
Toteritimm e vuol1 na 2A21 sah dinv a lmistus k-v sel.vn lähettäm ä1 I ä ky seJ y'

kaavakkeen sellranjäsenistölle. K,vselyn tarkoituksona oli selvittää, kurinka

erilaisia valmistustapoja tekiiöitlä on. tr"isäksi on myös hyvin tärkeätä

saada taltioitua jälkipolville tietoa sahclinvalmistuksen jalosta taidnsta.ia
näin pitää perinteitä hengissä. Kysel)-yn vastanneita oli varsin mukavasti,
kaiken kaikkiaan 13 tekijää vastasi kysel3ryn.

Kysetryssä selvitettiin mm. Onko sahdinteko taito opittua vai peritry'-ä,

mäskäys lämpötiloistaja ajoista, katajan kä,vtöstä ja rnahdollisista muista
valmistukseen liittyvistä vinkeistä.

§ahdinvalmistus tapoja on varmasti niin rnonta kuin on tekiiääkin, yhtä.ia
ainoaa oikeaa tapaa ei oiekaan. Tär{<eintä on, että.iokainen opettelec vaan

.iuuri sen oikean tavan mikä sopii itsellensä sekä kä1,tössä olevalle

'tl
€,:



SAHTILAHTI . KYSELY SAHDINTEKIJÖII.IT 2021

NIMI: mo

TAITO:

SAHDINTEKOVUOSIA

TEKOKERTOJA / vuosi

MALTAAN XÄvrrO (kg) / kerta

SAHTIMAÄRÄ (titraa) / kerta

MÄSKAYSASTIA:

ful Peritty

fl opittu

I1T-l
l7 t-s
[-'] s-ro
E, to

E

H

saunapata
erillinen sahtipata
kattila

rosteri
puu
saavi

LÄMPÖTILAN SEURANTA

MÄSKÄYS LÄMPÖTILAT JA AJAT

KUURNAAN / lämpötila

KEITTÄMINEN

KATAJAN XÄYTTÖ

KUURNA

[T mittari

f] näppituntuma

l-.] mäskit-lI lvrerre

I peti kuurnassa

I katajavari
| | lisämarjoja

E "n 
käytä

I tuoppi mallas

l_l muu mallas
I lmikäl
n humala
I I vrtti
4J

l_J mikä

1

MUUT AINEET



l

HIIVA

rÄvrrAurNEN

.tÄt-xlxypSYTYS

PESU

MUUTA
HUOMIOITAVAA

i7 palahiiva
n nestehiiva
E kuivahiiva

Aika

tT6.6.-t

Aika

lfvko I

Lämpötila

m
Lämpötila

b-5 I

ine (Finish Classic



SAHTILAHTT . KYSELY SAHDINTEKIJÖILLE 2021

NIMI: Auvinen

MALTMN XÅvrrO (kg) / kerta

SAHTIMAÄnÄ (litraa) / kerta

MASKÄYSASTIA: Na
tr

TAITO:

SAHDINTEKOVUOSIA

TEKOKERTOJA / vuosi

KUURNAAN / lämpötila

KEITTAMINEN

KATAJAN XÄYTTÖ

[l Peritty

f, opittu

il
V1t-s
I-l s-ro
E, to

KUURNA

saunapata
erillinen sahtipata
kattila

rosteri
puu
saavi

mittari
näppituntuma

LÄMPÖTILAN SEURANTA

MÄSKÄYS LÄMPÖTILAT JA AJAT Lämpötila

E

E

T

mäski
vierre

peti kuurnassa
katajavari
lisämarjoja
en käytä

tuoppi mallas
muu mallas
mikä
humala
yrtti
mikä

MUUT AINEET



HIIVA

rÄrrrÄurNEN

.tÄt-xlt<ypsYTYS

PESU

MUUTA
HUOMIOITAVAA

palahiiva
nestehiiva
kuivahiiva

Aika

trh-l

Aika

lr, vko I

Lämpötila

n
Lämpötila

1".6 I

äskäyslämpotilaa voi parhaiten kuvata graafisesti lämpötila ajan funktiona

vuosien mittaan välillä eri tavoin.

kiehautan vierteen, mutta en keitä.

