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HELLAN KULMALLA

Jauhopussien
vertailu yllatti

Eip4 uskoisi, miten hankalaksi on mennyt niinkin yksinker-
taisen tuotteen kuin vehnéjauhojen ostaminen. Vaihtoehtoja
on kaupan hyllyssi metrikaupalla.

Korvapuusteja on tarkoitus leipoa, joten katsotaanpa hyllyi
silld silmélla. Tuolla on tuttu Sunnuntai-pussi ja sen kyljessi
kuva korvapuusteista. Erikoisvehnijauhon alkuperimaa on
Suomi ja kilohinta kohtuulliselta tuntuva 88 sentti.

Vieressi on kaupan merkillé paljon halvempi vaihtoehto.
Siini lukee Kotimaista. En epdile, etteikd niin olisi.

Maksaisinko kelpo tuotteesta 50 senttii vai 88 senttii kilol-
ta? Haluanko kannattaa ostoksellani kauppaa vai ruokateolli-
suutta, tissi tapauksessa Ravintoraisiota?

Jos valitsen luomun, maksan jauhoista hitusen enemmén.
Luomuakin saa kaupan merkilld edullisemmin kuin myllyjen
brindeilla.

Vehnijauhojen hinta alkoi kiinnostaa, kun Kuluttaja-lehti
julkaisi viime numerossa hintavertailun. Kallein kotimainen
maalaisvehn#jauho maksoi yhdeksén kertaa enemmén kuin
halvin vaihtoehto Virosta.

Kannattaa siis vilkuilla seké kilohintaa etté tuoteselostetta.
Edulliset kotimaiset vaihtoehdot pérjiévit hintakisassa hyvin
virolaisille ja liettualaisille jauhoille: ne maksavat vain muu-
taman sentin enemmén kilolta.

Ei timi mik&4n toivetilanne ole, ettd valintojen vaikutuksia
pitdd kauppareissulla timén téstd mietiskell. Olisi kiva vain
ostaa huolettomasti yksinkertaisia tuotteita keittion kaappei-
hin.

Mieleen hiipii kuin varkain vanha sanonta: Kenen leipai
syot, sen lauluja laulat.

Viljelijdn puolesta ei kaupassa paljon lauluja lauleta. He
saavat mité saavat, Luonnonvarakeskuksen tutkija tiivisti
lehtemme artikkelissa
(MT176.).

Onkin helppo ymmir-
té4, miksi entistd useampi
reiluutta ajatteleva kulut-
taja ostaa ruokaa suoraan
viljelijalta.

TARJAHALLA

tarja.halla@
mta.fi

Keskimaarin suomalaiset syovdt noin kilon kotimaista
kirjolohta vuodessa.

Kirjolohesta
tehtiin merkkituote

Raisioaquan rehuinnovaatiota hyddyntéivé suomalainen kir-
jolohi tunnetaan jatkossa Benella kirjolohi -tuotemerkill4.

Tuotemerkilld brindityt kalat kasvatetaan menetelmalls,
jossa ne saavat suuren osa kasvuenergiastaan rehun sisélté-
méstd rypsi6ljysta.

Kaksivaiheisessa ruokintamenetelmissé kalat kasvate-
taan alussa rehulla, jossa on aiempaa enemmaén rypsi- kuin
kalaoljyé. Vasta kalojen noin puolen kilon loppukasvatus
2,5-3 kilon kauppakokoon tehdéén rehulla, jossa kalaoljyi
on runsaammin kuin kasvioljya.

Kalat pystyvit hyddyntdméin rypsioljyd rehussa kiytetyn
fytaasientsyymin avulla. Sitd on Raision kalarehuissa hyo-
dynnetty vuodesta 2008 alkaen. Nyt rehukonseptia on kehi-
tetty edelleen kalojen rasvahapposiséllon optimoimiseen.

