Kirnu

® Ennen vanhaan voita valmistettiin kirnulla. Miten voi muodostuu?

e Kirnuja on kahdenlaisia: Mekaaninen liike saa maidon
- Pystykirnu (kuvassa vasemmalla) rasvapisarat ja vesipisarat
- Kampikirnu (kuvassa oikealla) erottumaan toisistaan.

e Voita valmistettiin vatkaamalla hapanta maitoa Nama pisarat yhdistyvat aina

isommiksi pisaroiksi, ja kirnuamisen
loputtua kermasta on tullut voita ja
vetta.

kunnes siita tuli voita.
® Voin valmistamisen vaiheet:
1. Tuoreen maidon pinnalle nousee kerma ja kun
se on hapantunut, se kaavitaan talteen.
2. Hapantunut kerma laitetaan kirnuun ja
vatkataan voiksi.
e Vatkaamiseen kaytettiin pystykirnussa kolkkua eli
mantaa.
® Suola parantaa voin makua ja estaa sen
mikrobiologista hajoamista
e Harskiintymisessa maidon rasva hapettuu.
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