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MIKROAALTOUUNISSA VARJAYS KASVIVAREILLA

Mikroaaltouunissa voit varjata pienia eria kirjavan yksivariseksi tai
monivariseksi puretteiden tai eri varikasvien avulla. Mikrouunia
voidaan kayttda myds apuna koevarjayksissa. Mikrouuni on nopea
ja energiataloudellinen “joka kodin” véline. Samaa mikroaaltouunia
voidaan kayttda myds ruuanlaittoon kun se pyyhitdan huolellisesti
ennen ja jalkeen véarjayksen. Varjaysastiat varataan vain
varjaykseen! Pida huolta keittidsi puhtaudesta varjayksen jalkeen.

Vérjaa noin 200 - 300 g kerrallaan. Suurempi era ei mahdu
mikrouuniin ja sen varjays ei enaa ole taloudellista.

Varjattadva materiaali Raakavillaa, karstalevya, lankaa tai valmis pieni tuote.

Tarvikkeet mikroaaltouuni
mikrouuniastioita, joita kaytetaan vain varjadmiseen
mikrouunikelmua tai kannet mikroastioihin
korkillisia pulloja
mitta-astioita, kippoja ja kuppeja
vaaka
lusikoita, kauha ja siivila
suppilo
ampareita
(vedenkeitin)

Kemikaalit Aluna
Viinikivi
Rautavihtrilli
(Kuparivihtrilli)

Kasvivarit Vareina kannattaa kayttaa kasvivareja jotka ovat herkkid puretteiden
vaikutuksille esim. koivu, krappi, pietaryrtti...

Variliemen valmistus Variliemet voit valmistaa joko mikroaaltouunissa tai perinteisesti
kattiloissa keittden. Valmista varilienta tarvitaan noin 1 litra 100
grammaa lankaa kohden.

Kun et tarvitse paljoa varilienta kerralla, on mikrouuni kéteva varin
irrottamiseen. Tayta mikroastian pohja kasveilla ja kaada paalle
kuumaa vetta, niin etta kasvit peittyvat. Peita astia kelmulla tai
kannella (jata pieni rako kulmaan) ja keita varia mikrossa irti
vahintdan 20 min. Tarkista valilla ettei vesi ole haihtunut ja lisda
tarpeen tullen kuumaa vetta.

Kattilassa voit valmistaa enemman vérilienta kerralla. Kattilassa
liedelld, kssulla tai avotulella varid keitetdan irti kasvista yleensa
noin tunti, kasvista riippuen. Kasveista voidaan usein keittaa toinen
vari, joka saattaa olla eri sdvyinen kuin ensimmainen.

Siiviléi véariliemesta kasvinosat pois.



Puretteen valmistus

Varjaaminen

Pureteaine lisatdan kuumaan veteen.

Aluna 100 g/1 |

Viinikivi 50 g/1 | (liukenee huonosti, sekoita ennen kayttoa)
Rauta 10 g/l

(Kupari 20 g/l)

Pullota puretteet, jotta niitd on helppo kaataa ja loppu purete on
helppo séilyttaa.

1. Vérjaa joko a) kirjopuretuksena tai b) kirjovarjayksena:

o) Kirjopuretuksessa kuivan langan paalle kaadetaan kuuma tai lAmmin kasvivariliemi
ja sen paalle kaadetaan eri puretteet tai ensin puretteet ja sitten variliemi:

o Aseta langat mikroastian pohjalle kuivana.

o Kaada paalle varilienta niin, etta langat juuri ja juuri
kostuvat ja peittyvat, noin 9 dI/ 100 g lankaa. Kuuma liemi imeytyy
helpommin kuituihin. Painele lankoja varovasti kauhalla,
varmistaaksesi niiden tasainen kostuminen.

o Kaada paalle puretteet haluamallasi tavalla, yhteensa
noin 1 di/100 g lankaa.

b) Kirjovarjayksessa langan paalle kaadetaan eri kasvivareista keitetyt vériliemet joihin
on lisatty aluna ja viinikivi:

Tietoja

o Lisda kuumiin tai lmpimiin variliemiin aluna ja
viinikivi. 100 grammalle lankaa 1 litra vérilientd, alunaa 10 g ja
viinikived 5 g. Voit kayttdad myds muita puretteita.

o Kaada varjaysliemet kuivan langan paalle
haluamallasi tavalla.

2. Peita astia kelmulla tai kannella, niin etta hdyrya paasee pois
astiasta vain vahan.

3. S4&da mikroaaltouuni taydelle teholle, kunnes liemi kiehuu.
Vahenna teho puoleen noin 10 - 30 minuutiksi (materiaalin
maarasta riippuen).

4. Nosta astia pois uunista ja anna jaahtya hiljalleen.

5. Huuhtele varjatty jaahtynyt materiaali.

6. Kuivaa varjossa.

Tompson Frances ja Tony. 1987. Synthetic Dyeing

Milner Ann.1992. The Ashford Book Of Dyeing

Anna-Karoliina Tetri. 2008. Luonnonvarjays
paivi.vaarula@hamk.fi







