Hapanséilontd on kuivaamisen ohella uudel-
leen elpynyt sdilontiatapa. Eniten hapatta-
malla siilotddn kaalia, mutta myos muiden
kasvisten ja sienten hapattaminen onnis-
tuu. Entisind aikoina myos kalaa sailottiin
hapattamalla, ja Ruotsissa herkutellaan ny-
kyisinkin hapansilakalla.

Hapattaminen on edulli-
nen séilontédtapa, se ei vie

energiaa eiké edellyta kal-
liita pakkausmateriaaleja.
Hapansiilonté perustuu maito-
happobakteerien aikaansaamaan
kidymiseen, jonka seurauksena
tuotteen pH laskee ja haitallisten
mikrobien toiminta estyy. Maito-
happobakteereita on luonnostaan
kaikkialla, ja niiden ravinnokseen
kéayttdmii sokereita vapautuu,
kun kasvisten soluseinét rikotaan
pilkkomalla tai raastamalla.

Maitohappobakteerit vaativat
tietyt olosuhteet, jotta ne pystyvéat
nopeasti muodostamaan maitohap-
poa: tarvitaan riittdviasti kdymis-
kykyisié sokereita, kdymiselle otol-
linen lampétila, hapettomat olot ja
hyva hygienia. Kdytettdvien kas-
visten on oltava laadultaan hyvia
ja puhtaita, multaiset kohdat ja
vioittuneet osat on poistettava.

Suola (10-15 g/kg) estédd sdilyk-
keen pilaantumisen, ennen kuin
pH on riittava sailytykseen.

Hapansailykkeet edellyttavat
tekijaltaéan huolellisuutta ja asi-
aan paneutumista. Kaalin hapat-
taminen onnistuu varmimmin, jo-
ten hapankaalilla on hyvéi aloittaa.
C-vitamiini sdilyy hapankaalissa
varsin hyvin, ja sen mééra voi olla
yli 20 mg/100 g.

+ Punakaalista valmisteftu hapan-
kaali sopii hyvin joulupdytédn.

100

Hapankaalin valmistus

(10 litran astiaan sopiva annos)

8 kg juuri korjattua,
kiintedd kerdkaalia
120 g merisuolaa
(1-2 dl heraa)

n. % kg porkkanaa tai omenaa\

(% dl kuminaa tai katajanmarjoja)

Huubhtele kaalit, poista vahingoit-
tuneet lehdet sekéd puumaiset kan-
nat kovertamalla. Leikkaa kaa-
lit tasaisiksi suikaleiksi teravalld
veitselld tai kdytd monitoimiko-
neen vihannesleikkuria.
Nuiji kaalia puhtaalla survimella
sangossa tai pienissid erissd muus-
sa sopivassa astiassa, kunnes kaali
mehustuu. Lisdé kaalia, omenan-
lohkoja tai karkeaa porkkanaraas-
tetta, suolaa ja muita mausteita
vuorotellen kidymisastiaan. Painele
ainekset mahdollisimman tiiviisti.
Heran lisddminen ei ole valttama-
tontéd, mutta se nopeuttaa kdymis-
té. Heraa saat suodattamalla suo-
datinpussissa huoneenldampoista
piimé&d tai viilia.

Peita kaalisuikaleiden pinta kaa-
linlehdill4 tai voipaperiarkilla ja
pane paille niin raskas paino, etta
liemi peittédd kaalin. Peitd astia
kannella tai muovikelmulla. Hapa-
tusruukussa vesilukko estd4 ilman

péésyn astiaan.

Kaali saa kdydéa aluksi 2-3 vuo-
rokautta 20-24 asteen lammos-
sé, mink4 jidlkeen astia siirretdén
pariksi viikoksi 15-18 asteeseen.
Kéaymistéd on hyvi seurata péaivit-
tédin. Muodostuva vaahto kuori-
taan pois.

Apteekista saatavalla pH-paperilla
voi seurata happamuuden lisdén-
tymistd. Arvon on oltava alle 4,1,
ennen kuin tuote voidaan siirtda
kylmavarastoon. IThanteellinen va-
rastointildmpotila on +4 astetta.
Jos viiledd sdilytyspaikkaa ei ole,
kaalin voi pakastaa.



