ANLEITUNG VAmA CASA

Welche Lebensmittel lassen sich vakuumieren?

Nahezu alle Lebensmittel lassen sich vakuumieren. Dabei spielt es in der Regel auch keine Rolle, ob es sich
um frische, rohe oder gekochte, fllissige, geriebene oder feste Lebensmittel handelt. Je nach Produkt mus-
sen allerdings einige Dinge beachtet werden, damit lhre Vakuumverpackung auch die gewiinschten Vorteile
bringt. Einige der gangigsten Lebensmittel wollen wir im Folgenden etwas genauer betrachten.

Fleisch, Geflligel, Fisch

Rohes Fleisch, Gefliigel und Fisch lassen sich besonders gut vakuumieren. Dabei sollten allerdings stets fri-
sche Lebensmittel vakuumiert werden. Da das Produkt moglichst trocken beim Vakuumieren sein sollte, tupft
man es am besten vor dem Vakuumieren mit einen Kiichenpapier ab.

Sie kdnnen auch ein fertig gebratenes Stlick Fleisch vakuumieren. Lassen Sie dieses aber vorher auskiihlen.
Vakuumieren Sie bitte nie gebratenes und frisches Fleisch gemeinsam in einem Beutel.

Tipp: Sie konnen die VAMA CASA auch zum Marinieren lhres Fleisches verwenden. Machen Sie eine leckere
Marinade, behandeln Sie damit lhr Fleisch und vakuumieren Sie es anschlieBend. Die Marinade dringt tief in
das Fleisch ein. Bereits nach maximal 30 Minuten ist das Fleisch bereit fiir den Girill.

Wiirstchen, Wurst

Wiirstchen und Wurst jeglicher Art lassen sich ebenfalls vakuumieren und damit die Haltbarkeit verlangern.
Wiirstchen konnen sehr gut vakuumiert werden und bleiben deutlich langer haltbar als nicht vakuumiert. Bei
Schnittwurst sieht es da schon anders aus. Hier verlangert sich die Haltbarkeit zwar auch, aber wie lange ist
von der vakuumierten Schnittwurst abhangig.

Milchprodukte

Insbesondere Hartkédse und Halbhartkése lassen sich als Stiick oder gerieben optimal vakuumieren, behalten
so ihr volles Aroma und bleiben viele Wochen frisch. Schnittkase, der nicht aufgebraucht wird, lasst sich eben-
falls vakuumieren, behélt seinen Geschmack und ist langer fiir den Verzehr geeignet.
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Obst

Jede Form von Obst ist vakuumierbar, sollte aber idealerweise einwandfreie Qualitat haben, also frisch, sauber
und ohne Druckstellen sein. Das Obst sollte vorher griindlich gewaschen werden. Auch hier gilt, dass das
Obst trocken getupft werden muss, bevor es vakuumiert wird. Je nach Obstsorte sollte die Frucht geschalt
werden. Ausnahmen bilden hartes Obst wie Apfel und Birnen, die ungeschélt vakuumiert werden kénnen.

Soll weiches Obst wie Beeren in einem Vakuumbeutel vakuumiert werden, so ist dies mit unserer VAMA
CASA uber die Funktion ,Geringes Vakuum" moglich, bedarf aber ein wenig Erfahrung. Wird das Vakuum zu
hoch gewahlt, entsteht schnell ,Brei” im Beutel. Sie haben aber die Mdglichkeit, empfindliches Obst auch in
einem unserer GreenVac-Behalter mit Hilfe des externen Vakuums zu vakuumieren. Bitte beachten Sie, dass
GreenVac-Behalter zwar gekiihlt, aber nicht in einer Tiefkiihltruhe bzw. einem Gefrierschrank gelagert werden
durfen.

Gemiise

Fir Gemise gelten dhnliche Regeln wie fiir Obst. Auch dieses sollte frisch sein, keine Druckstellen bzw.
Schadstellen aufweisen und vorher griindlich gewaschen und trockengetupft werden. Gemiisesorten wie
Kartoffeln, Karotten und Spargel sollten vor dem Vakuumieren geschalt werden.

