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Finnish processed bread production started during the 1850s as commer-
cial mills began to operate. Previous generations had their own “tiinu”,
wooden dough through, where they stored sourdough starter and made
rye bread doughs. Consumer interest in food production and related value
choices have increased the supremacy of food industry and trade over the
farmers has increased. Rye bread was selected as Finnish national food in
2017. That brought a boost also to bread baking craft.

The aim of this work is to find whether the ordinary consumer will taste
differences between different sourdough starters from baked rye breads.
The work has been collected on the network by using query data. Part of
the respondents sent their own sourdough starter to a sensory consumer
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rated the intensity of saltiness, sourness and total taste sensations.

Landrace varieties give an opportunity to small farmers to specialize and,
by implication, viability. The farmer can start without big investment
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an added value on market.
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1

JOHDANTO

Edeltavien sukupolvien aikana jokaisella tilalla oli oma puinen tiinu, jossa
sailytettiin raskia eli leipdjuurta. Tiinun reunoille jatettiin taikinaa kuivu-
maan, mika toimi seuraavan leivottavan leipaeran herattajana. Tama yksi-
[6llinen leipdjuuri saattoi olla monta sataa vuotta vanha, suvussa jaettu ja
vaalittu. Juuren alkupera voi kulkea perimatietona, jolloin tarkkaa ikaa ei
voida maarittaa. Viikoittainen leivan leipomispaiva on tapana vahentynyt
ja useat tiinutkin jatetty lopullisesti kuivumaan uunin pankolle tai aittaan.
Tuoreen ruisleivan makua ei ole kuitenkaan unohdettu, mita puoltaa ruis-
leivan uunituore valinta kansallisruoaksemme 100-vuotiaan Suomen kun-
niaksi. Nykyisin leipdjuuria saatetaan sailyttaa myds kuivaamalla muulla ta-
paa tai pakastamalla.

Suomalaisen teollisen leivan alkutaival alkoi 1850-luvulla kauppamyllyjen
aloitettua toimintansa. Ensimmaiset leipomot perustettiin 1880-luvulla ja
seuraavalla vuosikymmenellad osoitettiin mikrobien merkitys ruoanvalmis-
tuksessa. 1940-luvun pula-aika rajoitti alan kehitystd, mutta sen jdlkeen
kehitys on ollut nopeaa. Osuustoiminnallisia teollisuusyrityksia oli perus-
tettu jo ennen pula-aikaa ja valmisruokateollisuus kasvoi maaltamuuton,
naisten ansiotyon ja jadkaappien myota. Kun vielda vuonna 1938 teollisen
ruoan osuus suomalaisten ruoasta oli 30 %, nousi se parissa vuosikymme-
nessa 75 prosenttiyksikkdon. Elintarviketeollisuudessa oli kaikkinensa 54
000 tyontekijaa. 1970-luvulla ruoan jalostusaste kasvoi, valmisruokien va-
likoima laajeni ja markkinointi kehittyi. Samalla kiinnitettiin huomioita te-
ollisen ruoan terveellisyyteen ja kevyttuotteita tuli markkinoille. 1980-lu-
vun nousukauden aikana mikroaaltouunit yleistyivat ja yritysfuusiot var-
mistivat teollisten yritysten kasvumahdollisuudet ja teknologisten ratkai-
sujen kayton laajentamisen. Suomen liittyminen Euroopan unioniin 1995
yhdistaa kotimaisen teollisuuden osaksi EU:n sisamarkkinoita. Samalla
vuosikymmenelld erityisruokavalioiden maaraan reagoitiin kehittamalla
nadihin sopivia teollisia tuotteita. 2000-luvulle siirryttdessa vain 150 vuotta
ensimmaisen kauppamyllyn aloitettua toimintansa elintarviketeollisuus
tyollisti kotimaassa enaa 34 000 tyontekijaa ja suomalaiset yritykset perus-
tivat tytaryhtioita ulkomaille. Kaupan hintakilpailu lisdantyi ulkomaisen
ketjun tullessa Suomen markkinoille ja samalla kauppa keskittyi vain har-
valle toimijalle. Kuluttajien kiinnostus ruoantuotannon eettisyyteen, luon-
nonmukaisuuteen ja lisdaineettomuuteen alkaa kasvaa. (Saarela 2010a,
12; Elintarviketeollisuusliitto 2014.)

Vuonna 1979 Marttaliitto r.y.:n jasenilta, jotka leipoivat maalaishapanlei-
paa, kerattiin yhteensa 32 kappaletta eri jauho-, hapanjuuri- ja leipanay-
tettd. Jauhoista maaritettiin sakoluku ja tehtiin seula-analyysi. Leivista
maaritettiin pH ja happoluku. Vastauslomakkeella kerattiin tiedot valmis-



tustavoista. Edellinen laajempiaineistoinen tutkimus maakuntien leivonta-
tavoista on tehty 1930-luvulla. 1979 tutkimuksessa huomattiin, ettda ha-
panjuuren siementa sailytettiin jo myos pakastamalla. Vanhin juuri oli vuo-
desta 1814 asti kdytossa olleesta tiinusta, mutta tuoreimmat olivat vain
muutamaa kuukautta aiemmin kehitetty piimalla, jauhoilla ja hiivalla. (Sa-
lovaara 1980a, 19.)

Opinndytetyon innoittajana osaltaan on toiminut aitipuoleni Riitta Lager-
blom, joka on hyddyntanyt lapsuudenkotini leivinuunia ahkerasti leivon-
naisten, hapanleivan ja muiden ruokien valmistukseen. Varhaislapsuudes-
sani leivinuuni oli takan lisaksi talon ainoita [ammdnlahteita ja ruokaa val-
mistettiin [ahinnd sahkohellalla. Muutettuani myohemmin rapistuvalle
maatilalle, halusin ottaa kaiken ilon jo kayttamattomiksi jadneista, mutta
hyvakuntoisista viidesta tulipesasta. Lammityskaudella emme kayta enaa
sahkohellaa juurilainkaan. Opinndytetyoni aihe valikoitui Geneettinen mo-
nimuotoisuus -moduulin Viron opintomatkan aikana kesalla 2016, kun
mietin Annika Michelsonin kanssa, miten yhdistdaa kiinnostukseni perin-
teisten kadentaitojen vaalimiseen ja opiskeluni agrologiksi.

Taman tyon tavoite on selvittda, voiko tavallinen kuluttaja erottaa leipa-
juureen leivotuista leivistd makueroja. Tassa tyossa on keratty verkkoky-
selyn avulla tietoja kdytdssa olevista leipajuurista ja tehty saaduista nayt-
teista makutesti. Jos makuerot ovat havaittavia, voidaan selvitysta jatkaa
myohemmin tutkimalla eri maatiaisrukiiden makueroja ja leipavilja-omi-
naisuuksia. Pitkan aikavadlin tavoite on kdynnistaa selvitystyo pientilan
mahdollisuuksista erikoistua maatiaisviljojen viljelyyn ja erityisesti jatkoja-
lostukseen.

