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Pakurin murskaaminen ja jauhaminen

Pakuri on yleensa hyva kisitella kerdamisen jalkeen pilkkomalla
tai murskaamalla kokonaiset kasvannaiset pienemmiksi palasiksi.
Pakurin palasia voi hyodyntaa sellaisenaan vesi- tai alkoholiuut-
teiden valmistamiseen, mutta hienoksi jauhettu pakurijauhe tai
-rouhe tarjoaa yleensa eniten erilaisia kiyttotapoja ja sovellusmah-
dollisuuksia.

Pakurijauheen etuna on laaja pinta-ala, joka mahdollistaa yhdis-
teiden tehokkaamman ja nopeamman uuttumisen. Esimerkiksi
pakuriteen keittiminen onnistuu huomattavasti nopeammin
hienojakoisesta jauheesta kuin isoista palasista. Samasta syysta
koen liian isojen pakurinpalasten hyodyntamisen teen keittimiseen
usein melkoisena raaka-aineen hukaamisena. Toisaalta osa tutki-
joista teoretisoi, ettd liian hienoksi jauhetun jauheen vaurioittavan
mahdollisesti eri polysakkaridien uniikkeja rakenteita. Esimerkiksi
beetaglukaanien toimintamekaniikka perustuu nykyisen ymmar-
ryksen valossa juuri rakenteen aikaansaamaan, valikoivaan “avain
jalukko” -mekanismiin. Uniikin rakenteen omaavat yhdisteet kyke-
nevat valikoivasti kiinnittyméaan hyodyllisid vaikutuksia elimistos-
samme aikaansaaviin solureseptoreihin.

Pakurista on ympari maailmaa valmistettu padasiassa voimakkaan
kuumavesiuuttamisen (dekokta) avulla teetd, joka kiehuessaan
“sulattaa” pakurin kovat kitiinisolukot ja liuottaa beetaglukaa-

nit nesteeseen, ilman niiden rakenteellisia muutoksia. Toisaalta
uusimmissa tutkimuksissa ddrimmaisen pieneksi jauhetun pakurin
on todettu eldinkokeissa toimivan erittdin hyvin mm. suoliston tu-
lehdustiloja rauhoittavasti ja syopasolujen kasvua hillitsevasti [1].
Uutta prosessointiin ja uuttamiseen kaytettdvad Nanomill-teknolo-
giaa kehitetddn jatkuvasti. Lahtokohtaisesti jauhaminen parantaa
ja helpottaa aktiivisten yhdisteiden erottamista pakurista ja on sen
vuoksi suositeltava prosessointitapa.

Keskeisin syy pakurin murskaamiseen ja jauhamiseen on kuitenkin
ehdottomasti pakurin kuivattamisen nopeutuminen ja mikrobiolo-
gisen laadun hallinnointi. Isot pakuripalat jadvat huomattavan hel-
posti kosteiksi sisdlta pitkienkin kuivatusaikojen jalkeen ja kerdavit
selkedsti jauhetta tai rouhetta herkemmin hometta itseensa.
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Pakurin jauhaminen koneellisesti

Jos pakuria hienonnetaan pieneksi jauheeksi vahankaan enemman
yhdelld kertaa, on hengityssuojainten kaytto erittdin vahvasti suo-
siteltavaa. Pieneksi jauhettu pakuripoly on darimmaéisen hienoja-
koista ja jad leijumaan ilmaan aiheuttaen yldhengitysteille merkit-
tavaa rasitusta. Moni huomaa tdmaén lisadntyneena aivasteluna ja
nenad niistdessd rakdin sitoutuneena tummana pakuripolyna.

Pakuria jauhaessa on tirkead varmistua riittavastd ilmanvaihdosta
ja parhaimmillaan pakurin jauhaminen tapahtuu ulkona tai tilassa,
josta on suora ilmanpoisto ulos. Hienojakoinen pakurijauhe on
erittdin haastavaa suodatettavaa jopa tuhkaimureille ja laadukkaan
suodattimen omaaville puruimureille - tukkien laadukkaatkin suo-
dattimet yleensa nopeasti toimintakelvottomiksi.