”Todennikdisesti Raisioaqua on edelleen ainoa maail-
massa, joka kalankasvatuksessa hy6dyntii kasvioljyn kiy-
ton mahdollistavaa fytaasientsyymii”, sanoo johtaja Tomi
Kantola.

Benella kirjolohi tulee ensimméisessi vaiheessa myyntiin
kokonaisena ja tuorefileend Stockmann herkun kalatiskeil-
le. Puputin mukaan se, miten tarjonta laajenee muualle, riip-
puu kuluttajista.
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Paahdettua
uunihansikasta

Virheité sattuu, paremmissakin piireissé.

Tukholmassa asuvan Peter Niemen tarina todistaa, etti
eleganteissa juhlissa keittiomokan voi kddntii voitoksi.

”Viime kesénd pidin kutsut ja laitoin péivéllistd kahdeksal-
le hengelle.

Pikkupurtavien ja cocktailien jilkeen olikin aika siirtyi sa-
longista ruokasalin puolelle ja nauttia eturuuaksi laittamaani
vesikrassikeittoa silld aikaa, kun paahtopaisti muhi kaasu-uu-
nissa.

Vihin vilid kivin tarkistamassa paistin kypsymisté vetden
paistin uunista uunihansikkaalla.

Otimme rauhallisesti, kiirehtimétti ja seurasta nauttien,
kunnes ruokasalin puolelle alkoi tupruta musta savu. Kiireh-
dimme juosten keittiéon tarjoilukéytivin (noin 12 metrii pit-
k#) 14pi ja totesimme, ettd jotain on vialla uunissa.

Niinp4 oli, ja syykin selvisi tuota pikaa: olin paistia tarkis-
taessa jostain merkillisests syystd epihuomiossa jittinyt uu-
nihansikkaan uuniin. Oli naurussa pitelemisti tuulettaessam-
me asuntoa.

Luulin jo, ett# paisti oli pilalla ja sydmikelvoton ja etti oli-
si parasta soittaa vastapiiseen ravintolaan ja tilata take away
-annos, mutta totesimme paistin herkulliseksi.

Siitd huolimatta en vilttimitts suosittele uunihansikkaalla
kéristimists.

Pieni lisdys: jalkiruuaksi olin laittanut vanilja- ja vadelma-
parfaitia, mutta humoristisessa mielessi jatkoimme samaa
rataa savutellen, eli toisin sanoen flambeerasimme joukolla
my®6s liséksi crépes suzette.

Onnistuneet kutsut jatkuivat kello kolmeen saakka aamul-
la”
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Auringonkukkaleivat ja porkkanaciabatta ovat juurevia lampimaisia. Korissa nostatettu auringonkukkaleipa on saanut pinnalleen rapean siemenkuorrutteen.

Lelvotaan juurevat lampimaiset

Juuritaikinalla
leipominen antaa
lopputulokseksi
aromikkaan ja
rapeakuorisen
leivéin. Hiiva-
leipdinkin saa
lisimakua pitkdin
muhineesta juuresta.
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Juuritaikinan teko kannattaa
aloittaa hyvissé ajoin ennen lei-
pomista.

Kylméssd hiivaleivin juuri
saa makua vuorokaudessa. Pii-
mépohjainen juuri valmistuu
huoneenlimmossi muutamassa
tunnissa.

Sadonkorjuuajan hiivaleipiin
lisdtddn porkkana- tai omena-
raastetta mehevoittiméén lei-
pdd entisestddn. Myos jauhoja
kannattaa vaihdella.

Leipié pyoOrittdessd oppii ké-
delld tuntemaan oikean taikinan
kovuuden. Vield leivinp6ydalld
voi lisité jauhoja, silld juuritaiki-
na l6ystyy helposti kohotessaan.
Erilaisia jauhojaja hiutaleita yh-
distellen leivisti tulee joka kerta
hiukan erilainen.