2 TERMINOLOGIA

Fytiinihappo eli fytaatit ovat vilja- ja palkokasveilla fosfaatin varasto-
muoto. Taysjyvaviljassa ja palkokasveissa oleva fytaatit muuttavat sinkin,
kuparin, raudan ja kalsiumin imeytymattémaan muotoon. Fytaatit hajoa-
vat kuitenkin hapattamisen, idattamisen, liotuksen ja hiivakdymisen ai-
kana, joten esimerkiksi leivan valmistus hapanjuurimenetelmalla parantaa
kivennaisaineiden imeytymista. (Leipatiedotus n.d.)

Leipdjuuri voidaan valmistaa esimerkiksi eri viljoista, kasviksista tai hedel-
mistd hapattamalla. Kaytan leipdjuurta tdssa yhteydessa tarkoittamaan
perinteista ruisleivan valmistuksessa kadytettavaa ruisjauhoista hapatettua
taikinajuurta.

Leipdtiinu tai -korvo on puinen leivonta-astia, jota ei pesta leivontakerto-
jen valilla. Hapanleivan valmistukseen tarvittavaa juurta jatetdaan kuivu-
maan astian reunoille seuraavaa leivontakertaa varten.



Lisdysviljely on esimerkiksi oman vanhan kannan tai geenipankeista saata-
vien pienten, muutaman gramman erien lisaysta viljelemalla.

Pentosaani lukeutuu rukiin hiilihydraatteihin. Se on veteen liukenema-
tonta kuitua, joka yhdessa sulamattoman tarkkelyksen kanssa lisda ja peh-
mentda ulostemassaa. Se luetaan ravintokuituihin, joilla tiedetdan olevan
terveytta edistavia vaikutuksia.

Sakoluku kuvaa leipaviljan laatuominaisuutta leivonnassa. Silla mitataan
viljan itamisastetta. Itaneilld jyvilla entsyymiaktiivisuus on korkea, jolloin
sakoluku on matala. Entsyymiaktiivisuus aiheuttaa tarkkelyksen hajoa-
mista. (Evira 2016a)

3  TUTKIMUSMENETELMAT

Leipajuurien inventointi suoritettiin verkkokyselylla (Liite 1), josta levitet-
tiin tietoa sosiaalisten medioiden kautta (ldhinnd Facebook-ryhmien ja
Yammer-palvelun kautta). Myds Maatiainen ry:n julkaisemassa lehdessa
oli lyhyella alustuksella tiedote kyselysta. Toimittaja Kirsi Pehkonen otti mi-
nuun yhteyttd haastatellen opinndytetyoni aiheesta minua Leppavirran
alueen Soisalon seutu -lehteen ja jakaen ndin tietoutta inventaariosta.
Olen ottanut yhteyttd suoraan eri tahoihin, joiden olen kuullut sivuavan
leipdjuuria ja juurileipien leivontaa, kuten Marttoihin ja Maa- ja kotitalous-
naisiin (Liite 2). Inventointikyselyn vastauksien aineisto on julkaistavilta
osin liitteena 3.

Inventoinnin kautta saaduista juurindytteista suoritettiin mieltymysmit-
tauksena makutesti ja ndytteet toimitettiin myds Himeen ammattikorkea-
koulun bio- ja elintarviketekniikan yliopettaja Tuija Pirttijarvelle, joka teet-
taa syksyn 2017 aikana oppilaillaan juurista pH- ja happolukumittauksia so-
pivan moduulin yhteydessa.

4 LEIPAJUUREN KAYTTO JA OMINAISUUDET

Leivontaprosessin vaatimukset ovat yhtendiset huolimatta siitd, onko leipa
leivottu teollisesti linjatuotantona vai kotona vain muutaman paivan tar-
peeseen. Marina Haggman (2010, 124.) jakaa leivontaprosessit kolmeen
kategoriaan: suora-, kylma- ja pakkasleivontaan. Suoraleivonnassa, johon
juurileipominenkin lukeutuu, leivotaan taikina valmiiksi tuotteeksi ilman
mitaan valivarastointia. Kylmaleivonnassa valmiiksi muokatut taikina-ai-
hiot sailytetaan hetki jadkaappilampotilassa ennen varsinaista nostatusta
ja paistoa. Pakkasleivonnassa taikina-aihio pakastetaan, jolloin se tulee su-
lattaa, nostattaa, mahdollisesti lisata taytteita ennen paistoa ja lopulta tar-
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vittaessa koristella. Hapanleivontaprosessi eroaa naista taikinajuuren val-
mistamisella. Juuren valmistuksen jalkeen taikinan sekoitus, nostatus ja
paisto ovat samoja vaiheita kuin muissakin Hdggmanin mainitsemissa pro-
sesseissa. Ruisleipataikinan valmistuksessa taikinajuuri toimii osittain tai
kokonaan taikinanesteena. Vehndjauhojen lisdys taikinaan lisaa taikinan
kasiteltavyytta. (Haggman 2010, 128.)

Taikinan hapattamisen ansiosta leivan ravintoarvo paranee fytiinihapon
hajotessa, jolloin kivenndisaineita vapautuu paremmin ihmiselle imeyty-
vaan muotoon. Hapattaminen mahdollistaa my6s alhaisemman sakoluvun
ruisjauhojen kayttda leivonnassa. Muita hapattamisen hyotyja on leivan
parempi sdilyvyys ilman sdilontaaineita seka vain hapatusprosessin aikaan-
saamat aromi- ja makuyhdisteet. (Salovaara 2012, 34; Salovaara 1980a,
19.)

Vehnataikinaan verrattuna ruistaikina on huomattavasti tarttuvampi ja
muovailtavampi. Se ei muodosta samanlaista sitkoa kuin vehnataikina pro-
teiinistaan. Leivonnan onnistumisen kannalta oleellista on rukiin sisalta-
mat hiilihydraatit ja erityisesti niista jopa kymmenkertaisesti itseensa vetta
sitovat arabinoksylaanit eli pentosaanit, jotka samalla muodostavat suu-
rimman osan rukiin ravintokuidusta, 8-10 % kuivapainosta. (Salovaara
2012, 35.)

Tavallisessa leivonnassa myllyt tavoittelevat rukiille sakolukua 110-140,
kun taas mammin valmistuksen ja raskijauhon sakoluvun tulee olla alle 80.
Happamattoman nakkileivan valmistukseen kdytetdan ruisjauhoa, jonka
sakoluku on yli 150. Rukiin sakoluku on yleensa vehnajauhoja alhaisempi,
silla vehndjauhon optimi sakoluku on 230-280, kuitenkin vahintaan 180.
(Evira 2016a.)