Pakurin jauhamiseen kaytettava tila kannattaa puhdistaa saannolli-
sesti laadukkaan ilmanpuhdistimen avulla.
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Pakurin koneelliseen jauhamiseen voi hyodyntda useita eri laitteita.
Tyypillisin tapa pakurin jauhamiseen kotikaytossa on hyodyntaa
korkean kierrosnopeuden ja riittdvan tehon (mielelldan yli 1000W)
tehosekoitinta (Vitamix, Blendtech, Rhino tmv.). Aivan liian moni
hajottaa kuitenkin tehosekoittimen kayttamalla jauhamiseen pieni-
tehoista sekoitinta seka liian isoja ja kuivia pakuripaloja.

Vaikka tehokas blenderi hienontaakin miltei kivikovat pakuri-
palaset jauheeksi, on tarkoitukseen huomattavasti jairkevampaa
hyodyntda kestavampia ja jamerampia laitteita, etenkin jos pakurin
jauhaminen on yhtdan saannollisempaa. Parhaiten pakurin murs-
kaamiseen soveltuu tehokas oksasilppuri (2000W tai enemman).
Pakurirouheen pulverisointi onnistuu hyvin esimerkiksi riittavin
jameralla veitsi- tai lihamyllylla.

Suomen luonto on tdynna uniikkeja ja taianomaisia paikkoja.
Luonnossa seikkailu saa uusia piirteitd, kun katse alkaa lahes
huomaamatta tarkkailemaan puiden rungoilla esiintyvia kaapia.
Orinoro, Leppavirta 2010.
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Pakurin murskaamisen ja jauhamisen ABC
1) Keraa pakuri ja puhdista se selkeimmista ulkoisista roskista.

2) Kairi pakurikasvannainen vahvasta kuidusta valmistetun kan-
kaan sisille ja naputtele pakuri vasaralla noppakuution kokoisiksi
palasiksi. Voit vaihtoehtoisesti hyodyntaa murskaamiseen esimer-
kiksi oksasilppuria tai mekaanista puristinta.

3) Jauha palaset hienoksi jauheeksi riittdvan pienissa annoksissa
tehokkaalla blenderill, veitsimyllylla tai lihamyllylla. Voit vaihto-
ehtoisesti hyodyntiaa jauhamiseen kookasta morttelia tai kestavaa
kahvimyllya.

4) Kaikki vaiheet voi halutessaan suorittaa my6s kuivatuilla paku-
ripalasilla, mutta d4arimmaisen kova koostumus vaikeuttaa toteut-
tamista ja kuluttaa jauhamiseen kaytettyja laitteita huomattavasti
pehmeén pakurin kasittelyd enemman.

Mustan kuorikerroksen erottaminen

Pakurin musta kuorikerros siséltaa erilaisen ravinneprofiilin ja
aktiivisten yhdisteiden spektrin, kuin pakurikasvannaisen vaalean-
ruskea sisdosa. Vengjalla musta kuoriosa on kansanlaakinnéssa
valilla erotettu vahvempaa laakinnallista kayttoa varten ja sitd on
hyodynnetty padasiassa tinktuuroiden eli alkoholiuutteiden valmis-
tamiseen.

Pakurin vaalea sisdosa sisaltda runsaasti arvokkaita polysakkaride-
ja, jotka tarjoavat etenkin immuunijarjestelman tomintaa saatele-
vid ja vahvistavia ominaisuuksia. Pakurin sisdosan yhdisteet ovat
vaikutukseltaan padasiallisesti toonisia eli yleiskuntoa kohottavia
ja sadtelevia. Pakurin mustan kuoren viripigmentit, triterpeenit ja
kromogeeninen kompleksi taas sisaltiviat enemman voimakkaita
ja todennékoisesti vahvemman terapeuttisen potentiaalin omaavia
yhdisteitd. Pakurin kuorikerroksen ja sisdosan tarkempia eroja voit
vertailla s. 71 taulukon avulla.