Piimaleipa

2 leipdd

5dl piimé#a

1/4 palaa tuorehiivaa
4 dl vehn#jauhoja
1dl kaurahiutaleita
Lisdd juureen

2 tlsuolaa

1/2 dl siirappia

2 dl ruisjauhoja

noin 4 dl vehné- tai hiivaleipi-
jauhoja

Liuota hiiva kidenldampdoiseen
piiméén. Sekoita 2 1/2 dl jauhoja
sekd kaurahiutaleet joukkoon.
Peitd kulho kelmulla ja anna
juuren tekeytyi pari kolme tun-
tia, kunnes seos on kuohkeaa ja
kuplivaa.

Lis#4 suola ja siirappi. Alusta
joukkoon jauhot. Vaivaa kim-
moisaksi. Anna taikinan kohota
limpimissé leivinliinalla pei-
tettynd. Leivo taikinasta kaksi
leipidd ja kohota ne. Leikkaa lei-
pien pintaan viillot. Paista 200
asteessa noin 40 minuuttia.

Koputa leivin pohjaan.
Kumea d4ni on kypsén leivin
merkki.

Sadonkorjuuleipa

4 kpl

Juuri

11vettd

25 g (puoli palaa) hiivaa
3 dl spelttijauhoja

4 dlvehnéjauhoja

5 dl spelttihiutaleita

Taikina

1rkl suolaa

2 tl pomeranssinkuorta
1dlsiirappia

3 dl porkkanaraastetta

1dl omena- tai puolukkahilloa
3 dl kuorittuja auringonkukan
siemenid

4 dl spelttijauhoja

noin 15 dl vehné- tai hiivaleipi-
jauhoja

Liuota hiiva veteen. Lis#i
spelttihiutaleet ja speltti- ja
vehnédjauhoja. Jéti taikinajuuri
peitettyni yon yli huoneenldam-
poon.

Lisdd mausteet, porkkana-
raaste, hillo ja siemenet. Alusta
joukkoon jauhot. Anna taikinan
kohota kaksinkertaiseksi. Vaivaa
kohonneesta taikinasta ilma-
kuplat ja jaa se neljddn osaan.
Leivo py6reiksi leiviksi.

Tee kohonneen leivin péille
viiltoja ennen paistamista. Jos
haluat tehdi korileivén, jauhota
tiivis kori ja ripottele pohjalle
auringonkukan siemenia.

Pyoriti taikinasta leipé koriin
ja anna kohota. Peiti ja anna ko-
hota kaksinkertaiseksi, noin11/2
tuntia.

Kumoa kohonnut korileipi
leivinpaperin piille pellille.
Paista leipid 175 asteessa noin
40 minuuttia. Kopauta leivin
pohjaa. Kypsisti leivésti kuuluu
kumea &éni.

Vinkki: Voit korvata spelttijau-
hot grahamjauhoilla ja speltti-
hiutaleet kaurahiutaleilla.

Porkkanaciabatta
1leipd

Juuritaikina

21/2 dlvetti

1tl tuorehiivaa

3 dl spelttijauhoja
Lisdd

1/4 (noin 15 g) hiivapalasta
1/2 dlvettd

1dl porkkanaraastetta
1dl pahkindrouhetta
1rkl sokeria

1tl suolaa

noin 5 dl vehnijauhoja

Liuota juuritaikinan hiiva-
nokare huoneenldmpoiseen ve-
teen. Sekoita jauhot joukkoon.
Peitd kulho liinalla tai tuorekel-
mulla ja anna juuritaikinan kéy-
dd huoneenldmmdgssé 5-6 tuntia
tai yon yli.

Lisdé juuritaikinaan veteen
liuotettu hiiva, porkkanaraaste,
pihkindrouhe, sokeri ja suola.
Alusta taikinaan jauhot. Muo-
toile taikinasta pitkulainen
leipd. Kédyté runsaasti jauhoja
leipoessa, silld rasvaton taikina
tarttuu helposti sormiin. Leivo
ciabattataikina saman tien ja ko-
hota vasta valmiina leipéna.