een sahdin ulkona ovörien päällä siirrettävällä "asemalla"

kuuluu 80 I pata + kuurna + lä itteet

n teen noin 6 panosta vuodessa

kokeillut vuosien mittaan erilaisia maustamistapoja - eivät aina toimi

sahdin säi



SAHTILAHTI - KYSELY SAHDINTEKIJÖILLE 2021

pl Peritty

I opittu

ll r-s
I I s-ro
El , to

lÄrupÖIIAN SEURANTA E] mittari

l_j näppituntuma

MÄSKAYS LÄMPÖTILAT JA AJAT Lämpö

NIMI: Sir6n

MALTAAN XÄvrrÖ (kg) / kerta

SAHTIMAÄRA (litraa) / kerta

MÄSKÄYSASTIA: N

E
KUURNA N

E

TAITO:

SAHDINTEKOVUOSIA

TEKOKERTOJA / vuosi

KUURNAAN / lämpötila

KEITTAMINEN

KATAJAN XÄYTTÖ

saunapata
erillinen sahtipata
kattila

rosteri
puu
saavi

[7 mäski

I lvrerre

E

E
E
n

peti kuurnassa
katajavari
Iisämarjoja
en käytä

tuoppi mallas
muu mallas
mikä / Ruis / Vehnä. Maltaita

humala
yrtti

48

100

MUUT AINEET

mikä



HIIVA

KAYTTAMINEN

JÄLKIKYPSYTYS

PESU

MUUTA
HUOMIOITAVAA

palahiiva
nestehiiva
kuivahiiva

Aika

lr{-,L l

Aika

h2*k-l

aloitetaan 52 asteisella keitetvllä kataiavedellä.

äskävs astia on ouutii

Turvotus kiehuvalla kataiavedellä ennen aloitusta.

saadaan puuastioiden desiffiointi tehtyä.

tus veden läpötla 52 C. Mäskävksen I nostetaan

isäämällä taulukon asteikon mukaisesti 10 Litraa vettä kerralla.

muuripadassa.

Lämpötila

fl

Lämpötila

lol



SAHTILAHTI . KYSELY SÅHDINTEKIJÖILLE 2021

NIMI:

TAIT0: ffi Periuy

[-l opittu

$AHDINTEKOVUO§|A I _ l
TEK0KERTOJA/vuosi Er-S

lJ s-to
U, to

MALTAAN KÅYrrÖ (kg) l kerta

§AHTIMAIÅRÅ (litraa) / kerta

MÅ§KÄY§ASTLA.:

KUURNA

MÅSI$Y§ IÅMPÖTIIåT JA AJAT

KUURNAÅN I lämpötila

KEITTÅMINEN

KATAJAN I(ÅYTTÖ

LÄupÖTlLÅN SEURANTA I mittari
[]näppituntuma

flsaunapata
ffierillinen sahtipata

{_J kattila

[-l rosteri

[ä Puu
[lsaavt

ffilmäski
LJ vErre

ffil petikuumassa

f! kaajavari
! lisåimarjoja

U en käytä

[J tuoppimallas
l-'l muu mallas

flmikaI lhumala
flvrtti
fr *ir,a

MUUT AINEET



HIIVA

xÄyrrÄrutnrru

.tÅt-xtxypsYws

PE§U

MUUTA
HUOMIOITAVAA

lEl oalahiiva

I nesteniiva
LI kuivahiiva

Aika

r*1
Aika

r-t

Lämp$tila

r-r
tärnpötilä

r _l

kuurna

sahdin säiMvsastiat

4 ?1 r't rf § , ,"f §*;**,"Öt A"irF

r ya a/ffi r"åAÅ/ kÅrÅ.,
€)År§ltÅ+ J*r 5 5 p' *f,; pÅåJ sH

rÅ j* t/]*? Ae lCIla #E §rY&tt&r

Sfi** Or.r*lTSttJb, A §r FT PEs

;{J tÅÅ>T'* J brr'b P lLl e å{ti6

å JÄ #&?{

J El- t4å-§ *t -"iF-le',fi b, t4*r ,lL

E.f,rÅÄ §*** blLt lJ"e-E§rbta!Å&



SAHTILÅHTI - KYSELY §AHNINTEKIJÖILLE 2A21

NIMI:

TAITO;

