinta-alansa
verran, eikd juuri oikean kokoisen sailytysastian 16ytimisesté tarvitse huolehtia. MyG6s
nesteet ovat varastointia varten kiteva vakumoida. Joidenkin tuotteiden kohdalla on
mahdollista kayttaa vakuumipussin sijasta tiukkaa kelmua, joka ajaa jotakuinkin saman
asian kuin itse pussi. Esimerkiksi fileet punaisesta lihasta, kala- tai kanarullat on mah-
dollista vain tiukasti kelmuttaa ja laittaa kelmussa vesihauteeseen. Tamin keinon on-
gelma on kuitenkin se, ettei kelmu ole taysin tiivis, vaan siitd saattaa irrota nestettd hau-

teeseen ja tima taas saattaa 16ysentad kelmua.

1.2. Toinen vaihe: kypsennys

Valmistettaessa ruokaa sous-vide -menetelmalld, kypsennetddn tuotteet vedessi, joka
limmitetddn haluttuun limpétilaan sirkulaattori -nimiselld koneella. Sirkulaattorilla voi-
daan limmittdd my6s muita nesteitd, kuten 6ljya tai beurre monte -voi-vesiseosta, mut-
ta kisittelen ty6ssini vain veden limmittimista sirkulaattorilla. Sirkulaattori on laite,
joka on mahdollista liittd4 ldhes mihin tahansa vesiastiaan, mikili astia kokonsa puolesta
on sopiva. Koska vettd ei limmitetd kiehuvan kuumaksi, voi astia olla my6s muovinen.
Sirkulaattoriin kuuluu kolme osaa: vastus, potkuri ja kontrollipaneeli. Vastus limmittda
astiassa olevan veden ja potkuri pyOrittdd vettd niin, ettd se sdilyttdd tasaisen limmon
kaikkialla astiassa. Kontrollipaneelilla siddetddn haluttu limpdtila vedelle celsiusasteen
kymmenyksen tarkkuudella. Sous vide —kypsennykseen on my0s valmistettu erddnlaisia

kiinteitd, nestettd pyorittavid vesihauteita. Kypsennettidessa vakuumipussi upotetaan
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vesithauteeseen ja annetaan olla sielld kunnes tuote on saavuttanut halutun lampétilan.
Kasvikset kypsyvit alle tunnissa, mutta esimerkiksi lihakarjan sitkeit ruhonosat (siis
sellaiset, joiden lihassyyt sisdltivit runsaasti sidekudosta) saattavat vaatia jopa parin
vuorokauden mittaisen kypsennyksen. Kasvikset tulee jadhdyttda vilittémaisti jidhau-
teessa, aivan kuten varastointia varten kypsennetyt lihatkin. Tama hidastaa haitallisten

mikrobien toimintaa.

Sous-vided on mahdollista toteuttaa my6s uunilla, jossa on hoyry-toiminto. Vakumointi
suoritetaan samalla tavalla kuin edelld on kuvattu, mutta tuote sijoitetaan sirkulaattorin
sijasta uuniin hoyrylimmitykseen. Uunissa hoyry saadaan myos asetettua hyvinkin tar-
kan lampoiseksi, vaikkei tarkkuus ole aivan sirkulaattorin tasoa. Hoyryuunin toinen
hy6ty on se, ettd uunissa olevaan pussiin voidaan asettaa myos ulkoinen lampomittari.
Jotta pussi pysyisi kuitenkin tiiviina, kdytetdan pussin pinnalla erddnlaista vaahtomuovi-

palaa, jonka lipi lampoOmittarin ohut tikku tyonnetdan keskelle kypsennettivaa tuotetta.