Nosta leipd leivinpaperin

Ciabatta on tyypillinen juureen leivottu sekaleipa. Suuret
huokoset ovat tunnusomaista juurileivalle.

Hiivaleivan juuritaikina kuplii ja tuo samalla taikinaan
lisdaromia.
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JUURI

Ruisleivan juuri
sailyy taikinatiinussa

Leipajuuri eli raski kohottaa ruisleivan. Se valmistetaan
leipomista edeltavana péivana.

Vellimdinen seos sekoitetaan vedests, ruisjauhoista ja siemen-
juuresta.

Juuri sisdltaa maito- ja etikkahappobakteereita seka villihiivoja.
Hapattaessa syntyy maito- ja etikkahappoa, jotka antavat
ruisleivalle tyypillisen happaman maun.

Ellei sinulla ole vanhaa leip&juurta, sen voi valmistaa itse.

Juuri sailyy jddkaapissa pari viikkoa, tiinun reunoilla kuivana ja
pakastimessa.

Tympea haju paljastaa vieraiden bakteerien lisddntymisen ja
juuren pilaantumisen.

Makua hiivaleipaan

Myds sekaleipdan kehittyy runsaasti makua, kun sen juuren
annetaan kdyda.

Esitaikina eli juuri saa kdyda jopa vuorokauden. Kayta vetta
nesteend, jos annat juuren kayda pitkaan.

Hiivaa tarvitaan vain pienenpieni nokare, koska silld on aikaa
toimia.

Piimapohjaisessa juuressa happamuus lisdantyy jo parissa
tunnissa ja taikina kuplii.

Peitad esitaikinan kulho tuorekelmulla, niin kuohuva juuri

ei kuivu.

paille pellille. Taputtele noin 10
senttid leveidksi leiviksi. Anna
kohota peittdmittd kaksinker-
taiseksi. Paista 225 asteessa noin
puoli tuntia.

Ruisleivan juuri

1dl kddenldmpoisti vetti
3 dl karkeita ruisjauhoja
1lomena

Neljdntend pdivdnd

3 dl karkeita ruisjauhoja
2 dl kddenldmpoisti vettd

Kuori ja raasta omena. Sekoi-
ta vesi, jauhot ja omenaraaste
kulhossa. Peitd muovikelmulla
ja laita mielellddn limpiméin
paikkaan, lieden ldhettyville tai
jadkaapin piille. Anna kidydi
noin kolme vuorokautta. Sekoita
vililla.

Lisd4 neljintend pédivina ruis-
jauhoja ja vetti. Anna juuren
kéyd4 vield vuorokauden verran.
Nyt voit valmistaa leipétaikinan.
Jétd juurta tai pala taikinaa seu-
raavaa leipomiskertaa varten.
Sdilytd pakastimessa.

Ruisleipa

3 leipdd

2 dl kidenlampoistd vettd
noin 1dl hapanleivinjuurta
1dl ruisjauhoja
Juuritaikinaan

6 dl kiidenlampoisti vettd
1rkl suolaa

1,51 ruisjauhoja

Sekoita vesi, juuri ja ruisjau-
hot tasaiseksi taikinaksi. Peité
muovikelmulla ja anna kiydi
lampimissi paikassa yon yli tai
kunnes kuplii kunnolla.

Lis#4 vesi ja suola ja sekoita
niin, ettd suola sulaa hyvin. Lisdi
taikinaan jauhoja pikkuhiljaa.
Vaivaa taikinaa voimakkaasti,
vahintdédn 10 minuuttia késin tai
5 minuuttia koneella tasaiseksi
ja aika kiinte#ksi taikinaksi.

Anna taikinan kohota liinalla
peitettynd kaksinkertaiseksi
ldimpiméissd paikassa. Kohot-
tamiseen kuluu 3-6 tuntia sen
mukaan, kuinka ldimmin paikka
on. Tirke#i on, ettid kohotat tai-
kinan kunnolla.