Pelkéstd tummanruskeasta sisdosasta keitetty pakuritee on haa-

leamman varista ja pehmeamman makuista kuin seka kuoriosasta
etta sisdosasta keitetty tee.
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Tama johtuu kuorikerroksen siséltimien fenolisten yhdisteiden ja
terpeeneiden kitkeristd aromeista, joita pakurin sisdosasta keitetys-
sd teessa esiintyy selkedsti vahemman. Musta kuoriosa on kaikkein
katevin rapsutella pakurin pinnalta pois hyodyntden napparaa ok-
sasahaa. Muruset kannattaa rapsutella suoraan sopivaan kulhoon
tai pahvilaatikkoon, josta ne on helppo kerita talteen.

Osa sieniasiantuntijoista suosittelee pakurin mustan kuoriosan
poistamista ja pelkdn vaalean sisdosan hyodyntamista pitkaaikaista
ja saannollistd kayttod varten. Nykydan saatavillamme olevien tut-
kimusten valossa sekd mustan kuorikerroksen etta vaalean sisdosan
kaytto on kuitenkin paras tapa hyodyntda pakurin tarjoamia laajoja
ominaisuuksia. Tama on myos selkedsti vallitseva suositus pakuria
kasittelevassa uudemmassa kirjallisuudessa.

Pakurikasvannaisen mustan kuoriosan voi halutessaan rapsutella
erilleen kddvan pinnalta.
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Pakurin kuivattaminen

Kuivata kerdamasi pakurikasvannaiset hyvin. Ehdottomasti tyy-
pillisin virhe pakurin kisittelyssd on kasvannaisten huolimaton

ja malttamaton kuivattaminen. Liian lyhyt kuivatusaika saa usein
aikaan arvokkaan raaka-aineen homehtumisen ja aiheuttaa keraa-
jalleen poikkeuksellisen pahan mielen.
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Pakurin kuivapaino on noin 180 g/l ja on tarkedd ymmartaa, etta
pinnalta kuivan tuntuinen pakuri sisaltaa usein vield 17-20 %
kosteutta kuoren alla, vaikka kosteusprosentti pakurin pinnalla
olisikin 7-10 % valilla.

Varmistu pakurin huolellisesta kuivattamisesta ja kuivata pakuria
mielummin liian pitkadn kuin liian vahan aikaa. Kasvannaiset
tuntuvat usein pinnalta kuivilta, vaikka sisdlld on viela huomatta-
van paljon haihtumatonta kosteutta. Voit halutessasi hyodyntaa
pakurin tarkempaan kuivattamiseen esimerkiksi puun analysoin-
tiin tarkoitettua kosteusmittaria.

Huolimattomasti kuivattu pakuri keraa pinnalleen vahitellen vaa-
leaa tai vihertdvaa hometta varsinkin suljettuun ja ilmanvaihdol-
lisesti huonoon ymparist6on sailottyna. Hometta kerannyt pakuri
tuoksuu ummehtuneelta, kun taas riittavan pitkdan kuivattu pakuri
on tuoksultaan hyvin miedosti sienimiinen tai hajuton. Riittdvan
kuivattamisen lisdksi pakuripalat kannattaa siilod hengittavaan
paperipussiin esimerkiksi suljetun muovipussin sijaan.

