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Taustaa

"Hapattaminen eli fermentointi on : « Tuhansia vuosia vanha ruuan
perinteinen maitohappo- sdilontatapa eri kulttuureissa
kGymiseen perustuva ruoan-
sQildntdmenetelma@, jossa fuotteen
pH-arvoa lasketaan niin alas, ettd
haitallisten mikrobien toiminta

estyy.

Prosessissa bakteerit muuttavat
ruoan sisaltdmad sokeria
maitohapoksi, mika lisdd ruokien
happamuutta.”
https://fi.wikipedia.org/wiki/Hapattaminen

 Makumaailman
monipuolistaminen

« Ruoka-aineen rakenteen
muuttaminen

« Mahdolliset terveysvaikutukset
« Voi tehdd ilman sahkod

« Hapattamalla valmistettuja
tuotteita ovat mm. piima,
jogurtti, kefiiri, juusto, hapankaali,
kimchi, kombucha ja tempe.
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MItQ vol hapattaae

» Lahes kaikkia kasviksia voi sQildd
hapattamalla, mm. erilaisia kaaleja,
porkkanoita, lanttua ja muita juureksia
(mutta el perunaa, siind on likaa
tarkkelysta), ftomaattejq, retiisejd sekd
salaatteja. Myds marjoja ja hedelmid
(esim. sitruunoita) voi fermentoida.

« Kotona tehdyissd hapatteissa mikrobisto
on monilajisempi kuin teollisissa
valmisteissa.

« Fermentointiaika vaihtelee raaka-aineen
mukaan; rakenteeltaan pehmedmmille ja
herkemmille vihnanneksille rittdd muutama age
viikko, kovempia voi fermentoida
pidempddn, jopa useita kuukausia.

* Lyhyempi fermentointiaika korostaa
kasviksen omaa makua. Pidempi
fermentointi vahvistaa liemen makua ja
muuttaa kasviksen makua enemman.



Hapattamisen perusteito - s

1. Puhdista astiat oikein

e Steriiliys ei ole valttdmatdontd, mutta hyvad puhtaus on tarkedd.

* Pese purkit ja kannet iiman astianpesu- tai desinfioinfiaineita (niiden jGamat haittaavat hyvid
bakteereja).

o Kdsittele purkit ja kannet 15 minuuttia 120 °C uunissa tai keitd ne vedessa.

e Astioiden liotus vuorokauden ajan auttaa poistamaan mikrobi-itidita.

2. Kayta lvomuraaka-aineita ja puhdasta vetta
e Valitse luomukasvikset ja jodioimaton suola.
e Kayta kemikaalitonta vettd. Jos vesissdsi on kloriittia tai se on tutkimatonta kaivovettq, keitd vesi

ennen kayttoa.

3. Valmistele kasvikset ja lisaa suola

 Silppua hapatteen raaka-aine(et) ja lisdd pieni maard suolaa (1-2 %). Hiero kasin tai nuijalla
jofta soluneste irtoaa. Suola pehmittad soluseindd ja auttaa nesteen irfoamista.

e AlA kayta liikaa suolaa, sillé se tappaa bakteerit.

 Hapankaalin voi tehdd myds ilman suolaa.




Hapattamisen perusteita -

4. Tayta purkki oikein

* Painele hapatettava raaka-aine steriloituun lasi- tai keraamiseen purkkiin.

e PAdlle voi laittaa kokonaisen kaalinlehden estdmdadn hiutuvien nousua pintaan;
ne homehtuvat helposti.

* Lehden pddlle voi laittaa painoksi puhtaan, keitetyn kiven.

e Pidd kaikki hapatettava materiaali purkkiin laiton jalkeen nesteen alla.

5. Fermentoi sopivassa lampatilassa

e JO1G purkki huoneenldmpoon, jolloin maitohappobakteerit valtaavat tilan noin
1-2 viikossa.

e Mitd lGmpimampdadaqg, sitd nopeampaa kdyminen.

* Yleinen ohje: pidd hapate pari pdivad korkeammassa [ampdtilassa (n. 23 °C) ja
siirrd sen jalkeen viledmpadn (jGdkaappi tai kellari, esim. 8 °C).

6. Huolehdi kannesta ja ilmasta

e Sulje kansi. Kaasuja tulee padstad ulos pdivittdin alkuk&ymisen ajan.
 Kuohuminen on normaalia ja vahenee ajan myota.

* Vesilukollinen astia pitdd hapen poissa, mutta ei takaa, ettd kasvit pysyvat
nesteen alla.




