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Keitto esim. kippipadalla n. 150 |

Vaatetus:

Ehjéat pitkat kumikésineet
Kasvomaski
Kumisaappaat

Essu

Turvallisuus:

Lipe& on voimakkaasti eméksisté ja sybvyttavaa.

Jos lipeavetta roiskuu iholle, véliton huuhtelu ja pesu. Lipeavedelld kastuneet
vaatteet vaihdetaan valittomasti. Silmissa huuhtelu puhtaalla vedella n. 15 min. ja
ladkarintarkastus. Lipeé ei maistu kovin pahalta, joten ihmiset — etenkin pikkulapset -
saattavat syddé sita. Lipedé syonytté tai juonutta henkilbé ei saa oksennuttaa. Tajuissaan
olevalle voi juottaa maitoa tai vetta. Lipedé nauttineet henkilbt viedaan vélittbmasti
l1a&kKarille.

Lipeé& ei héyrysty vaarallisesti iimaan, joten tydpisteeseen ei tarvita erityisen tehokasta
ilImanvaihtoa ja hengityssuojaimia, mutta jonkinlainen ilmanvaihto on kuitenkin hyvé olla.
Hbyryé tulee paljon ilmaan padasta nostetuista kehista, joten jos tyoté tehddén sisélla, niin
huoneen tulee olla kosteutta kestava.

Lipeé voi reagoida mm. raudan, alumiinin ja sinkin kanssa synnyttéaen réjahdysherkkéa
vetykaasua. Kehien keittoliemi on kuitenkin niin laimeaa, ettéd kehélangat ja naulat eivét ole
ongelma.

Séilyté lipeé kuivassa ja viiledssé paikassa. Mielelldén lukitussa tilassa johon lapsille ei ole
paasymahdollisuutta.

Annostus kehien keittoliemessa:

Lipedn maéréa 2 — 5 %, suositus 5 %. Esikotelométéisistéa pesista tulleet pesét on
keitettdvéd 5 % seoksella. Tautien suhteen huolellinen puhdistus keiton jélkeen on kuitenkin
tdrkedmpdéé kuin lipedn maara.

Lipea lisataan aina kylmaan veteen!

Lipeé reagoi veden kanssa lammittden sita. Jos lipe&é sekoitetaan lampiméaén veteen
alkaa vesi kiehua lennéttéen vaarallisia roiskeita kauaksi padasta.

Yhdella padallisella voi keittdad 600 — 900 keh&a riippuen kehien puhtaudesta.
300 kehén jélkeen lisataéan lipedé noin 30 % alkuperéisestd maéréasta, sillé keitto on

kuluttanut osan lipeédstéa pois. Sama toistetaan 600 kehén jélkeen. Viimeistdan 900 kehén
Jélkeen vaihdetaan vesi. Lipeén kulutukseen vaikuttaa kehien puhtaus ennen pesua.
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Kehien késittely ennen keittoa:

Kehat on kannattaa sitoa 20 — 30 kpl ristinipuiksi. Niput sidotaan esim. paalinarulla
mahdollisimman tiukoiksi. Normaalisti nippuja ei avata puhdistuksessa tai sen jalkeen.
Joka toinen kehalista eri suuntaan. Sopiva paino pitaa koko nipun veden alla.

Keittoaika 4- 5 min, eli se aika mika kuluu, kun edellinen era painepestaan. Ei tarvitse
kiehua kovaa, mutta kuitenkin jonkun verran, jotta vaha ja propolis irtoavat kunnolla. Pienia
puita usein laittamalla ei paase kiehumaan niin helposti yli. Pintavaahdon voi poistaa
valilla.

Kaytetty keittoliemi voidaan neutraloinnin jalkeen levittaa lannoitteeksi pellolle.
Neutraloinnin voi todennakoisesti tehda vaikkapa muurahaishapolla, mutta annostus on
viela testaamatta. Liemi on neutraloimattomana hyvin emaksista, sita ei tule johtaa
sellaisenaan vesistddn tai biologiseen puhdistamoon.

Kehien havikki on pienta. Kehien jamakkyys kannattaa tarkistaa jo nippuja tehdessa. Jos
kehia keitetddn hieman liian kauan ja / tai pestaan pesurilla liian suurella paineella
puuaineen kuidut alkavat irrota ja kehalistat tulevat 'porrdisiksi’. Ongelman esiintyminen
riippuu myoOs kehissa kaytetysta puuaineksesta.

Rosterilangat kestavat keittamisen hyvin, muusta materiaalista valmistetut langat voivat
heikentya ja katkeilla.

Tyon sujuvuuden ja nopeuden kannalta on huomioitava seuraavia asioita

- Kehénippujen teko sopivalla tybtasolla, kehien tuonti paikalle rullakoilla tai
pumppukaérryilla

- Sopivan kokoiset kuivat puut keittoastian lammitystéa varten

- Keittoastia lampoéeristetty tai erilliselld vaipalla jotta puun kulutus on kohtuullista

- RIittava tuuletus tyédtilassa, jotta ndkyvyys séilyy

- Kehien pesu sopivalla korkeudella

- Riittavét tilat jotta 600 — 900 kehaa saadaan pinottuna nippuina pesupaikalle (4 * 4 m
on useimmiten riittéva)

- Kehét palautetaan nippuina koska niiden purkaminen on oma tybvaiheensa ja puhtaat
kehét joutuisivat usein likaisiin laatikoihin.
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