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"Hapattaminen el
fermentointi on perinteinen
maitohappokdymiseen
perustuva ruoan-
sQildntdmenetelmd, jossa
tuotteen pH-arvoa lasketaan
niin alas, ettd haitallisten
mikrobien foiminta estyy.

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

Taustaa
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Tuhansia vuosia vanha ruuan
sQildntatapa eri kulttuureissa

Makumaailman
monipuolistaminen

Ruoka-aineen rakenteen
muuttaminen

Mahdolliset terveysvaikutukset
Voi tehdd ilman sahkod

Hapattamalla valmistettuja
tuotteita ovat mm. pimd3,
jogurtti, kefiiri, juusto,
hapankaali, kimchi, kombucha
ja tempe.



MIta vol hapattaa¢

» Lahes kaikkia kasviksia sekd marjoja ja hedelmid voi sdildd
hapattamalla. Myds kotipihan kasviksia (mm. herukanlehtid,
vadelmanlehtid, vihannesten naatteja, syotavien puiden lehtid
(lehmus, vaahtera, kuusenkerkdt) seka villiyrtteja (mm.
vuohenputki, maitohorsma, nokkonen) voi hapattaa. Poimi vain
sellaisia villiyrttejd ja -kasveja, jotka tunnet.

+ Kotona tehdyissd hapatteissa mikrobisto on monilajisempi kuin
teollisissa valmisteissa.

* Fermentointiaika vaihtelee raaka-aineen mukaan; rakenteeltaan
pehmedmmille ja herkemmille vihanneksille riittdd muutama
viikko, kovempia voi fermentoida pidempddn, jopa useita
kuukausia.

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

* Yrteistd ja kasviksista voi tehdd myos eri kasvien yhdistelmid.
Fermentointiin ei suositella kdytettdvaksi yksittdisid kasveja (esim.
nokkonen, siankdrsémad) voimakkaan maun takia.




Nopea hapaitaminen:

2-3 vrk
huoneen-
|AMmMOossa

(20°C).

Sihauta

kantta

pdivittdin tai
laifa se

|6yhasti kiinni.

2

Siirr&
kypsymadn
kylm&an
(+4 - +8°C)

Valmista
raikasta
fuotetta
muutaman
pdivan
kuluttua.
Maku
paranee, jos
elifele
kylmdassa 1-2
viikkoa.

Kimchi tehd&dn perinteisesti nopealla
menetelmalld. Suolaisuus ja mausteisuus
suojaavat kdymisprosessia. Tuoreus on 0sa
tuotteen viehattavyyttd, hapatetussa
tomaafttisalsassa samoin.

Villivihanneksilla (esim. voikukka, vuohenputki)
nopea hapatus ei useinkaan toimi; maku jad

keskenerdiseksi ja sdilyvyys karsii.

Hidas hapaittaminen:

O-—0- 0
4 N [ N )
n. 3 vrk Siirr Siir@ Kypsymaan
huoneen- vile&mpaan (+Jff]fg<9cp)%gc
IGmmossa (+14 - +18°C]) 1,5 kuukauden
(20°C). ja anna ajaksi.
Sihauta kdydan. 10 Purkifa
kantta PAivaa. orkkeinin listic
paivittain tai P Sinnalie
|.<CIyTCI. 2 % suolavettd tai
vesilukollista kdymislientd.
___Gsfiaa. ) ) Y,

Happamempi ja syvempi maku, sdilyy
avaamattomana viiledssa nesteen alla 1-2

vuoftta.

Sdilyy avattuna jgdkaapissa 1-2 kuukautta.

Lahde: Maaseutuyhdistys Sydanlanka ry



Vaihtoehtoina nopea ja hidas hapattaminen

Nopea hapatiaminen:

« fUOTtaa Nopeammin
kayttovalmiita, raikkaita
hapatettuja tuotteita

* erityisesti villivihannesten
kohdalla riskialttimpaa;
kAyminen voi jaadd
vajaaksi ja lopputuote
tasoltaan epavakaaksi

Hidas hapattaminen:

antaa mavulle aikaa
syventya ja hapantua.
Tekee kovista rakenteista
oehmedmpiad.

opputuote sailyy
oaremmin. Onnistuu
nelpommin.