Hapattamisen perusteito e

7. Seuraa veden pintaa 2 % suolalivos
 Hapatettavan materiaalin pitdd pysyd nestepinnan alla iimattomassa tilassa koko valmistetaan

ajan. Nesteen pinta voi laskea varsinkin purkin kylmadn siirt@misen jalkeen. Jos vettd sekoittamalla 20
pitdd mydhemmin lisatd, tee 1.5-2% suolavesi ja lisdd sitd. grammaa (n. 1 rkl
* Kloriittipitoisen tai tutkimattoman veden (kaivovesi) kanssa keittdminen on hyva hienoa merisuolaa)
varotoimi. litraan vetta.

8. Sdilytd oikein ’1

* Hapate sdilyy pidempdadn, puoli vuotta tai jopa yli vuoden, jos sen siirtad viiledan.
e Jos teet pienen erdn ja syot sen heti, voit sdilyttdd sen huoneenldmmaossa. :
* Viiledssé homeiden kasvu véhenee. <y
* Pinnalle voi muodostua hiivaa, joka on melko vaaratonta, mutta voi heikentdd

makua. Estd tadma huolehtimalla vesipinnan tasosta erityisesti vileadn siirrettdessa.

9. Poista kasvustot tarvittaessa

e Jos rajapintaan ilmestyy hiivakasvustoq, kuori se pois. Hiivan erottaa homeesta
siitQ, ettd se on vaaleaa ja siind ei ole rihmoja — mm. mustat pilkut kertovat
homeesta.

o Tutki aistinvaraisesti, ettd fermentoitu materiaali on kunnossa. Hyva hapansdilyke
tuoksuu raikkaan happamalle. Home, pistdva haju ja limainen materiaali kertovat
pilaantumisesta.



Tarvikkeet

« Mielelladn isompia (0.75-1 1) pestyjd lasipurkkeja.
Liottamalla purkkeja vedessd yon yli saat ne vapaaksi
homeitidistd.

Parhaiten hapatuksessa toimivat ns. patenttikannelliset
lasitdlkit, joissa on irrotettava kuminen tiiviste. Myos
tavalliset tiiviskantiset lasipurkit toimivat. Suurisuiset purkit
ovat helpommat tayttaad.

» Purkkien suuaukosta sisddn mahtuvia kivia (1 kivi/purkki)
painokiviksi vesilukkoa varten. Graniitti / kvartsi on paras
painokiveksi. Pese kivet huolellisesti.

* Puinen survin hapatettavan materiaalin survomista ja
hiertGmistd varten. Hiertdmista voi tehdd myos kasin.
Kertakdyttdhanskat voivat olla tarpeen, mutta eivat
valttdmattomat.

» Leikkuulauta, keittidveitsi, keittiovaaka ja kulhoja.



Raaka-aineiden
kasittely

« Jos fermentoit omaa satoq,
maitohapposdildntddn tarkoitetut kasvikset
kannattaa keratd ainakin pari-kolme pdivad
kestneen poutasddn aikana. Sateet
vahentdvat kasvisten pinnalla olevia, prosessia
edistavid omia maitohappobakteereja.

« Kaytd vain laadultaan hyvid ja puhtaita kasviksia.
Pese raaka-aineet huolella ja poista kasviksista
vioitffuneet osat. Pese ja kuori mullan alla
kasvaneet juurekset; jos seokseen pdadsee multaa
tai maaperdn bakteereja, ne pilaavat prosessin.




Ohjeet

« Juureskimchi (porkkana, lanttu, kyssakaali
ym.)
« N. 700g juureksia

* 1 rkl jodioimatonta merisuolaa (mielellGdan
karkeaa, ilman
paakkuuntumisenestoaineita)

* | punainen tuore chili ja kuivattua
chiljouhetta maun mukaan (kaupan
tuorechilien tulisuutta ei tiedd etukateen);
etnisistd kaupoista saa myos valmista kimchi-
mausteseosta.

» puolikas sipuli

« 2-3 kynttd valkosipulia

« 1 tlraastettua inkivaarid

« piparjuurta

» (2 rkl startteria tai heraaq, ei pakollinen)
» (kalakastiketta, ei pakollinen)

« kerdkaalin lehti iimalukoksi
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Ohjeet

Hapankaali

o 1/2 kerdkaalta (sadstd uloimmat lehdet
vesilukkoja varten)

« n.0.75rkl suolaa tai laske n. 1.5 % suola

« Juureksia, jos haluat. LisGd vastaavasti
myos suolaa

* Mausteita valintasi mukaan
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Kaali-juureshapate

» N. 7009 kaalia ja juureksia
ohuina suikaleina tai silppuna

1 rkl jodioimatonta merisuolaa
(mielelldan karkeaaq, ilman
paakkuuntumisenestoaineitq)

« kaalihapatteeseen sopivia
mausteita, esim. tilli, kuminag,
korianteri, sinapinsiemen,
katajanmarja, rakuuna, kyntel,
mustaherukanlehti, valkosipuli,
piparjuuri.