Taulukko 1. Taysjyvaruisjauhon (ruis), taysjyvavehndjauhon (vehnd) ja
valkoisen vehnajauhon peruskoostumukset 100 grammaa koh-
den ilmoitettuna. (Salovaara 2012, 35.)

Proteiini 18 11-13(12-13
Rasva 2-3 2-3 1
Tuhka 2 2 0,6
(kivenndisaineet)

Hiilihydraatit

Tarkkelys 55-60|58-62 (69
Muut 17-19)|10-13(3-4

polysakkaridit (ml.
ravintokuitu)
Vesi 14 14 14




4.1

4.2

Leipominen juurella

Inventoinnin
voistaan:

yhteydessa vastaajat kertoivat omista ruisleivan leipomista-

"Ensin vettd kolme litraa, liotellaan juurta leipdkorvon seind-
mdistd. Vesi vahdn Idmmintd, ei jéicikylmdd. Jauhoja sopivasti
eli kuusi mittakippoa, kaksi kippoa kerrallaan muutaman tun-
nin vdlein. Juurta pitdd kastella ja raaputtaa taikinan sekaan
odottaessa, harvoin kéytetty korvo ei muuten jaksa kohottaa
taikinaa. Juuren tekeytymisvauhti on mitd tahansa 12-24 tun-
tiin, juurta pitdd sekoittaa vdlilld, ettd saa ilmaa ja vauhtia.
Kun juuri on kuohahtanut ja sitten laskeutunut, on valmista
leivottavasti. Jauhoja liséitéiéin sopivasti, ei liikaa eiké liian vé-
hén, taikina saa kohoamaan ruvetessaan olla kuitenkin hie-
man kosteaa ja tarttuvaa.”

Savia

“Ensin tehdddn I6ysd juuritaikina (vesi, jauhot, juuri), jonka
annetaan kohota limpimdssé (lattialdmmityksen pddlld) rei-
lun vuorokauden verran (n. 1,5vrk). Leivontapdivédn aamuna
aletaan lisddmddn jauhoja (+suola), vihén kerrallaan vadlillG
vaivaten. Muutaman tunnin pddstd jdtetddn valmis taikina
kohoamaan 1-2 tunniksi. Vaivataan taikina hyvin, leivotaan
kartion mallisia leipié (kohotessaan muotoutuvat sopivanlai-
siksi leiviksi). Paistetaan leivinuunissa.”

Laukaa

”3 litraa haaleaa vettd leipdkorvoon, jonka reunoilla juurta.
Lisdksi vield moykky pakastejuurta. Lisétddn ruisjauhoilla vel-
liksi. Lisdilldédn jauhoja muutaman tunnin vdlein. Kolme ruo-
kalusikallista merisuolaa ja alustus ruisjauhoilla.”

lisalmi

Kyselyaineiston perusteella ruisleiparesepteja on ldhes yhtd monta eri-
laista kuin oli vastauksia. Yksikaan ohje ei ole suoraan toistettavissa sa-

moilla paino-

taa voi pitaa
sukupolvelta

tai tilavuusmitoilla. Tama tukee sita, etta hapanleivan leivon-
perinnetietoutena, oppi on siirretty kaytannénharjoitteena
seuraavalle. Samasta syysta voi kuitenkin olla rohkaisevaa

aloittaa aivan uutena harrastuksena leipominen, kun tietda, ettei taikina
mene pilalle pienistda mittausvirheista.

Juuren sailominen

Pakastaminen on yleisin elintarvikkeiden pitkdaikaisen saildmisen muoto,
silla se sdilyttda ruoka-aineiden maun, aromin, varin ja ravintoarvon. Toi-
saalta pakastaminen muuttaa aina hieman elintarvikkeen rakennetta. Elin-
tarvikkeen sisdltaman veden sitoutumistapa maaraa, kuinka rakenne



muuttuu pakastettaessa. Nopeassa jadtymisessa syntyy pienia jaakiteita,
jotka eivat riko soluja, joten oikeaoppinen jaadyttaminen minimoi raken-
teen muutokset. (Saarela 2010b, 280 — 281.)

Sailottdessa leipajuurta pakasteena kannattaa se annostella valmiiksi kayt-
toannoksiksi, jotta valttyy turhalta juuren sulatukselta ja uudelleen jaadyt-
tamiselta.

Kuva 1. Puiset kauhat, harkit tai muut riittdvan tukevat sekoittimet ovat
sopivia tiinussa olevan paksun ruisleipataikinan valmistukseen,
silla ne voi jattaa tiinuun kuivumaan seuraavan leipderan valmis-
tukseen asti. Juuri voidaan herattda samassa astiassa kuin taikina
valmistetaan. Talloin niihin jadva juurikin saadaan hyédynnettya.
(Leppédnen, N. 2017)

Kuivaus hidastaa kemiallisia ja mikrobiologisia reaktioita huomattavasti tai
ne saattavat lakata kokonaan. Kuivauksen merkittavin muutos raaka-ai-
neeseen on aromi- ja vitamiinipitoisuuksien muutos, jota voidaan hallita
riittavan alhaisella kuivauslampétilalla. Oikeaoppinen kuivaus saa tuotteen
sailymaan kayttokelpoisena ainakin vuoden, mutta usein pidempaankin.
Kuivumisaikaan vaikuttavat raaka-aineen ominaisuuksien liséksi palakoko,
muoto, maara ja olosuhteet (ilman suhteellinen kosteus ja lampétila). Kui-
vattua tuotetta tulee sdiloa kuivassa ja viiledssa paikassa, ettei se ime it-
seensa takaisin kosteutta. (Saarela 2010b, 292 — 293, 297.)



Kuva 2. Aktiivisissa leipdjuurissa on selkeasti havaittavissa varieroja seka
kehittyvan bakteerikannan muodostamia kuvioeroja. Kuvassa
vasemmalla makutestissa kdytetty juurindyte (7) Kemionsaa-
relta, jota on sadilytetty jadkaapissa. Juuri on vuodelta 2012. Oi-
kealla on Kotirannan (8) juurindyte, josta on vuosikymmenia lei-
vottu leipaa myos torimyyntiin. Juurta on sdilytetty pakasteena.
(Leppéanen, E. 2017)

4

Kuva 3. Juuren “kuoren” sekoitus paljastaa juuren heranneen hyvin, kun
se kuplii voimakkaasti. (Leppénen, E. 2017)

Juurinaytteiden perusteella havaitsi, ettd pakasteesta heratettyjen juurien
raski oli huomattavasti kuivattua juurta [6ysempaa.