Lahde: Maaseutuyhdistys Sydanlanka ry
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Hapattamisen perusteita

1. Puhdista astiat oikein
e Steriiliys ei ole valttmatontd, mutta hyva puhtaus on tarkeda.
» Pese purkit ja kannet ilman astianpesu- tai desinfiointiaineita (niiden j@dmat haittaavat hyvid

bakteereja).
e Kasittele purkit ja kannet 15 minuuttia 120 °C uunissa tai keitd ne vedessa.

* Astioiden liotus vuorokauden ajan ennen purkkien kasittelyd auttaa poistamaan mikrobi-itiditd.

2. Kayta luvomuraaka-aineita ja puhdasta vetta

* Valitse luomukasvikset ja jodioimaton suola.
e Kaytd kemikaalitonta vettd. Jos vesissasi on kloriittia tai se on tutkimatonta kaivovettd, keitd vesi

ennen kayttoa.

3. Valmistele kasvikset ja lisaa suola

e Silppua hapatteen raaka-aine(et) ja lisdd pieni madrd suolaa (1-5 %). Hiero k&sin tai nuijalla
jotta soluneste irtoaa. Suola pehmittdd soluseindd ja auttaa nesteen irtoamista. Ota huomioon
esim. villiyrtteinin sdilyttamista varten lisatty suola.

e Al& kayta liikaa suolaa, silld se tappaa bakteerit.




Hapattamisen perusteita -

4, Tayta purkki oikein

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

e PAdlle voi laittaa kokonaisen kaalinlehden estdmadn hivtuvien nousua pintaan;
ne homehtuvat helposti.

* Lehden pdadlle voi laittaa painoksi puhtaan, keitetyn kiven.

* Pidda kaikki hapatettava materiaali purkkiin laiton jalkeen nesteen alla.

5. Fermentoi sopivassa lampotilassa

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

e Mitd lGmpimdmpaa, sitd nopeampaa kdyminen.

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

6. Huolehdi kannesta ja ilmasta

 Sulje kansi. Kaasuja tulee padstad ulos pdivittdin alkukdymisen ajan.

* Kuohuminen on normaalia ja vihenee ajan myota.

» Vesilukollinen astia pitdd hapen poissa, mutta ei takaa, etta kasvit pysyvat
nesteen alla. Kayta ritildd tai painoa.




Hapattamisen perusteito y

7. Seuraa veden pintaa

* Hapatettavan materiaalin pitad pysyd nestepinnan alla iimattomassa tilassa koko
ajan. Nesteen pinta voi laskea varsinkin purkin kylm&adan siirt@misen jalkeen. Jos vetta
pit&dd mydhemmin lisatd, tee 1.5 -5 % suolavesi ja lisdd sita.

* Kloriittipitoisen tai tutkimattoman veden (kaivovesi) kanssa keittdminen on hyva
varotoimi.

8. Sailyta oikein
e Hitfaamman kaavan mukaan tehty hapate sdilyy pidempddn, 1-2 vuottaq, jos sitd

sQilyttad viiledssd. Nopeammin tehty hapate sdilyy viiledssd mutta lyhyemmdan aikaa
, s& on hyva kaytettava pian.

e Jos purkin ottaa kayttdon, sdilyy se molemman kaavan mukaan tehtynd 1-2 viikkoa.

Siksi on hyva purkittaa iso hapate madrd pienempiin purkkeihin ja sulkea kannet hyvin.

» Jos teet pienen erdn ja syot sen heti, voit sQilyttdd sen huoneenldmmassa.

* VileGssd homeiden kasvu vGhenee.

* Pinnalle voi muodostua hiivaa, joka on melko vaaratonta, mutta voi heikentad
makua. Estd tadmda huolehtimalla vesipinnan tasosta erityisesti vileQdn siirrettdessa.

9. Poista kasvustot tarvittaessa

e Jos rajapintaan iimestyy hiivakasvustoa, kuori se pois. Hiivan erottaa homeesta siitd,
ettd se on vaaleaa, ohutta ja kalvomaista toisin kuin home, joka on yleensa karvaista.
e Tutki aistinvaraisesti, ettd fermentoitu materiaali on kunnossa. Hyva hapansdilyke

tuoksuu raikkaan happamalle. Home, pistGva haju ja limainen materiaali kertovat
pilaantumisesta.

