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Luomun ja juuren
maukas liitto

Karhulan ja Haminan toreilla myydéddin leipddi, joka loppuu yleensd puoleen
pdivadn mennessd. Joku hakee sitd luomun vuoksi, toinen hapanjuuren takia,
kolmas suosiessaan Idhituotteita. Maun vuoksi Idhes kaikki tulevat uudestaan.

Kuva: Eliisa Kuusela.
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oskaan ei tieda, milla tuulella se

on ja ottaahan se myos helposti

itseensd. Kyseessa ei ole leipuri
vaan nelivuotias vehndhapanjuuri, jota
kotileipomo Kipakkaa Kotkan Karhulas-
sa pyorittava Kirsi Tanska kayttaa. Juuri
on eldva sekoitus mikrobeja, villihiivoja
ja maitohappo- ja etikkabakteereja. Se on
Kirsi Tanskan mukaan my6s kehittynyt ajan
myotd, ja leipien maku on erilainen nyt kuin
nelja vuotta sitten.

Kirsi Tanska kayttdd myos lahes sata-
vuotiasta ruisjuurta, jonka hdn on saanut
aikoinaan tadiltaan, seka tekee hiivaleipaa
teollisella hiivalla. Vehndhapanjuuri on
nédistd kolmesta oikukkain tydkaveri.

Hapanjuurileivonnassa prosessiin menee
huomattavasti pidempi aika kuin teollisella
hiivalla leivottaessa. Kirsi Tanskalle tdma
ei ole ongelma, koska leipomo on kodin
yhteydessa ja maarat suhteellisen pienia.
Esimerkiksi edellisiltana herételty juuri ruo-
kitaan tandan toisen kerran ja sen jilkeen
se vaatii jonkin verran seuraamista ennen
kuin tehdédan taikina. Taikinankin toimin-
taa vahditaan vield ennen kuin paastaan
leipomaan. Toisaalta yrittdjan arkeen sopii
hyvin, ettd taikinaa ei myoskdan tarvitse
leipoa minuutin paélle vaan se kestdd jonkin
verran odottelua.

Hapanjuuri kehittyy lampim@mmaéssa no-
peammin, joten juuren maarassa ja veden
lampdtilassa taytyy ottaa huomioon, kuinka
paljon leipomossa on mindkin paivana pais-
tettu ja miten se vaikuttaa leipomon lam-
potilaan. Kipakan juuri on nykyaan myos
nopeampi kuin aiemmin, ja leipurin on
taytynyt muuttaa prosessia ja juurimaaraa.
Kylmasta juuri ei hatkahda, mutta vedosta
se ei tykkaa.

”Se, ettd juuri ei lahde toimimaan ollen-
kaan, vaatii huolimattomuutta. Mutta toki
monta asiaa tdytyy ottaa huomioon, ja kylla
viela joskus itselldakin tulee vastaan jotain
sellaista, mitd ei ollut osannut ajatella”, Kirsi
Tanska sanoo.
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Kotileipomo Kipakan Kirsi Tanska.
Kuva: Minna Ala-Kyyny.

Kokonaan juuri kuolisi vain polttamalla,
mutta Kipakan arvokkaasta aineesta on tie-
tenkin olemassa varmuuskopio.

Kirsi Tanskan vehnahapanjuuri on alun
perin syntynyt kouvolalaisen Jalon Myl-
lyn luomujauhoista. Luomujauhot sopivat
muutenkin parhaiten hapanjuurileivontaan,
koska niissé ei ole lisdaineita, jotka heiken-
taisivat prosessia.

”Jauho on kuin ihminen. Mitda vdhemman
on hdiritsevia tekijoitd, sitd luonnollisem-
min se toimii”, Kirsi Tanska sanoo.

Luomua alusta asti

Kipakan leivat ovat olleet alusta saakka ko-
konaan luomua, myos yli satavuotiaaseen
ruisjuureen tehdyt leivét seka hiivaleivét.
Leipomoyrittdja ei silti koe leipovansa
erityisesti luomuleipda. Tai ldhileipaa tai
hapanjuurileipda. Han leipoo erinomaisen
maukasta leipaa, joka on samalla luomua,
tdysin kotimaisista raaka-aineista kasinteh-
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tyd lahiruokaa.

Kirsi Tanska on pyo0rittanyt leipomoyri-
tysta kohta nelja vuotta. Kotileipomo Kipa-
kan uunista tulee leipda kolmena pdivana
viikossa sadan leivédn paivavauhdilla. Lei-
pomon koko on noin 15 nelidmetria. Silti
sitd koskevat saman maaraykset kuin isoa
teollista leipomoa — my®6s luomuvalvonnan
osalta.

Luomumerkkid eli EU:n luomutunnusta
saa kayttda tuotteessaan luomuvalvontaan
liittynyt yritys. Kotileipomolle se tarkoittaa
jonkin verran tyotd luomusuunnitelman,
kirjanpidon ja tarkastuskdyntien muodossa.
Kirsi Tanskan mielesta luomuvalvonnasta
on my0s hyotyd, koska hdn pystyy sen ansi-
osta kertomaan asiakkaalle raaka-aineiden
alkuperén ja vaikkapa viljelijan nimen.