4.3 Tutkimustietoa

Leipdjuuren mikrobien tehtava hapanleivan valmistuksessa on ruisjauho-
jen leivontaominaisuuksien parantaminen, taikinan nostatus ja maun
muodostus. Valmistustapa ja kdytetyt ruisjauhot maarittavat muotoutu-
van mikrobiflooran ja sen my6ta juuren ominaisuudet. Maitohappobak-
teerit tuottavat juuressa maitohappoa ja mahdollisesti etikkahappoa sa-
malla synnyttden leivan happaman maun ja muodostaen leivan rakenteen.
Maitohappobakteereista yleisimpia teollisten leipomoiden raskeissa eli
juuritaikinoissa ovat Lactobacillus-sukuun kuuluvat L. sanfransiscensis, L.
brevis ja L. plantarum. Hiivalaji on usein leivinhiiva eli Saccharomyces cere-
visiae tai sille Idheista sukua olevat Kazachstania exigua ja Candida milleri.
Hiivat vaikuttavat taikinan kaasuntuotantoon, aromiaineiden ja etanolin



muodostukseen. Vakaat kdaymisolosuhteet ja mikrobiston laatu ovat toimi-
van juuren edellytys. Ndaiden muuttuminen vaikuttaa leivontaominaisuuk-
siin ja myos lopulta leivan makuun. (Hdggman 2010, 128.)

Hapantaikinassa ja -juuressa maitohappobakteereita on noin miljardi kap-
paletta yhdessa grammassa. Ldmmin taikina tai hapanjuuri muodostaa
enemman maitohappoa, kun taas kylmahko taikina edistaa etikkahapon
muodostumista. Etikkahappoa on aina vahemman kuin maitohappoa,
mutta liika etikkahappo voi tehda leivasta pistavan, jopa kitkeran makui-
sen. (Salovaara 1980b, 11.)

Andrew Whitley (2009, 91.) mukaan 10 grammaa tuorehiivaa eli jaa-
kaapissa sdilottya hiivaa vastaa viitta grammaa perinteista kuivattua leipa-
juurta, ”“active dried yeast”, mika vastaa kolmea grammaa kuivattua osto-
hiivaa, “fast-action yeast”. Samanlaiseen tulokseen viittaa Hannu Manner
(2015, 89.) listatessa taikinajuuren ominaisuuksiin vaikuttavia tekijoita. Al-
hainen sakoluku (< 80) on parempi hapanleivonnassa, koska korkean sako-
luvun jauho ei ldhde samalla tavalla happanemaan. Siemenraskin maaraan
Manner ottaa kantaa lyhyesti: mita suurempi, sen nopeampi ja varmempi
kdayminen. Korkean tuhkapitoisuuden omaava tadysjyvdjauho tuottaa sihti-
jauhoa suuremman happopitoisuuden, koska se kay eli happanee hitaasti.
Sihtijauho happanee nopeasti pH 4: dan, jolloin hapon muodostuminen hi-
dastuu. Laimea eli [6ysa juuri happanee hitaammin kuin sakea juuri, minka
olen huomannut kdytannon leivonnassakin. Paksuhkossa juuressa on nos-
tattaville hiivoille suotuisampi kasvualusta ja ravintoa.

5 MAATIAISRUISLAJIKKEET JA VILJELY

Ruista on viljelty tai se on kasvanut rikkana Suomen maaperalla yli 4000
vuotta. Itasuomalaisilla tiedetdan olleen esikristilliseen aikaan muun mu-
assa nimella Ronkateus tunnettu Rukiin Jumala. 1800-luvun lopulle ruis oli
paavilja, jolla kaytiin kauppaa sen arvon vuoksi. Samasta syysta ruista syo6-
tiin I3hinna juhlapaivina ja sadonkorjuun aikana. Muulloin ruista jatkettiin
erilaisilla korvikkeilla. 1900-luvulle asti ruista viljeltiin vield useilla viljelyta-
voilla, joista kaskiviljely on ehka tunnetuin. Vuodesta 1881 kaskialueilla
kaytetysta ruislajikkeesta kaytettiin nimitysta juhannusruis. Tata ennen ky-
seista ruista kutsuttiin esimerkiksi nimilld juureinen, juurus, juurehittinen.
Nimitys syntyi viljelytavasta, jossa juureisruis kylvettiin kylvévuonna kor-
jattavan satokasvin kanssa yleensa kesdakuussa. Ensimmaisen kasvukauden
ruis kasvoi oraana, juurella, satokasvin ollessa ohra, kaskinauris, kaura, tat-
tari tai kevatruis. Onnistunut kaskenpoltto piti maan rikattomana pari
vuotta ja maan liukoisten ravinteiden ja pH:n kasvun vaikutus sailyi jopa
viisi vuotta. (Ahokas 2013.)



Heinonen (2002,15) kertoo, kuinka asiantuntijat arvostivat maatiaisruista
ja kehottivat viljelykokeissa viljelyarvoltaan hyviksi osoittautuneiden maa-
tiaisruiskantojen lisdamista viljelyyn viljelyvarmuuden parantamiseksi.

1950-luvulla muiden maatiaisviljojen kuin rukiin viljely oli endaa marginaa-
lista, kun maatiaisrukiin osuus oli yha neljannes Suomen rukiin viljelysta.
Naidenkin viljelyn osuus vaajaamatta puolittui ja 1970-luvun lopulla maa-
tiaisrukiiden osuus oli enda 2,2 prosenttia. Vuonna 1994 rukiin alasta arvi-
oitiin olevan maatiaisruista enda 1,1 prosenttia. (Heinonen 2002, 15.)

5.1 Ruislajikkeet

Jalostettuja kotimaisia ruislajikkeita on verrattain vahan. Kun suomalaiset
kasvinjalostajat ovat reilun satavuotisen historiansa aikana jalostaneet 45
eri kauralajiketta, voidaan laskea rukiita jalostetun noin 19 eri lajiketta. Ru-
kiin jalostamisen vaikeuteen voitaneen pitda syyna sen ristipolytteisyytta.
Hankkijan Kasvinjalostuslaitoksella 1920-luvulla otettiin jalostustavoit-
teeksi yhdistelmajalostaminen, jossa maatiaisten talvenkestavyytta yhdis-
tettiin ulkomaisten lajikkeiden parempaan satoisuuteen seka lyhyempaan
ja vahvempaan korteen. Koettiin, ettei pelkdan yksilovalinnan avulla saatu
maatiaisten ominaisuuksia riittavasti parannettua. (Heinonen 2002.)

Tana padivana Eviran yllapitamassa ja julkaisemassa Suomen Kasvilajiketie-
dotteessa on lueteltuna alkuperdislajikkeina yhdeksan ruista: Eelis-Antti,
Haukipuro, Hermanni, livo, Joppe (Kuva 6), Leivonen, Mansikka-Ahon Vih-
tori, Paakkola ja Taavetti. Naiden lajikkeiden ylldpito ja viljely ovat pitkalti
yksittdisten ihmisten varassa. (Evira 2016b, 47; Michelson 2017.)

Osaltaan maatiaislajikkeiden ja alkuperaislajikkeiden saatavuutta, markki-
nointia ja viljelya sadanndstelee muun muassa Maa- ja metsatalousministe-
rion asetukset.

