Marjasadon siilytys ilman sokeria

Voisimme luulla, ettd kaikki marjojen sdilytyksestd on jo keksitty ja uusia menetelmid 10ydetdan
korkeintaan monimutkaisten tieteellisten tutkimusten pohjalta. Juuri silloin on ikiliikkujien
keksijoiden ja muiden kotikutoisten kokeilijoiden tilaisuus pistdd sormeensa soppaan.

Keksin marjasiilonnén ilman sokeria ja sterilointia sattumalta.

Pieneli6t pilaannuttavat

Poikana vietin paljon aikaa mikroskoopin dérelld tutkimassa bakteereja ja muuta paljaalta
silmélté kétkettyd. Kerdsin nédytteitd mistd tahansa, mika lupasi uutta katseltavaa. Kasvatin
pieneliditd maljakoissa ja pulloissa. Siihen tarkoitukseen minulla oli pdydéllé kaksi pulloa tdynnid
vettd kyldn lahelld olevasta lammikosta. Seisotin niitd pitkdén, valilld tarkastelin herdako
bakteerielamadd eloon. Toista pulloa huljuttelin aika ajoin, toinen unohtui ja seisoi pdydén nurkassa.
Siivotessani havaitsin jotain, joka johti minut yli 10 vuotta myohemmin kokeilemaan toisenlaista
sdilytysmenetelmad. Unohtunut pullo muodosti - kuten arvata saa, pahanhajuisen paksun kalvon
veden pinnalle. Se oli sité tavoiteltua bakteerielaméd. Mutta vesi pullossa, jota olin vililld
ravistellut, pysyi kirkkaana. Johtopadtos tdssd tapauksessa oli, ettd liike esti bakteerien kasvun.

Havainnoista tekoihin

Kun myohemmin ajattelin, ettd timi saattaa toimia marjojenkin kanssa, aloin tehdé koesarjoja.
Murskasin marjat ja suljin ne kierrekansipurkkeihin ja kddnsin niitd péivittiin viiledssé paikassa
ylosalaisin. En kuumentanut purkkeja tai marjoja ollenkaan. Tulokset olivat lupaavia: marjat
sdilyivdt hyvantuoksuisina eikd vatsanpuruja ilmaantunut. Valitettavasti makeus oli kdrsinyt ja
kéymisilmioti oli esiintynyt, mika toisinaan suomalaisia ei useinkaan pahemmin héiritse. Purkkien
mutta kuumentamattomissa marjoissa solutoiminta jatkuu, mika kuluttaa sokeria. Siitd syysti
puolukkasurvos muuttuu talven aikana happamammaksi. Siind ei ole kyse hiivan toiminnasta, koska
hiivat eivit selvid puolukan kirpeistd hapoista. Utelias kotiviinin valmistaja saattoi timadn huomata.

Purkkien kéddntelymenetelma

Lapimurto tuli seuraavalla menetelmailld, joka on ilahduttanut minua ja muita jo 15 vuoden ajan
sadoilla kiloilla hyvinmakuisia ja luonnonmakeita marjoja. Siind ry0ppaén marjat, eli kichautan
marjat noin minuutin verran, mika lyhyisyydessddn ei kuitenkaan vastaa umpiointia tai sterilointia.
Ja tarkat ohjeet tulevat nyt:

Kiehautan vdhin vettd, johon kaadan kokonaiset marjat. Lyhyen rySppéyksen jidlkeen, joka
pyséyttdd solutoiminnan, kauhon reikdkauhalla marjat purkkiloihin piripintaan asti tdyteen ja suljen
ne kierrekansilla. Jidhdytyksen ajaksi kddnnén ne kansi alaspdin. Alipaineesta sisdédnpéin painunut
kansi auttaa tarkkailemaan sdilytyksen kulkua. Purkit, joiden kansi vuotaa, kdytdn ensimmaisina.
Kun marjoja ryOppad, nesteméérd kattilassa lisdéntyy. Kdytén sitd seuraavaan erdén, silld haluan
sdilod marjoja eiki vettd. Purkkeihin siirrdn marjojen lisdksi vain sen verran mehua, etti seuraavaan
ryOppaykseen jia riittdvasti mehua. Ryoppiys saa kestdd pidempididn, jos marjoja on paljon
verrattuna mehuun jossa ryoppéé. Purkkeja siirrdn viileddn hyllyille ja kd&nnén ensimmdiisen viikon
aikana pdivittdin ylosalaisin, niin ettd kansi ja pohja ndyttdvit vuoronperdin ylos. Toisella viikolla
riittdd jo joka toinen péiva ja kolmantena joka kolmas pdivé ja niin edespdin. Vuoden vanhat



kaipaavat endi kdédntelyd kerran kuussa tai harvemmin. Ei se mitéédn jos kddntelyn vuorot eivét
toteudu prikulleen. Térkeintd marjojen sdilyvyyden kannalta on ensimmaisten viikkojen kisittelyt.
Syon tilla hetkella vieldkin erinomaisia mustaherukoita, joita sdiloin kolme vuotta sitten, jolloin
sadon paljous rupesi jo koettelemaan hermojani. Marjastuksen aikaan tulee sen verran ainesta, ettia
teen sdilontdhommat nuotiolla. Avotulella san rydppaysmehun nopeasti uudelleen kiechumaan ennen
kuin upotan seuraavan dmpérin marjoja ison 25- litran pataan.

Kehotan aloittamaan pienilld méérilld ja seuraamaan, onko onnistuttu. Purkkien sisélto on
minulla mennyt pilalle ainoastaan silloin, kun yritin selvittdd miten tihedén purkkeja on
kédnneltava.

Lisaa tutkittavaa

Mustikkaa, lakkaa, mansikkaa, vadelmaa ja herukkaa olen onnistuneesti sdilonyt. Yleensa
suostun eri makujen sekoituksiin siitd syystd, ettd kdytin samaa rydppaysmehua eri marjoille.
Marjoista mustaherukka tuntuu antavan vahiten anteeksi unohtelun. Omena jostain syysté vaatii
enemmain . huolta ja tutkimukseni ovat vield kesken. Vastuuta teidin tuloksista en voi tietenkdian
ottaa. Tuloksia voi vield varmistaa yhdistelemélld hyvin sdilyvid marjoja kuten puolukkaa ja lakkaa
huonommin sdilyvien kanssa. Omenahillo hy6tyy jo pienestd miirésta puolukkaa. Niiden sadon
eriaikaisuudesta johtuen voi oikein hyvin kédyttda edellisen vuoden ylijidma- puolukoita.
Puolukkasurvoksen teossa en endé heilauta nuijaa, vaan annan ryoppayksen rikkoa marjat. Ne
sdilyvit mehuissaan kuten tavanomainen survos avoastioissa ja sdilyttdvit makeutensa.

Paljon tietoa piilossa

Uskon, etten ole oikeasti keksinyt tétd menetelmdd. Olen melko varma, ettd kenties jo kivikausi-
thmiset tiesivit tastd tavasta sdilod, silld se toimii my0s rajoitetusti avoastioissa. Silloin kédédntely on
hieman huono ratkaisu ja se on syyté korvata sdéinnolliselld ja tihedlld himmentidmisella.

Suomen valtio julkisti talvisodan kynnykselld kirjasen, jossa se kehotti kansalaisia varautumaan
ankaraan talveen ja kartuttamaan ruokavarastoja luonnon antimista. Marjan sdilonnissd mainittiin
erindiset apukemikaalit ja sokeri, joista oli pulaa. Jos tieto marjojen sdilonndstéd ilman sokeria olisi
ollut, se olisi todenndkdisesti lukenut kirjasesta. Miten tillainen tieto voisi tuhoutua? Ehki sen
kautta, ettd useimmat minun nikemét vanhat sdilontdoppaat olivat sokeriteollisuuden julkaisemia.
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