Perunaongelmia suurkeittiossa

Raakatummuminen

Syy: Hapettumisilmi®, jossa perunan pintasolukkojen ainekset tummuvat hapen
vaikutuksesta. Raakatummumiseen syynéd on myos lajikeherkkyys.

Mité tehdd: Annetaan palautetta tavarantoimittajalle, jonka pyydetaan vaihtamaan lajiketta.
Kaésittelyn avulla voidaan myos vaikuttaa tummumiseen. Veitsikuorinta rikkoo
karborundum-kuorintaa vdhemman perunan pintasolukkoja ja perunan pintasolukot eivat
altistu tasté syysta yhta herkasti hapettumisilmiolle.

Kypsien perunoiden hajoaminen

Syy: Lajike on liian jauhoinen ja sen tarkkelyspitoisuus on korkea. Keitettédessé
tarkkelysjyvaset paisuvat solujen sisélla ja pullistavat soluja, jolloin ne irtoavat osittain
toisistaan eik& perunan rakenne pysy endé koossa. Syynd on myos liian pitk& kypsennysaika.
Mité tehda: Valitaan kiintedmaltoinen lajike (= vihred varitunniste). Kypsennysaika valitaan
perunoiden koon ja varitunnisteen mukaan niin, ettd perunat tarkastetaan hyvissa ajoin,
jolloin hajoaminen voidaan ennakoida. Mahdollinen jalkikypsyminen lampdoséilytyksen
aikana on huomioitava kypsennysaikaa mietittaessa.

Kuorettuminen eli kumiperunat

Syy: Kuoritun perunan pinnan kuivuminen. Johtuu kuoritun perunan rikkoutuneen
pintasolukon tarkkelyksen liisterditymisestd kypsennettéessé. Eri kuorintatavat vaikuttavat
solukkojen rikkoutumiseen. Karborundum-kuorinta hiertaa pahiten solukon rikki.
Veitsikuorinta on astetta parempi kuorintatapa. Myos sdilontdaineena kaytetty sulfiitti
kuivattaa kuoritun perunan pintaa.

Mité tehda: Valtetddn yli tunnin kestavaa lamposéilytystad. Kypsentdminen porrastetaan niin,
ettd tuoreita kypsia perunoita on tarjolla koko ruokailun ajan. Suojataan kypsat perunat
haihtumiselta esimerkiksi tiiviilla kannella. Valtetaan liian korkeaa lampétilaa
lampohauteessa, suositus +65 astetta.

Perunat huuhdotaan kuorimisen jalkeen kylmalla vedell, jotta irtonaisen pintasolukon
poistamiseksi. Valmiiksi kuoritut perunat tilataan puhtaassa vedessa.

Jalkitummuminen

Syy: Perunassa olevan raudan hapettuminen. Herkkyys jalkitummumiselle on
lajikeominaisuus mutta myos viiled ja sateinen kesa lisaé alttiutta. Myo6s kypsan perunan
séilytysolosuhteet vaikuttavat.

Mité tehda: Valtetaan yli tunnin kestavaa lamposailytysta seka yli +65 asteen lampdtilaa
lampdhauteessa.

Makuvirheet

Syy: Erilaiset ké&sittelyt kuten kuorinta, esikypsennys, séilontdaineet, vaikuttavat perunan
makuun. Makuun vaikuttavat myds séilytysolosuhteet ja lampdsailytyksen pituus. Tarkka-
aistiset havaitsevat myos sulfiitin maun perunoissa



e Mitd tehd&: Seurataan ostetun perunan makua ja tehddén valintoja myds maun eika vain
kustannusten perusteella. Varastoidaan perunat + 4 asteessa tai hiukan lampimammassa.
Kylma muuttaa perunan makua imelaksi. Valtetaén liian pitkaan kestavaa lamposailytysta.
Makuvirheité alkaa syntyé jo yli puolen tunnin lampdsailytyksen jélkeen..

Néin valmistat maukkaat perunat
Valta yli vuorokauden kestavaa kuoritun perunan sailytysta vedessa

o Vaikka hygieeninen laatu sailyisikin hieman kauemmin, perunan keittolaatu ja maku
kérsivét lilan pitkasta sailytyksesta

Porrasta kypsennykset, jotta voit tarjota mahdollisimman hyvia perunoita koko ruokailun
ajan.

Valta yli tunnin kestavaa lampdosailytysta, koska se:
o Kuivattaa perunan pintaa (kumiperunailmio)
e Heikentdd makua
o Herkistdd tummumiselle
o Muuttaa kuoripaalliset perunat ryppyisiksi ja vaikeammin kuorittaviksi

Valta yli + 65 asteen lampdsailytysta, koska se:

Lisad jalkitummumista

Vetistdd perunaa -> maku heikkenee
Lis&& haihtumista -> perunan pinta kuivuu
Ylikypsyttaa ja hajottaa perunoita

Tarjoa myos kuoripaallisia perunoita
e Moni kuorittuihin perunoihin liittyva ongelma poistuu
e Maku sdilyy hyvana
o Varsinkin lasten olisi hyvéa oppia perunankuorintaa jo pelkastaan kaden taitojen
kehittamiseksi

Kirjaa yl6s perunaan liittyvat ongelmat. Keskustele perunantoimittajan kanssa ongelmista ja
pyrkikaa I6ytamaan niihin ratkaisuja.

Muista, etta halvin peruna ei ole yleensa se maukkain ja laadukkain.
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