"Maatalouskasvien alkuperaiskasvilajikkeen markkinoitavien siementen
maara ei saa vuosittain ylittda 0,5 prosenttia Suomessa yhtena kasvukau-
tena kaytetyn saman lajin siementen maarasta tai maaraa, joka tarvitaan
100 hehtaarin alueen kylvamiseen, sen mukaan kumpi ndistd maarista on
suurempi. —— Suomessa kaupan pidettdavien maatalouskasvien alkupe-
raiskasvilajikkeiden siementen yhteismaara ei saa ylittad 10 prosenttia
Suomessa vuosittain kdytettyjen kyseisen lajin siementen maarasta. Mikali
tdma maara on pienempi kuin 100 hehtaarin alueen kylvamiseen tarkoi-
tettu maara, kyseisen lajin siementen enimmaismaaraa voidaan nostaa
niin, ettd se vastaa 100 hehtaarin alueen kylvamiseen tarvittavaa maaraa."
(Maa- ja metsatalousministerion asetus 2010/25/10 §16).

Ministerid vahvistaa vuosittaiset enimmaismaarat maatalouskasvien alku-
peraislajikkeiden siemenmaaran markkinointiin. Vuosille 2015-2017 rukiin
siemenmaara on noin 25 000 kiloa eli noin 10 hehtaaria. Alkuperaiskasvi-
lajikkeiden siemenid voidaan markkinoida vain Suomessa, ja tamakin vain,
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mikali elinkeinoharjoittajan toimintaa sdatdvien asetusten edellytykset
tayttyvat. (Maa- ja metsatalousministerio 2015; Maa- ja metsatalousminis-
terién asetus 2010/25/10 § 15.)
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Annika Michelson on merkinnyt Pohjoisen geenipankin SESTO-
tietokannan (Liite 4) rukiiden maantieteelliset kerdyspaikat kart-
taan. Keratyt ruiskannat ovat tdman perusteella painottuneet
enemman Itda-Suomeen. Kaikille rukiille ei ole maantieteellista
kerdyspistetta, jolloin merkki on kirjattu merelle. SESTO-
tietokannan viljojen alkuperatiedot ovat osin puutteellisia, joten
kartassa voi olla virheitd. Pohjoismaisen geenipankin SESTO-
tietokannassa on Eviran rekisterdityjen alkuperaislajikkeiden lis-
tausta enemman maatiaisruiskantoja. Sekda Maatiainen ry etta
SESTO-tietokanta valittavat saatavuudesta riippuen pienia maa-
rid maatiaisrukiiden siemenia harrastajille. (Michelson n.d.;
Maatiainen ry 2017.)

Yha viljelyksessa olevia vanhoja ruislajikkeita ovat esimerkiksi Aunuksen
ruis, Lennuksen ruis, Sulonruis, livo, Leivonen ja Joppe. Vuotuiset viljely-
maarat ovat pienia ja kannan yllapito voi olla vain yhden viljelijan harteilla.
Osa naista lukeutuu Eviran hyvaksymiin maatiaiskantoihin, minka lisdaksi on
viljelyksessa noin kymmenen muuta tunnettua rekister6imatonta vanhaa
ruiskantaa. (Michelson 2017.)
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5.2 Lisaysviljely

Vanhoja viljakantoja voi tilata Pohjoismaisen geenipankin SESTO-
tietokannasta. Toisinaan vanhoja jyvia voi |0ytya vanhoista aitoista ja rii-
hista. Naistakin voi aloittaa lisaysviljelyn, silla on mahdollista, etta viilea ul-
koilma hadmarassa aitassa on suotuisampi viljan sadilytysymparistd kuin
huoneenldammadssa sisalla. Tasta tarvitaan vield lisaa tutkimusta. (Michel-
son 2016.)

Lisdysviljely joudutaan usein aloittamaan muutamilla grammoilla, jolloin
tyo on hyvin kdsityopainotteista. Pienia eria tulee suojata, tukea ja seurata
kasvua tarkemmin kuin tavanomaisessa viljelyssa, jotta satovahingot jaa-
vat mahdollisimman pieniksi. Pahimmillaan silla eraa kylvetty kanta saat-
taa tuhoutua kokonaan, jos sita ei ole suojattu riittavasti linnuilta ja muilta
eldaimilta. Michelsonin (2016) mukaan norjalaiset viljelijat ovat huoman-
neet maatiaiskantojen maistuvan hirvieldimille jalostettuja kantoja parem-
min. Tasta voi olettaa maun ehka karsineen jalostuksen myo6ta.

Kuva 5. Yksinkertainen suojaus ja tuki syntyvat marjapensaillekin hy6-
dynnettavista kepeista ja harsoverkosta. Tuentaa tarvitaan myos
maatiaisrukiiden pitkdan korren takia estamaan lakoontumista.
(Selenius 2016)

Kun muutamasta kylvetysta jyvasta kehkeytyy tahkia, tulee kasityona vali-
koida jatkoon halutuista ominaisuuksiltaan parhaat jyvat seuraavan vuo-
den kylvoon. Jatkoon voi geneettisen monimuotoisuuden vuoksi valita
my0s kaikki itaneet jyvat sairaita ja epaonnistuneita yksil6ita lukuun otta-
matta. Vuosi vuodelta siemenpankki kasvaa ja erat suurenevat. Valikoivan
lisaysviljelyn yksi vaihtoehto on siis niin sanottu vapaaviljely, jolloin pienta
maaraa lisataan ilman tarkempaa valikointia, kunnes tavoite jyvamaara on
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saavutettu. Molemmilla tavoilla kasvi sopeutuu kyseiseen viljely-ymparis-
toonsa, mutta vapaalla lisdysviljelylla ei karsita pois toisenlaisen ymparis-
ton vaatimia ominaisuuksia.

Koekentilla kdytetyt koneet sopivat kasityosta pois siirryttdessa ensimmai-
siksi koneiksi. Enemman valinnanvaraa on yhta lailla sopivissa pieniko-
koissa vanhemmissa konekannoissa. Koekenttapuimurin etuna on, etta
niilla voi puida suoraan sakkeihin, mutta talléin tulee myds puintiroskat
mukaan, silla niita tarvitaan tutkimuskaytdssa. Pienet ja kohtuulliset erat
on mahdollisesti helpointa puida kasin ja irrottaa jyvat tahkasta joko kasin
tai leikkaamalla tahka irti korresta ja syottamalla pelkat tahkat puimuriin
ja lajittelukoneeseen roskien poistoa varten. Roskien mahdollisimman
tarkka putsaus vahentaa kuivaukseen kaytettavaa aikaa. (Michelson 2016)

Pienia eria voidaan kuivata kuormalavoista ja lavakauluksista tehdylla laa-
tikkokuivurilla. Talloin viljat kannattaa sakittaa, jolloin useampia lajeja voi-
daan kuivata samalla kerralla. Puhaltimen ilmavirran oikea suuntaaminen
kannattaa varmentaa vuoraamalla vanerilla lavat.

