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VIIKONVAIHDE

ristikko

Siitä vasta
säästöä syntyisi,
jos johtajien työt
ulkoistettaisiin Kiinaan.

edellisen ristikon ratkaisu

sudoku

Sudoku-tehtävän 323 ratkaisu.

Täytä ristikko siten, että 
jokaisella pysty- ja vaa-
karivillä ( ja paksuilla
 viivoilla rajatuissa 3 x 3 
laatikoissa) on jokainen 
luku yhdestä yhdeksään. 
Kerran ja vain kerran! 
Apua Sudokun ratkai-
suun osoitteessa:
www.sudoku.org.uk
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Hallitus päätti kehys-
riihessään nostaa ruuan 
arvonlisäveron 13 prosentista 
14 prosenttiin.
Valtiovarainministeriö on 
asettanut työryhmän 
selvittämään sokeriveron 
käyttöönoton edellytyksiä. 
Työryhmän toimikausi päättää 
marraskuun lopussa.
Sokeriverotyöryhmän 
tavoitteena on selvittää 

sokeriveron käyttöönoton 
edellytykset siten, että 
vero voisi astua voimaan 
mahdollisimman pian.
Sokeri on yksi tärkeimmistä 
konditoriatuotteiden raaka-
aineista. Koska sokeria sisältyy 
jo tuotteiden raaka-aineisiin ja 
sitä lisätään leivonnassa lisää, 
mahdollinen sokerivero osuu 
merkittävästi juuri konditoria-
alalle.

Verotus niistää herkuttelua

FAKTAT

TAMPERE (MT)
Arvonlisäveron nousu huolet-
taa 92-vuotiaan leipomoalan 
perheyrityksen Branderin 
toimitusjohtajaa Ulla Louna-
maata.

”Ruuan arvonlisän nousu on 
aikamoinen uhka. Se on pakko 
viedä hintoihin, mikä saattaa 
nostaa tuotteiden hinnan yli 
kuluttajien kipurajan. Vielä 
suurempana uhkana pidän 
sokeriveroa. Se olisi meille kau-
histus.”

Lounamaa tietää, että sellai-
sessa tilanteessa kuluttaja saat-
taakin valita kotona leipomisen.

Brander on erikoistunut 
konditoriatuotteisiin, joissa 
suuri osa hintarakenteesta on 
käsityötä.

”Me teemme koko ajan käsin. 
Käsityöstä emme voi leikata, jos 
haluamme pitää kiinni tasosta. 
Vaihtoehtonahan ovat teolli-
sesti tehdyt kakut. Ne eivät ole 
meidän juttumme.”

Brander työllistää noin 20 
työntekijää. Yrityksen liikevaih-
to on noin miljoona euroa.

Oppia vanhoista
kakkumaista
Tamperelainen Branderin lei-
pomo on perustettu vuonna 
1920. Yrityksen perustaja Väinö 
Brander oli suorittanut senai-
kaisen kondiittoritutkinnon.

”Alus-
t a  a s t i 
painotus oli 
voimakkaasti kon-
ditoriatuotteiden puo-
lella”, tietää Lounamaa, joka 
edustaa itse suvun kolmatta 
sukupolvea.

Myös neljännen sukupolven 
edustaja työskentelee Brande-
rilla.

”Eivät kakut ole miksikään 
muuttuneet. Ne olivat taidok-
kaita ennen, niin ne ovat myös 
nyt. Muodit ja makutottumuk-
set muuttuvat toki aikojen saa-
tossa”, Lounamaa pohtii.

Mutta jotkut asiat pysyvät. 
Yrityksen valokuva-albumissa 
koreilee käpykakku jo 1930-lu-
vulta.

”On tärkeää ylläpitää perin-
teisiä reseptejä ja taitoja. Osaa-
minen säilyy vain tekemällä.”

Bran-
derille haet-
tiin aikoinaan oppia 
myös Keski-Euroopasta.

”Isäni opiskeli Saksassa kon-
ditoriakoulussa. Saksa, Itävalta, 
Ranska ja Unkari ovat aina ol-
leet kakkumaita.”

”Alku oli
katastrofi”
Gluteeniton leivonta on ollut 
osa Branderin tuotantoa jo tois-
takymmentä vuotta. Liikkeelle 
lähtö tapahtui Tampereen Ke-
liakiayhdistyksen toiveesta.

”Alku oli katastrofi! Onnis-

tuivat-
han ne lätyt jollakin 
tavalla, mutta gluteenittoman 
jauhon käyttäytymistä ei ym-
märretty. Meni pitkä aika, että 
oppia alkoi kertyä”, Lounamaa 
muistelee.

2000-luvun alussa yritys teki 
strategisen päätöksen keskittyä 
konditoriatuotteisiin ja sen osa-
na gluteenittomaan leivontaan.

”Olemme tehneet vuosien 
tuotekehitystyön henkilökun-
nan kanssa, jotta olemme pääs-
seet tähän pisteeseen.”

Gluteeniton leivonta
on tärkeää
Tärkein tavoite on, että myös 
keliaakikoille on tarjolla sekä 
hyvännäköisiä että hyvän ma-
kuisia leivonnaisia.

”On pidettävä koko ajan 
kirkkaana mielessä, että maku 
ja ulkonäkö ovat tärkeimmät. 
Haluamme, että meidän glu-
teenittomat tuotteemme käyvät 
kaikille.”

Nykyään Brander leipoo glu-
teenittomia herkkuja yhtenä 
päivänä viikossa, tiistaisin. Glu-

teenittomia konditoriatuotteita 
saa joka päivä. Gluteenittoman 
osuus liikevaihdosta on yksi 
viidennes.

”Emme tee pelkästään glu-
teenitonta. Meiltä kysytään 
myös munatonta, laktoositonta 
ja maitoproteiinitonta. Siinä saa 
olla vähän taikuri, mutta onnis-
tuu kyllä.”

STINA HAASO

92-vuotias perheyritys Brander leipoo Tampereella myös gluteenittomia herkkuja. Jo 1930-luvulla leivottiin taidokkaita kakkuja.

Sokerivero ja  
arvonlisäveron  
nosto huolestuttavat 
kolmannen polven 
yrittäjää. Tampere-
lainen Brander on 
erikoistunut  
herkkuihin.

Käsityö maksaa konditoriatuotteessa

Jaana Kankaanpää

Gluteenittoman kääretorttu- 
leivoksen salaisuus on 
tattarijauho. Vaikka tuote 
on gluteeniton, se maistuu 
herkulliselta joka suussa.

On tärkeää yllä- 
pitää perinteisiä 
reseptejä ja  
taitoja. Osaaminen 
säilyy vain  
tekemällä. 
ulla lounamaa

pähkinä