2 % suolalivos
valmistetaan
sekoittamalla 20
grammaa (n. 1 rkl
hienoa merisuolaa)
liftraan vetta.

B



Tarvikkeet

Mielelladdn isompia (0.75-1 1) pestyja lasipurkkeja. Liottamalla
purkkeja vedessa yon yli saat niistd homeitiot pois. Parhaiten
hapatuksessa toimivat ns. patenttikannelliset lasitdlkit, joissa on
irotettava kuminen tiiviste. Myds tavalliset tiiviskantiset lasipurkit
toimivat. Suurisuiset purkit ovat helpommat tayttaad.

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

Puinen survin hapatettavan materiaalin survomista ja hiertamistd
varten. Hiertdmistd voi tehdd myds kasin. Kertakdyttohanskat
voivat olla tarpeen, mutta eivat valttamattomat.

Leikkuulauta, keittidveitsi, keittiovaaka ja kulhoja. Linko villiyrttien
kuivaamiseen.

Voit kGyttad myos vesilukollisia kdymisastioita, joissa on ritild tai
paininkivet, joka pitad materiaalit nesteen alapuolella.



Raaka-aineiden kasittely

 Villivihannekset ja yrtit kannattaa keratd aamulla,
sadepdivan jalkeen, ne ovat silloin parhaimmillaan. Kostea
iIma puolestaan tuo mukanaan enemman ilmahiivoja ja
homeitiditd.

« Litran purkkiin tarvitaan ainakin viisi litraa ja yhteen
ampdrilliseen noin 5 dmpdarillista villiyrttejd tai/ja vihanneksia.

« Kaytd vain laadultaan hyvid ja puhtaita raaka-aineita; ala
kerGd niitd esim. tien varsilta tai vastaavilta paikoilta.

« Jos kerddt puhtaita villivihanneksia, ei niitd tarvitse huuhdella.
Jos teet hapatetta myyntiin, huuhtele villivihannekset ja
linkoa niistd liika vesi pois. Jos seokseen pddsee multaa tai
maaperdn bakteereja, ne pilaavat prosessin. Poista
vihanneksista ja yrteistd mahdolliset vioittuneet osat.

« Voit keratd yrtteja ja villivihanneksia myds 1-2 pdivad ennen
niiden fermentointia; Lisdd niiden joukkoon suolaa 1 rkl (15 g)
/litra ja pakkaa ne tiiviisti muovipussiin. Sdilyta viiledssa ja
pimedssa. Ota kayttdmasi suolan maard huomioon
fermentointivaiheessa.

» Villivihannesten raaka-aineet voi olla hyva villentdd ennen
kAyttod. Esimerkiksi kun kerddt dmpdrillisen raaka-ainettq, vie
se kellariin ennen kuin alat kerddmdadn seuraavaa.




« Steriloi vedessa liotetut purkit uunissa:
laita purkit uuniin ilman tiivisteitd,
laitetaan Impoa 120 astetta ja ajaksi n.
15 min. Ota virta pois ja jatd uuni
purkkeineen jGahtymdadn. Kannet ja
tiivisteet voi steriloida kiehuvassa
vedessa.

» Huolehdi myos kdsien ja valineiden
puhtaudesta. Kertakdyttdhanskoja voi
kayttdd, mutta se ei ole valttmatonta.

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

« Silppua tai paloittele veitselld
valitsemasi villiyrtit ja/tai vihannekset.
Kayta villivihannesten kanssa 3-5%
suolaa. Suola auttaa nesteen
irfoamisessa.

~ 1rk=15g

- 1 kg raaka-ainetta tarvitsee talldin 2-3,5 rki
suolaa.




Yleisohje
vritihapatteelle 2/2

Survo/hierrd villivihannessilppua niin kauan, ettd siitd irftoaa
nestettad.

Painele tiiviisti steriloituun purkkiin; isommat osat pohjalle,
pienemmat pdaadlle. Laita padlimmdaiseksi kaalinlehti; paina ilma
pois kaalinlehden alta ja painele sen reunat laitoja mydten niin,
ettd hivtaleita ei pddse nousemaan sen alta. Voit kayttad
iImalukossa myds jotain muuta syotavaad isolehftistd kasvia, kuten
voikukan lehtead.