Lisaysviljelyssakin tulee muistaa rukiin ristipolytteisyys. Jos haluaa pitaa
kannan “puhtaana”, tulee eri ruislajikkeilla kylvettyjen peltolohkojen valilla
olla vahintdaan 500 metria valia saman kasvukauden aikana. Tulee muistaa,
ettd maatiaisrukiit ovat alun perin erittdin monimuotoisia. Karjalassa jokai-
sella viljelijalla on ollut oma ruiskantansa, jotka ovat vapaasti polyttyneet
|ahiston muiden kantojen kanssa. Norjan metsdasuomalainen Per Martin
Tvengsberg on kertonut metsasuomalaisten vaihtaneen kolme jyvaa kes-
kendan aina tavatessaan, jolloin oma kanta pysyi monimuotoisempana.
(Michelson, 2017)
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Kuva 6. Joppe-ruislajikkeen jyvat ovat harmahtavia. Rukiin jyvdssa on

kolme osaa: jauhoydin, alkio ja kuori eli leseosa. (Leppénen, N.
2017)
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Jauhamisen tavoite on rikkoa jyva ja erotella seulomalla siitd saadut jakeet.
Myllytys alkaa rukiin puhdistuksella vieraista aineista ja jyvan pinnan epa-
puhtauksista seka ehdottomasti torajyvista. Kevyet roskat erotetaan ilma-
virran avulla.

Perinteisesti Suomessa on ollut kdytossa kasikivimyllyja, joilla on jauhettu
viljasadosta jauhoja eldimille seka leivontaan tarvittavia maaria. Nykyisin
maatiloilla on kaytdssa isompia sahkoélla toimivia myllyja l1ahinna eldinten
rehujen jauhatukseen.

Kuva 7. Elimden kotiseutumuseossa on monien maa- ja kotitalousvali-
neiden lisdksi nahtavilla myos vanha kivimylly. (Leppdnen, N.
2017)

Koneellinen puhdistus perustuu jyvan ja epapuhtauden erilaisuuteen: jy-
vakokoon, muotoon, painoon ja vareihin. Rukiin jauhatuskosteus on noin
14,5 %. Rouhintavalssien avulla jyva rikotaan eli rouhitaan irrottaen jyvan
sisus leseesta ja idusta. Taman jalkeen rouhe seulotaan erikokoisia sihteja
hyédyntaden, jotta saadaan eroteltua eri karkeudet aineksesta. Tdama rou-
hinta-seulonta-vaihe toistetaan, kunnes saavutetaan haluttu jauhon kar-
keus. Taysjyvaruisjauho on jauhettu kokonaisista ruisjyvista. Ruissihtijauho
on vaaleampaa ja siita on poistettu jyvan kuoriosia. (Higgman 2010, 134 -
135.)

6 MAKU AISTIMUKSENA

Ravinnon aistinvarainen arviointi on ennen ruokateollisuuden syntya ollut
elintarkea taito jokaiselle ihmiselle. Elintarviketurvallisuuden vastuun siir-
tyessd enemman lainsddadannon ja viranomaisten kautta elintarviketeolli-
suudelle, on kuluttajan aistihavaintojen tarpeen kohde siirtynyt syomakel-



14

poisuuden toteamisesta miellyttavyyden mittaamiseen. Ravinnosta ensi-
vaikutelma syntyy nako- ja hajuaistimuksen avulla, mita taydentavat tai
muuttavat tunto-, maku- ja kuuloaisti, kun ruokaa tarkastellaan lahemmin.

6.1 Makuaisti

Jokainen aisti on erillinen aistipiirinsa, mutta ne toimivat my®os tiiviisti lo-
mittain. Aistihavaintojen yhteisvaikutelma muodostaa lopullisen aistimuk-
sen. Esimerkiksi hajuaistimus voidaan jakaa hengitysilman kautta kulkeu-
tuvaksi ortonasaaliseksi hajuksi ja suun kautta pureskeltaessa ja nieltdessa
saatavaksi aistimukseksi eli retronasaaliksi hajuksi, mika yleensa mielle-
taan mauksi. (Tuorila, Parkkinen, & Tolonen 2008, 29.)
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Kuva 8. Kielen makunystyroiden makusilmuissa on makureseptoreita
(oikealla), joiden hermoratojen kautta sylkeen liuenneet makua
antavat yhdisteet valittyvat aivoille. (Raitanen 2008)

Yksittdisen aistimuksen voimakkuutta voidaan mitata jaottelemalla arsy-
tyksen maara havaittavaan (arsytyskynnys, “tdssa on jotain”), tunnistetta-
vaan (tunnistamiskynnys, “tdssa on suolaa”) ja erottelevaan (erottelukyn-
nys, “tdssa on enemman/vahemman suolaa kuin...”). Erottelukynnyksia voi
siis olla useita, kunnes koittaa arsytyshuippu, jonka jalkeen aistittavan ar-
sytyksen maara on niin suuri, ettei sen lisddmista enaa voi erottaa. Aisti-
muksen voimakkuuteen vaikuttaa aistittavan arsytyksen maaran lisaksi
myo6s lamp6étila. Eri makuyhdisteet voivat muuttaa aistittavaa makua voi-
makkaammaksi tai heikommaksi. (Tuorila ym. 2008, 10 — 14, 63.)

Pelkdstdan maitohappoa tuottavalla maitohappobakteerilla hapatetun lei-
van maku on mieto. Liika etikkahappo muuttaa maun pistavaksi, mutta so-
piva maara etikkahappoa aiheuttaa leivdsséa maistuvan happamuuden.
Korkea etikkahappopitoisuus hidastaa hiivan kdymista ja samalla myos lei-
van kohoamista. Etikkahappo toimii toisaalta samoin perustein luontai-
sena homeenestoaineena. (Haggman 2010, 128 — 129.)
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Kuva 9. Aistijarjestelma koostuu aistireseptorisoluista, jotka ottavat ar-
sykkeen vastaan, hermosyista, jotka valittavat syntyvia her-
moimpulsseja seka aivoalueista, joissa aistimus rekisterdidaan,
tulkitaan ja liitetddan muuhun tietoon. Aivoissa tapahtuva aisti-
musten jarjestely ja tulkinta ovat oleellinen osa aistihavaintoa.
(Raitanen 2008)

Maun havainnointi ei tapahdu yksistdaan suussa. Maku on arkikielinen il-
maisu ruoan maitolle eli yleisemmin flavorille. Se on suussa tuntuva kemi-
allisten aistien kautta valittyva yhteisvaikutelma, johon kuuluvat maku,
retronasaalinen haju ja kemotunto. Perusmakuja ovat makea, suolainen,
karvas, hapan ja umami. Umami on liitetty listaan 1990-luvulla, mutta
muut ovat olleet eri makuluokituksissa mukana ainakin Bravon luokituk-
sesta ldhtien vuodesta 1592. Kasitys siitd, ettd eri makuja tunnistetaan tie-
tyilla alueilla kielen pintaa, on vanhentunut. Kielen eri osien maistamis-
herkkyydessa voi olla pienia, merkityksettomia eroja. Maun aistimus syn-
tyy, kun makua antavat yhdisteet ovat liuenneena veteen tai kiintea ruoka
vastaavasti sylkeen, jolloin maistettava tuote osuu yhtaaikaisesti koko kie-
lelle.