Kumoa taikina hyvin jauhote-
tulle leivinpdydaille ja jéité juurta
astian pohjalle seuraavaa leivon-
takertaa varten. Vaivaa muutama
kerta voimakkaasti ja jaa taikina
kahteen tai kolmeen osaan.

Pydorittele palat palloiksi ja
laita leivit pellille ja peiti liinal-
la. Taputtele litteiksi, jos haluat
reikéleipid. Tee juomalasilla
reikd keskelle. Anna kohota 2-3
tuntia sen mukaan, kuinka lim-
min paikka on.

Kun painat leipid kevyesti sor-
mella, taikinan pitdisi kohota en-
nalleen nopeasti. Painele leipédd
hieman tasaisemmaksi tarvit-
taessa. Pistele leivit haarukalla.

Paista leipid 225 asteessa, kun-
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nes leivdt ovat kypsié eli noin
tunti.

Vinkki: Juuri on aluksi lievisti
hapanta, mutta voimistuu siti
mukaa kun valmistat hapanlei-
paa.

Ruisleipaset

6-8 kpl

Pikajuuri

3 viipaletta vanhaa ruisleipéa
3dlvettd

Taikina

3dlvettd

1rkl suolaa

1/2 palaa hiivaa

noin 15 dl (vajaa kilo) ruis-
jauhoja

Leikkaa leivéstd kuoret pois
ja murenna kidenldmpoiseen
veteen. Jétd juuri lampiméén
paikkaan véhintddn puoleksi
vuorokaudeksi.

Lisd4 sitten osa hiivasta juu-
reen ja anna tekeytyé pari tuntia.
Lis#i loppu hiiva, suola seké ki-
denldmpdisti vetti. Sekoita.

Alusta ruisjauhoilla sen
verran, ettd taikinasta tulee
sopivan kiinte#dd. Leivisti tulee
sitd maukkaampaa, miti 16ysem-
miksi taikinan voi jattii. Tarvit-
tava mdré riippuu siitd, miten
ne turpoavat.

Jauhot imevit vetti hiljalleen
- lisédd jauhoja vihin kerrallaan
niin, ettd alustat taikinaa aina vi-
lill4. Loyséltd vaikuttava taikina
saattaa muutamassa minuutissa
turvota riittédvén kovaksi.

Vaivaa, kunnes taikina alkaa
irrota astian reunoista ja késista.
Tasoita taikinan pinta ja paina
sithen kimmenselalld risti. Jati
taikina peitettyni vedottomaan
paikkaan kohoamaan pariksi
tunniksi. Limpo edistdé nouse-
mista. Ristikuvio hilvenee, kun
taikina on noussut leipomiseen
sopivaksi.

Nosta taikina ruisjauhoilla
jauhotetulle leivinalustalle. Pi-
di riittdvisti jauhoja saatavilla
leivonnan ajan. Painele taikina
kiintedksi kaksin késin. Leivo
taikina pyoreiksi, ohuiksi leipé-
siksi. Anna kohota limpiméssi
noin tunnin verran leivinliinalla
peitettyni. Tee halutessasi kes-
kelle reika.

Paista palat leipasten kanssa.
Pistele tai paina veitselld lei-
pésten pintaan ristiviillot ennen
paistamista.

Paista 225 asteessa hetki ja
alenna ldmpdtila noin 200 as-
teeseen. Jatka paistamista vield
reilu puoli tuntia. Ohuet leipiset
voivat paistua jo parissakymme-
nessd minuutissa. Jos kiytossa
on kiertoilmauuni, voit laittaa
leivdt kylméin uuniin 200 astee-
seen ja paistaa noin tunnin.

Anna leipien jifhtyé leivinlii-
naan kéarittyna.

ANNELI PESSALA