Myllari on leipurin kaveri

Kouvolan Liikkalassa sijaitseva Jalon Myl-
ly on Kipakalle tdarked yhteistyokumppani.
Tuotteiden kehittelykin on ldhtenyt yleensa
myllylld kdynnista ja erilaisten jauholaatu-
jen tutkimisesta.

Kirsi Tanska my0s noutaa tarvitsemansa
jauhot itse myllyltd. Se helpottaa luomukir-
janpitoa ja varastotilan hallintaa pienessa

Kotileipomo Kipakan leivdssa on rapea kuori,
mehevia sisus ja paljon makua.
Kuva: Minna Ala-Kyyny.

leipomossa. Nadin hdnelld on myos koko ajan
tieto erilaisten jauhoerien ominaisuuksista
sekd Jalon Myllyn toimitusjohtajan Erkki
Jalon ja muun henkil6kunnan tietotaito
apunaan.

Vaikka kaikki Kipakan leivat ovat luomua,
ne kaikki eivit ole hapanjuurileipid, vaan
tuotteissa on my0s hiivaleipda. Silti Kirsi
Tanska on tarkka siitd, mita kutsutaan ha-
panjuurileivaksi.

”Jos tuotteessa on hiivaa, niin ei sitd voi
hapanjuurileiviksi vaittaa. Voisi ehka sanoa,
ettd hapanjuurella maustettu”, hdan sanoo.

Uusi vanha hapanjuuri

Suomessa hapanjuuri yhdistettiin pitkddn
Idhinnd ruisleipddn, vaikka ennen teollista
hiivaa se oli tavallinen tapa tehddi leipddi.
Nyt kotileipurit kuitenkin kokeilevat

kilvan vehndhapanjuurta - ja vannovat
luomujauhojen nimeen.

77 Hapanjuurileivonta lisdd my0s ar-

vostusta raaka-ainetta kohtaan ja
kiinnostusta siithen, mité se jauhe pussissa
on. Ettd se kasvaa meiddn pellossamme ja
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on hyvin vahvasti kotimaista. Kiinnostu-
taan siitd, keitd ovat sen viljelija, mylldri ja
leipuri”, kertoo Eliisa Kuusela, Facebookin
Hapanjuurileipurit-ryhman perustaja ja
Leipavallankumous-kirjan kirjoittaja.
Eliisa Kuuselaa voi sanoa hyvan leivan
sanansaattajaksi. Han on ollut koko aikui-
sian tunnettu nimenomaan siitd, etta on
leiponut innokkaasti leipad. Kuten monelle
muullekin, my6s hédnelle leipa on kuitenkin
aiheuttanut erilaisia oireita, kuten turvo-
tusta. Han on ollut jopa gluteenittomalla
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ruokavaliolla, vaikka keliakiaa ei ole to-
dettu.

Oslossa asuessaan han maistoi hapanjuu-
rileipdd ja huomasi, ettd se ei aiheuttanut
vatsavaivoja ja oli jopa parempaa kuin ha-
nen oma tekeménsa leipd. Nainen marssi
leipomolle, josta tuomisina oli pieni opas-
tus ja juuri. Tana paivand Eliisa Kuusela
kirjoittaa ja kouluttaa tyokseen hapanjuu-
rileivonnasta.

Luomun ja juuren liitto

Moni hapanjuuriharrastaja sanoo, etta ha-
panjuurileipéa ei voi muusta tehdakaan kuin
luomusta. Eliisa Kuusela haluaa kuitenkin
viedd leipomisen ilosanomaa kaikille, joten
hén kehottaa aloittamaan ihan milld tahan-
sa jauhoilla. Tarkeda on, ettd leipoo. Mutta
itsekin han kayttda luomujauhoja ja erityi-
sen kovasti odottaa paasevansa leipomaan
vastajauhetuista luomujauhoista, jotka ovat
vaikkapa yksijyvavehnaa (einkorn).

Hapanjuurija luomu kulkevat Eliisa Kuu-
selan mukaan kasi kddessa.

“"Hapanjuurella leipominen on hyvin
vanha tapa leipoa. Teollinen hiivahan on
aika uusi keksinto, se yleistyi vasta sotien
jalkeen. Sama pétee viljelyyn: silloin kun lei-
vottiin hapanjuurella, vilja oli kdytanndssa
luomua”, Eliisa Kuusela kertoo.

Hapanjuuressa tarkein asia on mikro-
bitoiminta, joka syntyy jauhojen ja veden
kdymisprosessissa. Eliisa Kuuselan mukaan
mikrobikantaan vaikuttavat seka viljelyta-
pa, torjunta-aineet ettd jauhoissa kaytetyt
lisdaineet. Mitd vihemméan mukana on
mitdan turhaa, mika voi haitata mikrobien
toimintaa, sita parempi.