Bravon maunluokituksessa oli mukana muun muassa pistava ja terdva.
Naita pidetdaan nykyisin kemotuntemuksina eli suun ja nenan limakalvojen
vapaiden hermopéaatteiden vastaanottamana kemiallisena &rsytyksena.
Makuaistia pystyy harjoittamaan, mutta jotkin lddkkeet ja sairaudet voivat
heikentda tai jopa tuhota makuaistin. (Tuorila ym. 2008, 40 — 44.)
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Taulukko 2. Perusmauista suolainen ja makea ovat yleisimmin erotetta-
vat makuhavainnot. Maun aiheuttaja voi olla my0s yleisesti tun-
netun raaka-aineen lisaksi jokin yhdiste, mika on helposti tunnis-
tettavissa tietyista ruoka-aineista.

Aistihavainto [Makeus Suolainen Happamuus |Karvaus |Ruokaisuus
Yleisesti Sokeri Ruokasuola Viinimarjat |Kahvi Aasialainen keittio
tunnistettavissa|(sakkaroosi) |(natriumkloridi) (kofeiini) |(soijakastike)

Taulukko 3. Leivasta voidaan arvioida, kuvailla ja havainnoida useita asi-
oita nakematta leivan valmistusprosessia. (Tuorila ym. 2008.)

N&koaisti |Ulkomuoto Tilavuus ja muoto Leivontatekniikka

Sisuksen huokoisuus |Vaivaus, kohotus ja paisto

Kuoren tiiviys ja vari |Paistotekniikka, Maillardin reaktio
(ruskean varin synty paistossa)

Hajuaisti |Aromi Tuoksu Paistaessa Maillardin reaktiossa
kehittyvat yhdisteet
Makuaisti [Maku Suolaisuus Natriumkloridi
Happamuus Maito- ja etikkahappo
Tuntoaisti |Kuoren Sisuksen pehmeys ja |Sitko, tarkkelyksen liisterdityminen.
rapeuden kimmoisuus Riittdava kohotus.
havainnoinniss
a on mukana Kuoren rapeus Paistotekniikka

myos kuuloaisti

Tuotteiden arviointimenetelmat voidaan jakaa laboratoriotutkimusten li-
saksi ammattilaisten ja kuluttajaraadin tekemiin aistinvarasiin mittausme-
netelmiin. Molemmat aistinvaraiset arviointitavat ovat yhta patevia. Nii-
den ero on raadin eli arvioijaryhman ldhtotason tiedoissa. Ammattilaisraa-
din aistinvaraiset mittausmenetelmat vaativat kouluttamista arviointiin
seka tuotetietoutta ja ennalta sovittua yhtenaista arviointiasteikkoa seka
saman tulkintaisia maareita. Tassa apuna voi olla erilaiset flavoripyorat ja
-sanastot.
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Kuva 10. Flavoripyorassa sisakehalld on kuvattu yleisella tasolla aistinva-
raisen ominaisuuden sanastoa. Seuraavalla kehalla ominaisuuk-
sia on kuvattu astetta tarkemmin ja ulkokehalld on tasmallisin
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kuvaus. Viinilla ja juustolla on omat yleisesti kaytdssa olevat aro-
mipyoransad, mutta mallia voidaan hyodyntdaa myds muiden tuot-
teiden kohdalla. (Kuvan malli Tuorila ym. 2008.)

Kuluttajaraatia kaytetdan selvitettdessa mieltymyksia ja suhtautumista
tiettyihin tuotteisiin ja niiden eri ominaisuuksiin. Mieltymysmenetelmilla
tehtaviin arviointeihin ei erikseen kouluteta raatilaisia, vaan heidat ohjeis-
tetaan asteikkojen kayttoon testin alussa. (Tuorila ym. 2008, 77.)

6.2 Makutestin jarjestely

Makutestia suunnitellessa on huomioitava, ettd maistaminen aktivoi suun
kautta myds hajuaistin seka tuntoaistin, kun pureskeltava ruoka koskettaa
suun pintoja. Tata kautta myos kuuloaisti on osana aistielamyksessa.

Opinndytetyon yhteydessa lahjoitettujen leipdjuurindytteiden kemiallisia
eroja tutkitaan laboratorio-olosuhteissa. Laboratoriossa tutkitaan juuri-
ndytteiden pH ja happoluku, joihin tukeudutaan arvioitaessa juurien aistit-
tavaa happamuutta ja suolaisuutta, silla makutestissa useiden naytteiden
aistittavan happamuuden arvioiminen voimakkuuden mukaiseen jarjes-
tykseen voi olla epdluotettavaa tavanomaisena kuluttajatestina. Aistinva-
raisessa tutkimuksessa keskitytaan juurien maun miellyttavyyden eroavai-
suuksiin, minka takia makutesti tehdaan pienimuotoisena kuluttajatutki-
muksena. (Pirttijarvi, 2017; Tuorila ym., 2008, 100.)

Aistinvaraisessa mieltymysmittauksessa juurindytteet esitetdan tuntemat-
tomina, satunnaisluvuin koodattuina nadytepaloina. Markkinatutkimuk-
sissa raatilaisille kerrotaan yleensa ennakkotietoa naytteista, jolloin ennak-
kotiedoilla ja -asenteilla saattaa olla vaikutusta lopputulokseen. Juurinayt-
teiden makutestissa poissuljetaan muut ulkopuoliset arsykkeet ja tilasta
tehdaan testaajille mahdollisimman neutraali ja tasavertainen. Testaus ta-
pahtuu kotikeittiossa, mika saattaa vaikuttaa tulokseen verrattuna esimer-
kiksi koululuokassa tai auditoriossa tehtyyn makutestiin. Toisaalta tavalli-
sesti leipaa syodaan ruokapoydan aaressa keittiossa, mika tekee valitusta
tilasta luonnollisen ympariston testille.

Raatilaisille on makutestiin kutsuttaessa ilmoitettu vahimmaisaika, joka
testiin kuluu, jottei kiire vaikuta testin tulokseen. Myds voimakkaita arsyk-
keitd, kuten tupakka, kahvi tai purukumi ohjataan valttdmaan noin puolen
tunnin ajan ennen testia.