1.3. Teoria

Sirkulaattorin kyky pitaa vesi tietyn limpoéisena koko ajan tekee sous-videsta ylivoimai-
sen kypsennysmenetelmin. Kaksi padasiallista hyotya ovat, ettd kypsennettiva tuote
saadaan haluttuun kypsyyteen kauttaaltaan, eiki se ylikypsy lahimainkaan yhtd nopeasti.
Kypsennettiessa esimerkiksi hirdn sisifileetd, on se tarkoitus kypsentia 52 celsiusas-
teen sisalimpotilaan. Perinteisesti valmistettaessa filee laitetaan uuniin, jonka limpéti-
laksi sdddetadn noin 120 astetta tai enemmain. Siind vaiheessa, kun lihan keskiosa on
saavuttanut 52 asteen limpoétilan ja sen kypsyysaste on tiydellinen, on fileen ulkoreuna

jo huomattavasti lampimampi.

Sirkulaattorilla kypsennettidessa voidaan limpotila asettaa suoraan sithen, kuinka lim-
pimiksi tuote halutaan kypsentdd. Kypsennettiessa sirkulaattorilla liha kypsyy kauttaal-
taan 52-asteiseksi. Toinen huomattava etu tissd koskee nimenomaan ravintolassa tyOs-
kentelyd, silld virheiden mahdollisuus vihenee huomattavasti. Esimerkiksi kalafileet
voidaan pitdd halutussa limpdétilassa, ja nostaa hauteesta suoraan lautaselle ilman vaa-

raa, ettd ne olisivat ylikypsia.
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Vakumointia on hy6dyllistd kiyttdd myOs marinoitaessa tai kypsytettdessd joitakin tuot-
teita pelkidstdan nesteessi. Esimerkiksi pikkelointi, joka tarkoittaa tuotteen kypsentami-
nen etikan avulla, saa parhaan lopputuloksen vakuumipussissa, koska pikkeloitavi tuote
vaatii silloin huomattavasti vihemman nestettd. Vakumointi ja sen seurauksena puristus

ikadn kuin ”tyontaa” nestettd tuotteeseen.

2 Sous vide eri raaka-aineiden kanssa

Sous vide —kypsennys luo parhaan mahdollisen lopputuloksen lahes kaikille raaka-
aineille. Seuraavassa kappaleessa on kisitelty sitd, kuinka eri raaka-aineryhmiin kuuluvia

tuotteita tulisi kayttad hyodyksi nimenomaan Fazer Foodservices Oy:n kohdalla.

2.1. Kasvikset

Sous vide sopii kasvisten kypsentimiseen loistavasti, silld se antaa kasviksille hyvan ra-
kenteen ja halutun maun. Kasviksia on myos helppo kuljettaa paikasta toiseen vaku-
mointipusseissa, joissa ne vievat mahdollisimman vihan tilaa ja siilyvit pitkaian. Kas-
vikset tulee ensin pestd ja muotoilla haluttuun muotoonsa, jonka jilkeen ne vakumoi-
daan ja kypsennetidan 83-85 asteisessa vesihauteessa kasviksesta riippuen puolesta tun-
nista useampaan tuntiin. Useimmin kasvikset vaativat kypsyikseen noin 45 minuuttia.
Kypsennyksen jilkeen kasvikset tulee jadhdyttda jadvedessa vilittomasti kypsennyksen

lopettamiseksi ja tuotteen elinidn pidentdmiseksi.

Fazer Food Servicesissi kasvikset voitaisiin ldhettdd vakuumipusseissa Tallinnasta
Suomeen niihin toimipisteisiin, joissa edustuslounasta kulloinkin tarvitaan. Sielld paikan
paalld pussissa olevat kasvikset olisi mahdollista sitten limmittda tilanteen sitd vaatiessa
nopeasti hoyryuunissa, paistouunissa, beurre montessa tai vaikka uudestaan vesihau-
teessa, jolloin kasvikset voisi ottaa jo ennen lammitysta pois pussista. Paistamista vaati-
vat kasvikset tulisi paistaa juuri ennen tarjoilua, eli valmiiksi kypsiin kasviksiin tulisi ot-
taa pintavari jalkeenpdin. Tama tietysti lisdd haastetta, mutta lopputulos on sen verran

parempi, ettd itse suosittelisin edustavalle lounaalle tehtiviksi ndin.
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2.2. Punainen liha