Nesteen tulisi nousta 2-4 cm kaalinlehden pddlle. Jos nestettd on
ironnut vain vahan, voit lisata hivkan suolavettd (ks. ohje
hapatuksen perusteista). Laita keitetty, jadhtynyt kivi kaalinlehden
padlle painoksi.

Katso loppuk&sittely Hapatuksen perusteita —ohjeista, diat 8 & 9



"Startterit” — tukea prosessin alkuun

Maitohappobakteerien kasvua voi avustaa kayttadmalla ns.
starttereita, esimerkiksi

* Hapanliemi vanhasta hapatteesta

« Valkosipulin kukkavarsista hapattamalla tehty liemi

* Molkosan (maitohappo)

* Mustaherukan lehti, tfammen lehti fuomaan tanniinegja

« Hera: pastoroitu hera ei sisalld mikrobeja, mutta sisaltad
runsaasti ravinteita maitohappokdymiselle.

Starttereita ja heraa kannattaa kayttdad esimerkiksi
villivihanneksille ja kurkuille, jossa luontaisesti on vihemman
hiillihnydraatteja mikrobiravinteiksi. Lisad startteria 0,5 dl/ 11 -3l
purkkiin.




Valkosipulin kukkavarsiliemi -startteri

Kukkavarsista saa hapattamalla intensiivisen,
aromikkaan liemen. Vahva maku ja aktiivinen
bakteerikanta antavat pikastartin miedompien
fermentoitavien (mm. sienet, nokkonen) pohjaksi.
Keskikesd on paras aika keratd kukkavarsia.
Hapatus tehdddn nopealla menetelmdalla.
Tuotteen suolapitoisuus 3,5%.

TARVITSET
» N. 300-400 g valkosipulin kukkavarsia

40-50 g karkeaa merisuolaa (mielelldan
jodioimatonta, ilman
paakkuuntumisenestoaineita)

1 litra vettd
0,5 dl valmista startterilienta
2-3 litran lasipurkki tai kdymissanko

Paino tai paininritild
Lahde: Maaseutuyhdistys Sydanlanka ry




Valmistelut

Pese ja pilko kukkavarret n. 3 -5 cm:n
paloiksi.

Liuota suola veteen. Lisdd joukkoon valmista
starttilientd.

Lado varret purkkiin ja kaada suolavettd
pddlle niin, ettd ne peittyvat. Paina varret
painolla tai ritilalld pinnan alle niin, ettd iimat
poistuvat purkista.

Jatd purkki huoneenl@mpddn (20°) 5-7
pdivaksi. Tarkista, ettd varret pysyvat nesteen
alla. Sihauta purkkia pdivittdin, ellei sinulla ole
vesilukkoa. Tiivis kansi tai vesilukko estad
hapen pddsyn astiaan, samalla kun
hiilidioksiidi pddsee ulos.

Siirrd purkki kylmadn (+4 - +8°C) 1-2 viikoksi.
Kylmyys pysQyttad kdymisprosessin.

Siiviléi varret pois. Pullota liemi ja sdilytd
kylmassa. Lientd voi kayttad startterina
seuraavissa hapatteissa. Sdilyy useita
kuukausia, myds pakastaminen mahdollista.

Varret voi syoda.

Lahde: Maaseutuyhdistys Sydanlankary |



Huomioito

‘Lopputuotteen pH riippuu fermentointiajasta ja raaka-aineista. Ruokavirasto
ohjeistaa: "Fermentointiprosessin onnistumista voi selvittad pH:n mdaaritykselld, jolloin
happamuuden tulisi olla niin alhainen, ettd Listeria monocytogenes -bakteeri el
pysty kasvamaan (pH alle 4.4). Pienimuotoisessa toiminnassa happamuuden
maadrittdmisen lisdksi aistinvarainen arviointi fermentoinnin onnistumisen
arvioimisessa on toimiva menetelmad. Pienimuotoisessa toiminnassa fermentoinnin
kaynnistymisen voi varmistaa itse esimerkiksi pH-paperin tai pH-liuskan avulla.”

‘Hapatteiden kdyttddnotto riippuu siitd, onko kdytetty nopeampaa vai hitaampaa
menetelmdad. Tdma vaikuttaa myods sdilyvyyteen. Tarkista hapatteen laatu
aistinvaraisesti. Kaytd hapatteen ottamiseen puhtaita valineitd.