“Jauhoissa kdytetdan lisdaineita, jotta
voitaisiin tuottaa nopeasti tasalaatuisia
tuotteita. Hapanjuurileivonnassa tarkoitus
on tehda leipaa hitaasti. Hyvaksytddn, etta
juuri kayttaytyy valilla eri tavalla eika lei-
vistd aina tule samannéakdisid”, sanoo Eliisa
Kuusela.
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Eliisa Kuusela ja vaalittu vehnahapanjuuri.
Kuva: Ondrej Konrad.

Vanhat viljat kiinnostavat

Luomu tukee my6s monimuotoisuutta —niin
pellolla kuin viljalajikkeissakin. Luomuvil-
jelijat ovat luomuviljelyyn sopivia lajikkeita
etsiessddn olleet aktiivisia vanhojen viljojen
ja lajikkeiden sailyttamisessa ja viljelyn el-
vyttamisessa.

”Odotan aina kuin kuuta nousevaa, et-
td saan yksijyvad, joka on vanhin ihmisen
viljelema vilja. Siind on pikkuisen ohraan
viittaava maku ja kellertava vari. Keltainen
vari tulee luteiinista, joka on antioksidantti”,
sanoo Eliisa Kuusela.

Kun Eliisa Kuusela aloitti hapanjuurilei-
vonnasta puhumisen, hédn ei puhunut van-
hoista viljoista, koska niitd ei oikein saanut
mistddn. Nyt tilanne on jo parempi ja vil-
jelijat ovat herdnneet siihen, ettd kuluttajat
ovat kiinnostuneita speltistd, emmerista
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Kun juurta ruokitaan, lapindkyvassa astiassa sen
tarkkailu on helppoa. Kuva: Eliisa Kuusela.

ja yksijyvasta. Vielakin vanhoja viljoja on
kuitenkin saatavilla hyvin rajoitetustija vil-
jelijoiden taytyy kaytannossa valita, kenelle
viljansa myyvat. Esimerkiksi teollisuuden
kayttoon naita viljoja ei valttamatta tule ko-
timaasta ollenkaan.

Hyva leipa

Leivastd aiheutuvat vatsavaivat voivat olla
monen tekijain summa. Esimerkiksi viljan
antiravinteet, kuten fytiinihappo seka fruk-
taani ja inuliini, joiden on arveltu joillekin
aiheuttavan vatsavaivoja, eivit ehdi hajota
teollisen hiivan mahdollistaman nopean
leivontaprosessin aikana.

Nykydan moni vilttelee leivan syontia
joko vatsavaivojen tai turvotuksen pelos-
sa. Hapanjuuri voi antaa leiville synnin-
paaston.

”"Hapanjuurileivassd antiravinteet hajoa-
vat jo taikinakulhossa, eivatka myllda vat-
sassa. Teolliseen leipddn myos lisdtadan usein
gluteiinia seka lisa- ja apuaineita”, sanoo
Eliisa Kuusela.
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Hapanjuuri ja luomu kulkevat
kdsi kddessdi.

Hapanjuureen syntyy villihiivoja eli siina
on samanlaisia hiivasoluja kuin teollisessa
hiivassa. Mutta jos niita teollisessa hiivassa
on grammassa noin biljoona, hapanjuuressa
on miljoona.

Hapanjuuresta liiketoimintaa

Eliisa Kuusela on seurannut kehitysta myos
muissa pohjoismaissa, esimerkiksi Ruotsis-
sa ja Norjassa, jonne hapanjuuribuumi tuli
jo 10 vuotta sitten. Muutamat myllyt, kuten
ruotsalainen Saltd Kvarn ja norjalainen
Holli Melle ovat onnistuneet braindaamaan
tuotteita ja kursseja aiheesta kiinnostuneille
kotileipureille.

”Kylla voi sanoa, ettd hapanjuurileivonta
on Suomessakin lahtenyt lentoon. Suoma-
laiset ovat hurahtajia”, sanoo Eliisa Kuusela.

”Harrastajat sivuutetaan helposti teolli-
suudessa, mutta he ovat tarkeita kuluttajia”,
héan muistuttaa.

Kotileipomoille ja muille mikroleipomoille
Eliisa Kuusela toivoo parempia tapoja 1oytaa
asiakkaita ja saada toimitusketju sujuvaksi.
Esimerkiksi luomuleivan tai hiivattoman
leivan mahdollisiin valikoima-aukkoihin
mikroleipomot voivat olla yksi ratkaisu.

Kirjoittaja Minna Ala-Kyyny on Pro Luomu
ry:n tiedottaja. Tama artikkeli on toteutettu
Luomu lentoon Kaakkois-Suomessa -hank-
keessa, jota toteuttavat Pro Luomu ry ja
Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu
Xamk. Hanketta rahoittaa Kaakkois-Suo-
men ELY-keskus Euroopan maaseutura-
hastosta. l
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