Lihan ja kalan kohdalla tulisi toimia jotakuinkin samalla periaatteella, ja nimenomaan
pitkadn kypsennettivien ruhonosien osalta esivalmistuskeittio ja sous vide —menetelma
on parhaimmillaan. Esimerkiksi vasikan rintaa kypsennettidessa pidettiisiin sitd ensin
kokonaisena vesihauteessa noin kaksi vuorokautta murean ja ennen kaikkea mehuk-
kaan rakenteen aikaansaamiseksi. Taman jalkeen se taas jadhdytettaisiin valittOmasti,
samasta syysta kuin kasvikset eli kypsymisen pysayttamiseksi sekd pidemman sailyvyy-
den takaamiseksi. Kypsa ruohonosa voitaisiin lihettda Tallinnasta sellaisenaan koko-
naisena ravintolaan, jossa se tulisi ennen tarjoilua vain leikata sopiviin annospaloihin ja

lammittaa.

Toinen vaihtoehto on leikata liha paloiksi jo Tallinnassa ja sijoittaa takaisin vakumoin-
tipussiin annoksen kanssa tarjottavan kastikkeen kanssa. Niin valmistettu tuote voitai-
siin tarjoiluhetked ennen kaataa pussista yhteen kattilaan, jossa lampidisivit samalla seka
liha ettd kastike. Fileet ja ne ruhonosat, jotka jitetdin raaoiksi sisaltd, kypsennetdin
yleensa joko juuri haluttuun tai hieman sen alle olevaan limpotilaan. Taman jalkeen
lihojen annetaan vetdytya, jotta lihasta ulos pyrkiva lihasneste imeytyisi takasin lihaan

takaamaan mehukkaan lopputuloksen.

Fileet vaativat usein myos pannulla paistamista, joka on tehtivi juuri ennen tarjoilua.
Niin lihasta tulee maukkaampi maillardin-reaktion seurauksena. Fileet tulisi ldhettda
lounaskohteeseen halutussa kypsyysasteessa ja jadhdytettynd vakuumipussissa, jossa se
limmitetdin sisdlimpotilaa hieman alemmassa limpétilassa joko vesihauteessa tai hoy-
ryuunissa. Lammin filee otetaan vakuumipussista vain muutama minuutti ennen tarjoi-
lua ulos, jonka jilkeen sithen paistetaan pannulla rasvassa pintaviri. Mikali filee on kyp-
sennetty kokonaisena eikd annospaloina pihveini, leikataan se suoraan lautaselle pais-

tamisen jilkeen.
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2.3. Kalat

Kalan kanssa voidaan toimia samalla tavalla kuin lihan, mutta kypsennyksessi on oltava
vield tarkempi, silld mitdan kalaa ei yleensa haluta kypsentaa ylikypsaksi, toisin kuin sit-
kedd punaista lihaa. Kala my6s kypsyy niin paljon nopeammin kuin punainen liha, etta
joissain tapauksissa voi miettid kalafileiden toimittamista raakoina lounastoimipistee-
seen. Tami olisi mahdollista ainakin niiden kalojen osalta, joihin paistettaan pintavari,
kuten siika. Siikafilee, mikali se ei ole erityisen paksu, kypsyy kdytainnossa juuri sopivasti
paistettaessa nahkapuolelle voimakas pintavari, jonka jilkeen se kddnnetdin pois liedel-

ta otetulle pannulle ja nostetaan lautasille.

Lohi on sen verran kookkaampi kala, ettd vaikka sithen usein halutaan paistaa nahkaan
viri, vaatii se lisiksi muutaman minuutin kypsennyksen uunissa. Lohen kanssa voi-
daankin tuloksellisesti toimia samoin kuin edelld mainittujen lihafileiden kanssa. Mutta
on otettava huomioon, ettd lohen — ja kalojen yleensa — rakenne on selvisti pehmeiampi
kuin lihan ja se tuleekin leikata annospaloihin raakana. Raa’at annospalat kypsennetidan

vesihauteessa hieman haluttua sisilimpotilaa alempaan limpaotilaan ja jadhdytetian.