Aloitetaan!

« Steriloi ensin purkit vunissa: laita purkit uuniin ilman
tiivisteitd, laitetaan Idmpda 120 astetta ja ajaksi n.
15 min. Ota virta pois ja jatd uuni purkkeineen
j@ahtymadn. Kannet ja tiivisteet voi steriloida
kiehuvassa vedessa.

« Huolehdi myds k&sien ja valineiden puhtaudesta.
Kertakdyttohanskoja voi kayttad, mutta se ei ole
valttdmatonta.

« Keitd painoiksi tarkoitetut, pestyt kivet ja anna
niiden jaahtya.

 Silppua tai suikaloi veitselld ohuiksi suikaleiksi
valitsemasi pestyt ja kuoritut juurekset ja/tai kaali.
LisGd n. 700 g.aan silppua 1 ruokalusikallinen suolaa

ja jatd hetkeksi kulhoon vettymdan. Suola auttaa
nesteen irroamisessa.

« Silppua haluamasi mausteet ja lisdd ne kulhoon.




Seuraavaksi

« Survo/hierrd kaali/juuressilppua niin kauan,
ettd siitd irroaa nestetta.

« Painele kaali/juuressilppu ftiiviisti steriloituun
purkkiin. Laita padllimmaiseksi kaalinlehti;
paina ilma pois kaalinlehden alta ja painele
sen reunat laitoja mydten niin, etta
julngreshiu’roIei’ro ei padse nousemaan sen
alta.

« Nesteen tulisi nousta 2-4 cm kaalinlehden
padlle. Jos nestettd on ironnut vain vahan,
voit lisatd hiukan suolavetta (ks. ohje
hapatuksen perusteista). Laita keitetty,
j&@ahtynyt kivi kaalinlehden padlle painoksi.




"Startterit” — tukea prosessin alkuun

Maitohappobakteerien kasvua voi avustaa kayttamalla ns.
starttereita, esimerkiksi

« Hapanliemi vanhasta hapatteesta
« Molkosan (maitohappo)
« Mustaherukan lehti, tammen lehti

» Hera: pastdroitu hera ei sisdlld mikrobeja, mutta sisaltad
runsaasti ravinteita maitohappokaymiselle.

Starttereita ja heraa kannattaa kdyttdd esimerkiksi
villivihanneksille ja kurkuille, jossa luontaisesti on vahemman
hiilihydraatteja mikrobiravinteiksi. Kaalissa on itsessddn
r?elﬁo runsaasti maitohappobakteereita, se ei tarvitse
startteria.

Juureskimchiin voi lisatd 2dl heraa kiloon juuressilppua.




Huomioita

* Hapatteen pH on n. 4, sen voi halutessaan mitata apteekista saatavalla
pH-paperilla.

* Hapatteiden kayttoonotto: kaalinlehden ja painon voi poistaa, kun purkki
on ollut kylmd&ssa n. 4 viikkoa ja hapatetta alkaa sydda. Siind vaiheessa
hapatteen tulisi alkaa olla valmista. Tarkista hapatteen laatu. Kaytd
hapatteen ottamiseen puhtaita valineitd.

+ Hapatetta voi tehdd isommissa purkeissa ja purkittaa sen pienempiin
kayttopurkkeihin maisteluvaiheessa.

Pe— — . ’ « Avatun purkin juuresmassa kannattaa painella tiiviisti purkin pohjalle ja
- osarahoittama ) e n  fa Fenoila laittaa takasin jddkaappiin. Sen voi myads siirtdd pienempddn purkkiin, josta

W cenTria ilman saa pois mahdollisimman hyvin.
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« Kun purkin on kerran aukaissut, se ei endd sdily niin hyvin viiledssa.
Avaamattomat purkit saattavat sdilyd puolesta vuodesta yli vuoteenkin.



Lahteet ja lisatietoa

 Hanna Kerdsen koulutusmateriaalit ja tyopaja 8.10.2025
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« Valion vinkit fermentointiin

 Marttojen hapansdildntdohjeistus

« Kotipuutarha-lehden artikkeli:
Minna Siltala 21.8.2023
[L&hde 32 vinkkid: Sato talteen hapattamalla (nro 8/2020)]

« PUR-kaupan fermentoinnin aloittelijon opas
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