SAHDINTEKCIVUO§IA

TEKOKERTOJAI vuosi

MALTAAN KÄYrrÖ (kgi / kerta

§AHTIMÄÄRÅ (titraa) I kerta

r4-:3ä, -.l

Er-sI I 5-10
f,"to

nnÅsxÅvs*$TrA:

KUURNA

saunapata
erillinen sahtipata
kattila

rosteri
puu
saavi

w

E

H
il

LAMPÖTILAN SEURANTA fl mittari

[5Jnäppituntuma

MÅsr$Ys tåupörtuqr JA AJAr

KUURNAAN I låmpötila

KEITTÅMINEN

KATAJAN KÅYTTÖ

ffi mäski

flvierre

El petikuurnassa
l-tl kataiavari
l-l tisaåarioga

E "n 
kåytå

I tuoppi mallas
I I muu mallas
I lmikålErr{ 

-

IH humala
[*l vrtti
H'I lmikäl
H #

MUUT AINEET



HIIVå

KÄYTTÅ}TNEN

JåT-itlf{YP§Y?Y§

*äU{JTA
t{$*Ml*lrÅllAA

il pahhiiva
I ln#fiiiva
E xuioahii*

Aka [*r.rpr@

Wel Wo1

Aika Lämpötila

wa rfrail

'ksb*.&-



SAHTILAHTI . KYSELY SAHDINTEKIJÖILLE 2A21

NIMI: Saira / 01.03.2021

MALTAAN KÄYTTÖ (kg) / kerta

SAHTIMAÄRÄ (litraa) / kerta

MÄSKAYSASTIA: N

E
KUURNA Td

E
LÄMPÖTILAN SEURANTA 

E

TAITO:

SAHDINTEKOVUOSIA

TEKOKERTOJA / vuosi

KUURNAAN I lämpötila

KEITTAMINEN

KATAJAN KÄYTTÖ

l-l Perittyp opittu

[l r-s
lrl s-to
E, to

saunapata
erillinen sahtipata
kattila

rosteri
puu
saavi

mittari
näppituntuma

Aika

-
ttII

fl tuoppi mallas
I I muu mallas

E mikä
-I lhumala
I I vrtti

l-l mäski

I I vrerre

l7l peti kuurnassa
l--1 kataiavarit-t
I llisämarjoja
E "n 

käytä

MUUT AINEET



HIIVA

KAYTTÄMINEN

JALKIKYPSYTYS

PESU

MUUTA
HUOMIOITAVAA

n oalahiiva
l--'l nestehiiva
E kuivahiiva

Aika

h, vrlr-l

Aika

b4vk-l

Lämpötila

T-
Lämpötila

lsI

San HB

äskin keitto alkaa 35 "C lämpötilasta ia nousee välillä

koittaen n 5 tunnissa 80 "C:een. Vierteen

. 30"C ämpötilaan, johon lisään turvotetun hiivan. Vesi-

kanisteriin, käymään huonelämpöön ia parin päivän

uluttua kvlmään +4-5'C. Kolmen viikon kuluttua

ulloihin ia oulloissa vielä vähintään 1 vk.

tuossa tyylissä on se, että sahtia on nau-

ksi ia sä on hwä. Viikko sitten nautittiin sahti-

lot, joista toinen valmistettu 29.6 ja toinen 11 .7 .. Molem-

t säilvneet n, eikä juurikaan hapantumista

kuurna

sahdin säi



SAHTILAHTI . KYSELY SAHDTNTEKIJÖILLE 2A21

NIMI: Punkkinen

TAITO:

SAHDINTEKOVUOSIA

TEKOKERTOJA / vuosi

MALTAAN KAYTTÖ (kg) / kerta

SAHTIMAÄRÄ (titraa) I kerta

MÄSKÄYSASTIA:

KUURNA

MUPÖTIIAN SEURANTA

KUURNAAN i lämpötila

KEITTAMINEN

KATAJAN XÄYTTÖ

rosteri
puu
saavi

mittari
näppituntuma

Irsrs I

l-l Peritty
p opittu

ll r-s
lrl s-ro
E, to

I saunapata
lYl erillinen sahtipata

I t<attita

H

E

I7l mäski

I I vrerre

Aikaffil4s I

l+o IH-

peti kuurnassa
katajavari
lisämarjoja
en käytä

tuoppi mallas
muu mallas
mikä sekä ioskus vehnää

humala
yrtti

E

u

MUUT AINEET

mikä



HIIVA

rcAvrrÄurNEN

.lÄt-xtt<ypSYTYS

PESU

MUUTA
HUOMIOITAVAA

palahiiva
nestehiiva
kuivahiiva

Lämpötila

w
Lämpötila

15-15 I

desifiointiaine

kävmisastiat

nuksen mäskille toteutan hehkuvilla kivillä.

ki toteutan tiputtamalla säilytvslämpötilaa

ftain viileämpään, joka antaa omaleimaista sielukkuutta juomalle.

isen iätän selvästi etuoellon ouolelle ioka tuo lisää

sitä tarvitsee..

Aika

IG-2 1

Aika

F4vrti

kuurna



SAHTILÅHTI - KY§FLY §AHDINTEKIJOILLE ?021

NIMI:

TAITO:

§AHHNTEKOVUO§IA

TEKOKERTOJAI vuasi

MÄSKÅY§ I-AMPÖTILÅT JA AJAT

KUURNAAN / låmpötila

KEITTÅfi,TIN§N

KATA"'AN IfiYTTÖ

[-l Peritty

ffil opittu

MALTAAN I(ÅYTTÖ ftgi / kerta

§AHTIMÄÅFIÅ {litraa} / kerta

MÅSIGYSASTIA: flsaunapata
§ erillinen sahtipata

[_l kattila

W1
1-§
§-10
>10

r*l

KUURNÅ l-lrosteri
t pu,
lgl saavi

|-ÄMPÖT|LÅN SEURANTA p mittari

[x! näppituntuma

mäski
vierre

peti kuurna**a
katajavari
lisämarioja
en käytä

tuoppimallas
muu malla*mkal-l
humala
yrtti
mixa [-

H

ffi

il

MUUT AIN§ET



ffi palahiiva
I I nestehiiva
flkuivaniiva

Aika

w-m*Tru-

Aika

rl

Lämpötila

17"ry1

Lämpötila

ITI

HIIVA

KAY"TTÅMINEN

JÅLKIKYPSYTYS

PESU

MUUTA
HUOMIOITAVAA



NIMI:

TAITO:

SAHDINTEKOVUOSIA

TEKOKERTOJA / vuosi

fl Peritty

[l opittu

MALTAAN XÄvrrÖ (kg) / kerta

SAHTIMAÄRÄ ltitraa) i kerta

MÄSKÄYSASTIA:

KUURNA

MÄSKÄYS LÄMPOTILAT JA AJAT

KUURNAAN / Iämpötila

KEITTÄMINEN

KATAJAN TÄYTTÖ

SAHTILAHTI - KYSELY SAHDINTEKIJÖILLE 2021

FE,,-]
fl r-s
Itl s-to
E, to

I saunapata

lgl erillinen sahtipata

l_l kattila

@ rosteri

lJ P'u 
.| | saavl

lÄlupolmN SEURANTA I mittari

ll näppituntuma

lrtr8o-l

l-l mäskit-J
! vierre

E p"ti kuurnassa

ll katajavari
l/l lisämarjoja

E "n 
käytä

@ tuoppi mallas
hzl muu mallas
E mikä

fi nu*u
! yrtti

MUUT AINEET



HIIVA

rÄYrrÄrurNEN

.tÄl-xlrcypSYTYS

PESU

MUUTA
HUOMIOITAVAA

[l oalahiiva
I nestehiiva
lgll kuivahiiva

Aika

lr-1v-n

Aika

h4 riikk";l

Lämpötila

F?r.zd-l

Lämpötila

trl

mäski on kuumassa ja vierre juoksee kitrkkaana (samea vierre on takaisin kuumassa)

mäskin päälle kuurnaan kaadetaan noin 20-25litraa kiehuvaa vettä

ierre mahdollisimman nopeasti noin 37 asteiseksi

kaadetaan noin 4 I vierettä johon on lisätty 2 kuivahiivapussia

mä 4 litraa otetaan eroon heti iuoksutuksen alussa

hdytetään 37 asteeseen ja lisätää kuivahiiva herämään



SAHTILAHTI - KYSELY SAHDINTEKIJOILLE 2A21

NIMI: Simo Nurminen

TAITO:

SAHDINTEKOVUOSIA

TEKOKERTOJA / vuosi

MALTAAN XÄ\rITÖ (kg) / kerta

SAHTIMAÄRÄ ltitraa) I kerta

MÄSKÄYSASTIA:

KUURNA

KUURNAAN / lämpötila

KEITTÄMINEN

KATAJAN KÄYTTÖ

[Z Perittyp opittu

lr5 I

V1t-s
I I s-ro
E, to

20 -23

@ saunapata

ll erillinen sahtipata

ll kattila

l-l rosteri

14 pu,
ll saavi

lÄrupÖIIAN SEURANTA @ mittari

[_l näppituntuma

[7 mäski

[__] viene

E

E
E
n

peti kuurnassa
katajavari
lisämarjoja
en käytä

tuoppi mallas
muu mallas
mikä
humala
yrtti

45-50

MUUT AINEET

mikä



HIIVA

rnvrrÄurNEN

.rÄlxlxvpsYTYS

PESU

MUUTA
HUOMIOITAVAA

l7l oalahiiva
l--l nestehiiva
fl kuivahiiva

Aika

l3 r"_l

Aika

Lämpötila

lrs I

Lämpötila

l3"k I 115 I

mäskävsastiat

kuurna
kuuma vesi

Sahdin valmistuksessa käytössä erillinen kuumavesipata,

saadaan tarvittavaa kuumaa vettä valmistuksen aikana.

sahdin säil



SAHTILAHTI . KYSELY SAHDINTEKIJÖILLE 2A21

NIMI:

TAITO:

SAHDINTEKOVUOSIA

TEKOKERTOJA / vuosi

MALTMN XÄVrrÖ (kg) / kerta

SAHTIMAÄRÄ (titraa) / kerta

I Peritty

I opittu

MÄSKAYSASTIA:

KUURNA

saunapata
erillinen sahtipata
kattila

rosteri
puu
saavi

E

E
lÄupÖrtmN SEURANTA I mittari

f__l näppituntuma

MÄSKÅYS LÄMPÖTILAT JA AJAT Lämpö

KUURNAAN / Iämpötila

KEITTAMINEN

KATAJAN XÄYTTO

mäski
vierre

peti kuurnassa
katajavari
lisämarjoja
en käytä

tuoppi mallas
muu mallas
mita
humala
yrtti
mikä

E

E

tr

7

50

MUUT AINEET



HIIVA

xÄvrrAutNEN

.tÄl-xlrvpSYTYS

PESU

MUUTA
HUOMIOITAVAA

palahiiva
nestehiiva
kuivahiiva

Aika

lrs "rk I

Aika

l4vk I

Lämpötila

n
Lämpötila

h+c I



SAHTILAHTI . KYSHLY §AHDINTEKIJÖILLE 2A21

MÅSK{YSASTIA: I saunaPata
I I erillinen sahtiPata

ffi rattila

KUURNA ffi rosteri
l-l puu

I saavi

LAMPÖTILAN SEURANTA ffi mittari

i_J näppituntuma

NIMI:

rAITO: [-l Periity

ffi opittu

SAHDINTEKOVUOSIA

TEKOKERTOJA / vuosi H r-s
I I s-roil, ro

MALTMN KÅYTTÖ (kg) I kerta

§AHTIMr\,{RÅ (litraa} / kerta

MÅSKÅY§ LÄMFÖTILAT JA AJAT Läm

KUURNÅAN / lämpötila

KEITTÄMINEN

KATAJAN KÅYTTÖ

I -:--l {gksi")

peti kuumassa
ka§avari
lisämarjoja
en kä$ä

tuoppirnallas
muu mallas
mikä
hun"rala
yrtti

I mäski

fi viene

H
Ht
H
il
txj
L_lu

MUUT AINEET

mikä



HIIVA

KÅYTTÄI$INEN

JÅLKIKYPSYTY§

PESU

MUUTA
HUOMIOITAVM

ffilpahhiiva
l-lnestehiiva
LI kuivahiiva

Aika

w-a

Aika

Lämpötila

w
Lämpotila

If,]
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efisi sahdinvalmistus kävisi liian vakavaksi
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