Gasbildende Gemiisesorten wie Zwiebeln, Kohl, Spargel, Brokkoli mlssen vor dem Vakuumieren blanchiert
werden, damit das Gemdse in der Vakuumverpackung nicht gart. Tipp: Damit die Farbe des Gemiises nicht
verloren geht, tauchen Sie es nach dem Aufkochen kurz in Eiswasser.

Sonderfall Tomate: Tomaten lassen sich aufgrund ihres hohen Wassergehalts nicht unbehandelt vakuumieren.
Sie miissen vorher eingekocht, mariniert oder getrocknet werden.

Getreide
Grundsatzlich lassen sich alle Getreidesorten vakuumieren. Da empfohlen wird, Getreide luftdicht, kiihl und

trocken zu lagern, eignet sich das Vakuumieren zur Aufbewahrung hervorragend. Getreide kann bereits por-
tioniert vakuumiert werden und ist vor Feuchtigkeit, Verschmutzung und Schadlingsbefall optimal geschiitzt.
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Backwaren

Um den frischen Geschmack von Brot auch noch Tage spater erleben zu kdnnen, kann dieses portionsweise
oder als ganzes Stiick vakuumiert werden. Bei selbstgebackenem Brot ist es besonders wichtig, dieses vor
dem Vakuumieren zunachst vollstandig auskiihlen zu lassen. Beim Vakuumieren muss auf den durch das
Vakuumieren erzeugten Druck geachtet werden. Ist dieser zu hoch, zerdriickt das Brot. Ist das Vakuum opti-
mal eingestellt, wird die Luft aus dem Beutel gezogen, aber nicht aus dem Brot selbst. Es behélt seine porige
Struktur und den guten Geschmack. Sogar fiir das Einfrieren ist es geeignet.

Eintopfe, Suppen, SoBen, Fliissigkeiten

Auch flissige Speisen wie Eintopfe, Suppen, SoBen und Dips lassen sich vakuumieren. Wichtig ist es, dass die
zu vakuumierende Flussigkeit komplett abgekdiihlt ist. Mochten Sie Flissigkeiten in einem Vakuumbeutel auf-
bewahren, so sollten Sie diese vor dem Vakuumieren einfrieren, da sonst die Gefahr besteht, dass die Fliissig-
keit in die Maschine gezogen wird. Sie konnen Fllssigkeiten aber auch in geeigneten Behaltern Vakuumieren.
So haben Sie zum Beispiel die Mdglichkeit, kleine Einmachglaser aufrecht stehend direkt in unserer VAMA
CASA zu vakuumieren.

Fertiggerichte, gekochte Teigwaren

Es ist ein Rest vom Essen Ubriggeblieben und soll fiir spater aufbewahrt werden? Oder Sie haben vorge-
kocht und mochten das Reisgericht, Pastagericht oder Pfannengericht portioniert aufbewahren? Das ist kein
Problem. Auch hier gibt es mehrere Mdglichkeiten. In der Regel verfligen fertig zubereitete Speisen liber viel
Flissigkeit. Deswegen bietet es sich an, diese in einem Behalter zu vakuumieren und anschlieBend gekiihlt zu
lagern. Bitte beachten Sie, dass die GreenVac-Behalter nicht in eine Tiefkiihltruhe bzw. Gefrierschrank diirfen.
Sollen die Speisen in einem Vakuumbeutel vakuumiert werden, so empfiehlt es sich, diese liber Nacht kurz
anzufrieren und erst dann zu vakuumieren. Das verhindert ein Zusammendriicken der Speisen durch den
Luftentzug. Auch ohne Einfrieren ist das Vakuumieren moglich, erfordert aber ein wenig Erfahrung und eine
genaue Uberwachung des Verpackungsvorgangs fiir ein optimales Ergebnis.

Zahlreiche weitere Lebensmittel lassen sich vakuumieren, um somit die Haltbarkeit zu verlangern und das
Aroma zu schitzen. Beispiele hierzu finden Sie auch in unserer Rubrik ,Tipps & Ideen” auf unserer Website.
Hier stellen wir lhnen Anwendungen vor, an die Sie bis jetzt vielleicht noch nicht gedacht haben. Schauen Sie
regelmaRig vorbei.
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