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Pakastin
Aina kampalla ei ole pakastinta, tai sitten teette retken maastoon missa tarvitaan sdilyvyytta.

Huomaa ruoan tekeminen pakasteesta on hitaampaa, varsinkin ilman mikroa tai lamminta vesi
haudetta ja koostumus voi muuttua. (Liha, kala tai vihannespakasteet.)

1. ”Kylma panos”: Pakastakaa mukaan kaksi mehutolkkia ja sijoittakaa ne kylmalaukun pohjalle tai
eristavan kylmakassin.
”Kylma panos” kannattaa tehda esim. mehutolkistd, hyva muoto ja sen voi juoda pois.
”Kylman panoksen” sijoittelu kannattaa tehda pohjaan. Nain on helpompi ottaa vain osa
tuotteista kayttoon. Seka eristavyys paranee.
2. Pakasta s3iléttavatuote valmiiksi: Jauheliha, makkara, kala jos se ei ole pakaste valmiiksi. Al4 avaa
tuotteen suojapakkausta, se suojaa hyvin pilaantumiselta!
Kaari paalle muutaman Kierros vaikka Helsingin Sanomia. Ja laitetaan kylmatolkkien paalle.
4. Lopuksijos kylmalaukkuun jaa tyhjaa tilaa, kannattaa siihen vield "kanneksi” kaiken paalle laittaa
muutama sivu lehtea.
- Nain kylmat on eristetty lampimasta viela paremmin@ Ja hyvin pysyvat pakkasen puolella 24h

w

Toimii hyvin myo6s vaelluksella esim lihan kanssa! Nuotiomakkaraa kiva sydda toisena tai

kolmantena paivana. Kaikki eristetty ilma parantaa sailyvyytta.

- Minun nuoruudessani ennen pakastimia jarven jaasta sahattiin isot jadkimpaleet ja ne
varastoitiin sahanpuruun. Kesahelteiden jalkeenkin oli viela jaata syksylle ja seuraavalle
talvelle!

Kuivatus

Retkella voi harjoitella tuotteiden kuivatusta vaellusta ajatellen. Myos monet sienet ja marjat
toimivat arjessa hyvin kuivatettuina! Kuivattaminen vie paljon aikaa tuotteesta riippuen!

Hygienia: Ruokien pilaantumisen takia kuivaa vain tuoreita ruoka-aineita. Muista kasittelyssa hyva
hygienia.

Esikasittely: Kuivatus ei kypsenna ruoka-aineita. Muista paistaa liha etukateen ja poistaa turha rasva,
suosi valmiiksi vaharasvaistlihaa. (Rasva pilaantuu helposti) Jos kuivatat raakoja vihanneksia, ovat ne
raakoja viela kuivatuksen jalkeenkin. Ruoan tekimisen ja kuivattamisen takia ruoka-aineet kannattaa
pilkkoa valmiiksi samankokoisiksi paloksi. Kuivatus ja valmistus tapahtuu saman-aikaiseksi.

Kuivatus: Voi tapahtua kuivurissa tai sdhkéuunissa. (Tai jopa huoneilmassa, nuotiolla tai patterin
lahelld). Tarkeinta on kosteuden poistuminen, eli ilman vaihtuminen. Ritila séhkouunissa on helpoin
jos kuivuria ei ole. Voit kuivata my6s soseita! Rakenna foliosta matala kuppi ja sen paalle leivinpaperia.

Kaytto: Kuivattu raaka-aine tarvitsee menetetyn veden takaisin. Kuivattu tuote olisi hyva saada
likoamaan veteen hyvissa ajoin ennen kayttda. Eli varaa siihen ajoissa kattila, tai mukaan kannellinen
astia tai isosuuaukkoinen pullo. Toki osa kuivatuista tuotteista maistuu hyvalle sellaisenaan.

! Jos saat partiokisassa kuivattuja herneita, laita ne heti likoamaan, vaikka vesipulloon, mita on hyva
kantaa kisassa tai ihan suunnitellusti vaelluspaivan ajan!


https://www.luontoon.fi/retkeilynabc/retkiruoka/retkiruokaakuivaamalla/kuivattamisenyleisohjeet
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