Kalan limmittiminen ennen tarjoilua on tehtivi erittdin huolellisesti ja tarkasti, silld
kala kypsyy helposti liikaa. Pintavirid paistettaessa paistinpannun on oltava erittain
kuuma ja paistettaessa tulisi kayttad oljya voin sijasta, silld voi palaa herkisti korkeissa
limpétiloissa. Mikali lounasravintolassa on sirkulaattori, on jarkevaa kypsentai lohi ja
muut kalat kokonaan ennen tarjoilua sielld, jolloin sen lopullista limpatilaa olisi hel-

pompi tarkkailla.

Kalat voidaan kuitenkin toimittaa ravintoloihin vakuumipusseissa. Haudutettavat kalat
ovat hieman helpompia, silld kypsi filee voidaan lammittad pussissa vesihauteessa tai
uunipellilld beurre montessa. Téssikin tapauksessa olisi kitevampad kayttdd sirkulaatto-
ria, silld kala ei vaadi kypsyikseen kovin pitkii aikaa ja vesihauteessa ylikypsentimisen

vaara on paljon pienempi.
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3 Hygieeniset toimintatavat ehkaisevat ruokamyrkytyksen ris-

kia ja parantavat tuotteiden sailyvyytta

Vakuumikypsennysmenetelmaa kiytettiaessd muistettava erityisen hygieeniset toiminta-
tavat, silld tuotteita ei lammiteta korkeissa laimpotiloissa joka on yleisin tapa eliminoida
bakteerit. Muistamalla seuraavat kohdat piivittiisessd tyossa elintarvikkeiden kanssa,

voi ehkiista tai ainakin vahentda ruokamyrkytyksen riskid sekd parantaa tuotteiden sai-

lyvyytté ja nain ollen myos kannattavuutta.

- Kisihygienia: kiadet tulisi pesta aina toihin tullessa seké vahintdan puolen tunnin
vilein seka aina, kun kidet koskevat jonnekin muualle kuin elintarvikkeeseen.

- Ristikontaminaation vilttiminen: aina raa’an lihan sekd multaisten juuresten ki-
sittelyn jalkeen tulisi seké tyolauta ettd kadet pestd huolellisesti ennen kuin alkaa
kasittelemain tuotteita, joita ei kypsenneta.

- Tuotteiden sailytys: liha ja kala tulisi aina sailyttda n. 1 celsiusasteen limpotilassa
sekd hapettomassa ymparistossa eli hyvin kelmutettuna tai vakuumipussissa.
Myos lihaa ja kalaa kisiteltidessa olisi hyva kiyttaa hanskoja, silld se on hygienisin
keino ja saattaa taata raaka-aineelle jopa pari péivad pidemmain sailyvyyden.
Kasvikset tulisi sailyttda 4 celsiusasteen limpotilassa.

- Tuotteiden jadhdyttiminen: mikili kypsennetty tuote ei paddy suoraan kypsen-
nyksen jilkeen lautaselle, tulisi se jadhdyttda mahdollisimman nopeasti. Vakuu-
mipakatut tuotteet tulee jadhdyttda valittomasti jad vedessi, jossa on tilavuudel-
taan vahintdin viisikymmentd prosenttia jaata.

- Omavalvontalistan tiyttiminen: Elintarvikelainsdddannon 19§ 20§ mukaan elin-
tarvikehuoneiston (johon siis tietysti ravintolan keittié kuuluu) on huolehdittava
omavalvontasuunnitelman yllipidossa. Omavalvonnan tarkoitus on helpottaa
ravintolan hygieniasta huolehtimista. Lista auttaa muun muassa kylmisiilytysti-
lojen limpétilojen kontrolloinnissa, henkilokunnan tarvittavien hygieniatodis-

tusten kanssa seki tilojen siivouksen suunnittelussa.
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