*Hapatetta voi tehdd isommissa purkeissa ja purkittaa sen pienempiin
kayttdpurkkeinin maisteluvaiheessa.

«Avatun purkin hapatettu massa kannattaa painella tiiviisti purkin pohjalle ja laittaa
takasin j@dkaappiin. Sen voi myads siirtdd pienempdadn purkkiin, josta ilman saa pois
i mahdollisimman hyvin. LisGd suolavettd tarpeen mukaan.

B Euroopan unionin Fz 4 N
: . Elinvoimakeskus MAASEUDUN
O osarahoittama vo ﬁ SIVISTYSLITTTO

Kebitys

*Kun purkin on oftanut kayttoon, se ei endd sdily niin hyvin viiledssa. Hitaalla

CeNTrIQ menetelmadlld hapatetut avaamattomat purkit saattavat sailyd viiledssa 1-2 vuotta.
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Lahteet ja lisatietoa

Hanna Kerdsen (FM, biokemia) koulutusmateriaalit ja tydpaja 8.6.2026

Maaseutuyhdistys Syddnlanka ry:n materiaali https://sydanlankayhdistys.fi/

Ruokavirasto

Katz S.: The art of fermentation, Chelsea green publishing, 2012

Schdneck A: Vihannesten maitohapposdildntd, Pohjolan painotuote, 2012
Wikipedia

Koftilieden verkkoartikkelit:

Hanna Kuusisalo 21.9.2018
Sanna Mansikkamaki 28.8.2020

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 aloittelijan opas

* - - “ﬁy~.
RAMN Euroopan unionin Fz 4 N
A * « Elinvoimakeskus MAASEUDUN
osarahoittama vo ﬁ SIVISTYSLIITTO
Kehitys

KEHITYS

CENT(IQ o ideal ils B
Haapaveden-Siikalatvan R
C e {0312 Flantsila R
University of Applied Sciences kehittdmiskeskus J [\, Al | D {g’\:ﬁ

ammattikorkeakoulu LTS 0 -



https://sydanlankayhdistys.fi/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/fermentointi/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/fermentointi/
https://fi.wikipedia.org/wiki/Hapattaminen
https://fi.wikipedia.org/wiki/Hapattaminen
https://kotiliesi.fi/ruoka/hapattaminen-eli-fermentointi-onnistu-helposti-ja-herkullisesti-nailla-ohjeilla/
https://kotiliesi.fi/ruoka/kasvisten-fermentointi-vanha-tapa-sailoa-satokauden-maut/
https://www.valio.fi/artikkelit/vinkit-fermentointiin/
https://www.valio.fi/artikkelit/vinkit-fermentointiin/
https://www.martat.fi/ruoka/sailonta/hapansailonta/
https://www.martat.fi/ruoka/sailonta/hapansailonta/
https://www.kotipuutarha.fi/sato-talteen-hapattamalla/
https://pur-kauppa.fi/aloittelijan-opas-vihannesten-ja-hedelmien-fermentointiin/?srsltid=AfmBOoomRAkL-2KEckPzyrTqUCYgxnh7XZGwFcSGhk7UeZk7uYCQXw6o

	Dia 1: Yrttien ja kasvisten fermentointi eli hapattaminen maitohappo-käymisen avulla Koulutusmateriaali
	Dia 2: Sisältö
	Dia 3: Taustaa 
	Dia 4: Mitä voi hapattaa?
	Dia 5
	Dia 6: Vaihtoehtoina nopea ja hidas hapattaminen
	Dia 7: Hapattamisen perusteita
	Dia 8: Hapattamisen perusteita
	Dia 9: Hapattamisen perusteita
	Dia 10: Tarvikkeet
	Dia 11: Raaka-aineiden käsittely
	Dia 12: Yleisohje yrttihapatteelle 1/2
	Dia 13: Yleisohje yrttihapatteelle 2/2
	Dia 14: ”Startterit” – tukea prosessin alkuun
	Dia 15: Valkosipulin kukkavarsiliemi -startteri
	Dia 16: Valmistelut
	Dia 17: Huomioita
	Dia 18: Lähteet ja lisätietoa