Minulta on kysytty vuosien saatossa useita kertoja, voiko hometta
keranneita pakureita hyodyntaa esimerkiksi pitkdan keitettavan
pakuriteen valmistamiseen? En missaan nimessa suosittele homet-
ta kerdnneiden palasten hyodyntamista teen keittimiseen tai edes
alkoholiuutteiden valmistamiseen, koska vaikka home itsessaan
kuolisikin keittamalld, ovat homeiden aineenvaihdunnan tuotteena
syntyvat mykotoksiinit (homemyrkyt) huomattavasti hankalampi ja
vaarallisempi ongelma. Homehtuneet pakuripalaset voi hyodyntaa
esimerkiksi ravinnetihedna lannoitteena, hyttyskarkotteena (suit-
sukkeena), sytykkeena tai variaineiden ldhteena.

Keratty pakuri on hyva paloitella jo metsassa tai kotipihassa noin
golfpallon kokoisiksi palasiksi, kun kasvannainen on viela kostea.
Toinen mainio tapa pakurin riittddvan kuivumisen varmistamiseen,
on leikata pakurista leipamaisia siivuja esimerkiksi vannesahaa
hyodyntden. Tuoreen pakurin kisittely on huomattavasti helpom-
paa ja miellyttavimpaa kuin kuivan ja kivikovan pakurin.

Henkil6kohtaisesti suosittelen pienten pakurimaarien pilkkomista
kirveen tai vesurin avulla. Isompien maarien murskaaminen onnis-
tuu kotioloissa tehokkaasti sahkéisen oksasilppurin, lihamyllyn tai
mekaanisen puristimen avulla.
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Kuivattaminen auringossa

Pakuri kannattaa aina mahdollisuuksien mukaan kuivattaa aurin-
gossa. Kasvannaisen vaalea sisdosa kddnnetaan kohti aurinkoa,
jolloin pakuri tiivistaa mahdollisimman paljon D2-vitamiinia.

Pakuri sisaltdd ergosterolia, D2-vitamiinin esiastetta, joka muuttuu
auringon UVB:n vaikutuksesta ergokalsiferoliksi eli D2-vitamii-
niksi [1]. Sienet voivat moninkertaistaa D-vitamiinipitoisuutensa
auringossa kuivattuina ja esimerkiksi siitakesienilla (Lentinula
edodes) tehdyissa tutkimuksiassa sataan grammaan tuoreita sienia
tiivistyi 12 tunnin "aurinkokylvyn” seurauksena yli 1 000 pg D2-
vitamiinia. Sienid kuivatettiin kokeen aikana kuusi tuntia aurin-
gossa kahtena peridkkiisena paivana. Kokeen alussa siitakesienten
D2-vitamiinipitoisuus oli 2.5 ug/100 g ja kahden paivan jalkeen 1
150 pg/100 g. Tama tarkoittaa, ettd sienten D-vitamiinipitoisuus
lisddntyi 12 tunnin kuivatuksen aikana 46-kertaiseksi [2-3].

Sienet kehittdavat D-vitamiinista D2-muotoa, joka ei nykytutkimuk-
sen valossa ole elimistollemme yhta hyodyllinen kuin D3-vitamiini,
jota saadaan paaasiassa elainten iholta (mm. lampaan villan
lanoliini, sikojen iho, kalat). D2-vitamiini on silti 4arimmaisen
hy6dyllinen ravinne, eika sen merkitysta kannata vaheksya, vaikka
D3-vitamiinia yleisesti pidetddnkin “oikeana muotona”.

Kehomme entsyymit muuttavat kummankin D-vitamiinin muo-
don 25-hydroksivitamiini D:ksi (25(OH)D) ja edelleen aktiiviseksi
1,25-dihydroksyylivitamiini D:ksi (1,25(OH)2D) maksassa ja mu-
nuaisissamme. Tama D-vitamiinin muoto kykenee kiinnittymadn
lukuisten kudostemme reseptoreihin ympéari kehoamme.

Keskeisin ero D2- ja D3-muotojen vililld on D3-vitamiinin kyky
pysya verenkierrossamme selkedsti D2-muotoa pidempéaan. D2-
vitamiini sdilyy verenkierrossamme yleensi paivid, D3-vitamiini
taas viikkoja.

