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Kuka siella?

Oletko tullut ajatelleeksi, mita hiiva on?
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Tuttu tuote
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Elavia soluja

Hilvasolut ovat mikroskooppisen pienia elavia soluja.
Grammassa niita on yli 10 miljardia.
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Hilvan kasvatus

Hilvatehtaissa puhdasviljelma siirretaan sailioihin, joissa on
kasvatusliuosta.




Hilvakayminen
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Hapen puutteessa hiiva alkaa kayda eli muodostaa hiilidioksidia
ja alkoholia.
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Hilvan pakkaus
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Hilvan sailytys

- tuorehiiva Jaakaapissa kuukausi pakkauspaivasta ja
pakastimessa tiiviissa muovikaareessa useita kuukausia

- kuivahiiva huoneenlammossa useita kuukausia
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Hitvan outo ulkonako

Murentuminen, tummuminen tal valkea peite pinnalla eivéat
vaikuta hiivan toimivuuteen.
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Hilvan erottaminen

Hilvamassa erotetaan kasvuliuoksesta separoimalla, massa
pestaan vedella, kuivataan rummulla ... .
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Hiivan sulatus
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Hilvan liettaminen

Hiiva lietetadn kadenlampoiseen veteen tai maitoon ilman sokeri-
tai suolalisaysta. Elavat hiivasolut tuhoutuvat liian kuumassa.
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Kuivahiivan lisaaminen

Kuivahiiva lisataan jauhojen joukossa, ja se tarvitsee hieman
lampoisempaa nestetta.
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Hilvan maara

Pullataikinaan tarvitaan hiivaa 50-75 g/0,5 |. Runsas rasva ja/tai
sokeri hidastaa hiivakaymista, jolloin sita kaytetadn enemman.
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Hilva muodostaa kaasuja
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llman hiivaa olisimme pulassal
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Vain vehnajauhoissa on sitkoa

Talkinan ominaisuudet riippuvat vehngjauhoissa olevien
valkuaisaineiden eli sitkon laadusta ja maarasta.
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Sitkosaikeet

Vehnajauhojen valkuaisaineet imevat itseensa vetta, turpoavat ja
olkenevat saikeiksi.
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Vahvat jauhot

Vehnajauhoja, joissa on paljon sitkoaineita, kutsutaan "vahvoliksi”.
Niista tulee kestava taikina ja hyvarakenteinen leipa.
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Talkinaverkko

Sitkosaikeista muodostuu taikinaan verkkomainen rakenne.
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Juuritaikina

Ns. juuritaikina nopeuttaa leipomista: haaleaan nesteeseen
lietetaan hiiva ja lisataan kolmannes jauhoista. Annetaan
levata noin 20 min. lampimassa.

T ~—




Juuri on valmis, kun hiiva kupli

Hiivan toiminta on paassyt alkuun, kun taikina kuplii. Silloin lisataan
loput aineet.
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Kohotus

Juuritaikina kohotetaan kerran, tavallinen kahdesti ennen
paistamista: taikinana ja valmiina leivonnaisina.
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Voitelu

Ennen Ealstamlsta leivonnaiset voidellaan munalla, maidolla, vedella,
ahvilla tai siirapilla. Keltuainen antaa pullille kauniin varin.
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Hilva ruisleivissa

Hiivaa voidaan kayttaa _hi_emar) myos hapanleivan valmistuksessa
nopeuttamaan leipomista ja kuohkeuttamaan leipaa.
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Uuninousu

Lelvonnaiset kohoavat viela uunissa, silla hiilidioksidin kehitys
lakkaa vasta talkinan ollessa +70-asteista.
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