Kuivattaminen sisatiloissa

Pakurin kuivattamiseen voi hyodyntaa kasvikuivuria, uunia, sau-
naa, lampopatteria, uuninpankkoa tai muuta tarkoitukseen sovel-
tuvaa paikkaa. Varmista paikkaa valitessasi ilman riittava kierto,
koska pakureista haihtuu runsaasti kosteutta ymparistoon.
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Henkilokohtaisesti olen vililla kuivattanut pakuria toimistollani
poikkeuksellisen menestyksekkasasti mm. infrapunasaunassa.

Kuivattamisen kesto

Pakurin kuivattamisessa on tarkeinta varmistua, etta pakurit kui-
vuvat rutikuiviksi. Yleensé kuivattamiseen on hyva varata 24—48
tuntia varsinkin sisatiloissa. Kesilla kasvannaiset kuivuvat yleensa
natisti ulkona yhden aurinkoisen paivan aikana.

Paloturvallisuus

Pakuri on yksi luontomme parhaista sytykkeistd. Kasvannaisia
kuivattaessa kannattaa huomioida paloturvallisuus, koska liian
korkeassa lampotilassa tai kipinaherkilld paikoilla kuivatettu pa-
kuri saattaa aiheuttaa turvallisuusriskin herkkien syttymisominai-
suuksiensa johdosta. Esimerkiksi kuumana kesapaivana auringossa
kuivatettava pakuri saattaa lahted kytemain yllattavien muuttujien
johdosta (lJampo64 peilaavat pinnat jne.). Pakuri ei syty tuleen, mutta
kytee pitkiakin aikoja. Minulle on raportoitu aiheesta useampia
kaytannon kokemuksia, eika varoitus ole ainoastaan teoreettinen.
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Sisitiloissa pakurin kuivattamiseen soveltuu parhaiten laadukas
kasvikuivuri, joka varmistaa riittdvan ilmanvaihdon. Kuvan Exca-
libur-kuivurissa on ajastin, jonka avulla pakurit voi laittaa kuivu-
maan 40-50 asteen lampotilaan jopa 26 tunniksi yhdelld kertaa.

Pakurin siailominen

Yleisesti helpoin ja yksinkertaisin tapa, on sdil6a hyvin kuivattu pa-
kuri palasina tai jauheena kuivaan ja valolta suojattuun paikkaan.
Lasipurkit soveltuvat parhaiten pakurijauheen sdilomiseen, palaset
taas kannattaa sdil6d hyvin hengittdvaan paperipussiin.

Oikein kuivattuna pakuri siilyy teoriassa vuosia, eika sille ole
olemassa tarkempaa “parasta ennen” -paivaysta. Laihtokohtaisesti
pakuri on kuitenkin hyva pyrkid hyodyntam&aan vuoden kuluessa
sen keradmisesta.
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Pakurin pakastaminen

Pakuria voi pakastaa tuoreina paloina esimerkiksi ilmatiiviisiin
pakasterasioihin. Huoneenlampoistéd pakuriteeta voi kaataa jadpa-
lamuotteihin ja siiload pitkia aikoja jadpaloina, joita on kateva lisata
etenkin viileiden juomien joukkoon kesalla.

Kirjallisuudessa mainitaan satunnaisesti pakurijauheesta keite-
tyn, siivil6imattomana pakastetun teen muuttuvan pakastettaes-
sa bioaktiivisempaan (paremimin imeytyvaan) muotoon, koska
pakastaminen avaa jaatyessadn mukana olevan pakurijauheen
kovaa Kkitiinisolukkoa. En ole 16ytanyt aiheesta yhtdan tutkimusta
tai tieteellista analyysid, mutta pakurin uuttaminen yhdistettyna
useisiin pakastuskertoihin saattaa teoriassa parantaa aktiivisten
yhdisteiden hy6dynnettavyytta.
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