Kyselylomakkeen jokaisen arviointikohdan tarpeellisuus punnitaan ja nii-
den yhtenevaisyys muun muassa asteikon osalta tarkistetaan. Lomakkeen
alussa kysytaan esitietoina (Liite 5) yksinkertaisia asioita ja kerrataan myds
ennen testid suusanallisesti annetut ohjeet. Lomakkeen (Liite 6) loppuun
jatetdan tilaa avoimille vastauksille. Taman opinnaytetydn makutestissa
arvioitavia naytteitd on 13 kappaletta, joten arvioitavien ominaisuuksien



18

maara tulee rajata kohtuulliseksi, jottei arvioinnista tule uuvuttava ais-
teille.

Tarkasteltaessa tarkemmin mieltymysmittauksen tuloksiin vaikuttavia te-
kijoita, tulee huomioida arvioijien ennakkotiedot. Jo lapsivedessa ja myo-
hemmin didinmaidon kautta lapsi tottuu aidin ruokavalion kautta erilaisiin
ruokiin ja makuyhdistelmiin. Sosiaalinen ymparisto vaikuttaa toistuvan ta-
van kautta ihmisten mieltymyksiin. Tassa yhteydessa on huomioitava, etta
kaikki makutestiin osallistuvat raatilaiset ovat kantasuomalaisia. Myds hei-
kentynyt hajuaisti sairauden tai ladakityksen takia voi heikentaa ja vaaristaa
makuaistimuksia.

6.2.1 Mieltymysmittaus

Miellyttavyytta voidaan mitata kasitteilla, jotka eivat valttamatta liity ais-
tittavaan ominaisuuteen. Mieltymys mittaa naytteesta pitamisen astetta,
hyvaksynta ja hyvaksyttavyys seka preferenssi eli suhteellinen mieltymys,
vaihtoehdon pitaminen toista parempana, eivat ole valttamatta aistinva-
raiseen arvioon sidonnaisia. Maittavuus sen sijaan kertoo naytteen miel-
lyttavyydesta aistittavien ominaisuuksien perusteella. (Tuorila ym., 2008,
95.)

Kuluttajatestin jarjestamisessa kannattaa ottaa huomioon kysymysten
asettelu. Arviointilomakkeen yksiselitteisyytta testattiin ennakkoon kol-
mella hengelld, jotta mahdolliset tulkintaerot saatiin poissuljettua oikeasta
tilaisuudesta. Esitestiin ja lomakkeen arviointiin osallistuneet eivat osal-
listu jarjestettavdaan makutestiin. Myodskdaan makutestia tehdessa doku-
mentoijat ja valmistelijat eivat osallistu itse testiin maistajina. Taustatieto-
jen kartoitus tapahtuu samalla arviointilomakkeella. On huomioitava, ettei
kuluttajaraati ole tdssa yhteydessa satunnainen vaan erikseen makutestiin
kutsuttuja henkilditd, joista osan on tiedetty leipovan myoés itse leipaa.
Tama tieto olisi hyva selvittdd myos arviointilomakkeessa, jotta saadaan
vertailutietoa ostoleivan ja oman leivan sydjien mieltymyksista, jos arvioi-
jia ei tunne entuudestaan.

Naytteiden esitysjarjestys voi vaikuttaa testitulokseen. Kahdesta perakkai-
sesta naytteesta jalkimmainen voidaan arvioida todellista voimakkaam-
maksi, koska muistissa on vield “haalistunut” maku edeltavasta naytteesta,
johon naytetta saatetaan mielessa verrata. Myos voimakkuudeltaan jarjes-
tyksessa laskevat tai nousevat naytteet saavat arvioijan ennakoimaan tu-
loksen ilman aistinvaraista havaintoa. Samoin erittdin vastakohtaiset nayt-
teet perakkain saattavat vaaristaa arviota verrattuna keskivertoisen ja aa-
ripaan naytteen perakkaisyyteen. Tama voidaan valttaa satunnaistamalla
ndytteiden jarjestys, mika vaatii ennakkojarjestelyja. Jokainen testaaja saa
kaikki naytteet samanaikaisesti, mutta niiden maistamisen keskinainen jar-
jestys on raatilaisten kesken eri. Tama vaatii tarkkuutta, jotta pystytaan
kirjaamaan, kenen naytteet olivat missakin jarjestyksessa testattavana.
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Ndytteiden maaran takia arviointilomakkeen luokka-asteikko jaetaan seit-
semaan osaan. Suppeampi asteikko ei anna informatiivisesti riittavaa vaih-
teluvalia ja laajempi asteikko hidastaa seka vaikeuttaa testin suoritusta.
Asteikon tulee olla yhtendinen. Jos testissa on mukana lapsia, saattaa kas-
vonilmeasteikko eli hymynaamat arviointiasteikolla olla helpommin tulkit-
tavissa kuin sanallinen asteikko.

Ennen testin aloitusta mahdollisia arviointivirheiden syntysyita kaydaan ly-
hyesti lapi osallistujien kanssa:

— Arvioija arvioi vain kayttamalla keskiosaa asteikosta

— Ennakkokasitys naytetuotteesta ohjaa arvioita enemman kuin aistin-
varainen havainto

— Tunteet vaikuttavat arviointiin ja arvioija valttaa negatiivisia arvioin-
teja

Tarjottavien ndytteiden maara ja laatu vaikuttavat testitulokseen. Jos lei-
vottavista leivista tulee rakenteeltaan hyvin erindkoisia, jolloin tasalaatuis-
ten naytepalojen leikkaaminen on vaikeaa, voi vaihtoehtona olla nayttei-
den murentaminen. Kaikki naytteet annetaan kerralla testaajalle nahta-
ville, jolloin ndytteiden jakelu voidaan tehda ennakkoon. Naytelautanen
voidaan peittaa liinalla ennen testin yhtdaikaista aloitusta. Nain naytteiden
jako ei sido testausaikana henkiloresursseja ja testiaika lyhenee.
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7 LEIPAJUURIEN INVENTOINTI
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Kuva 11. Inventointikyselyyn tuli yhteensa 48 vastausta 25.8.2017 men-
nessa, joista makutestiin osallistui 13 vastaajaa ldahettamalla
ndytteen juurestaan (punaiset merkit). Merkit on asetettu kar-
talle juuren tiedetyn alkuperan mukaisiin paikkoihin. Juuren sai-
lytys ja kaytto voi olla toisaalla.

Kyselyssa oli 14 kohtaa. Vastaajat eivat valttamatta vastanneet jokaiseen
kohtaan, mika selittaa kuvioissa nakyvien vastausten eri maarat. Opinnay-
tetyon makutestiin oli 20 halukasta osallistujaa. Juurindytteita ei tullut pe-
rille kuin 13. Lahettamisen aktiivisuutta olisi saattanut lisatd muistutusvies-
tin lisdksi mahdollisuus palautuskuoreen, jolloin postikuluja ei olisi synty-
nyt lahettdjille. Toisaalta juuren ldhettdminen on saattanut vaatia leivan
leivontaa, jolloin aikataulu ja tyomaara ei valttamatta ole ollut halukkuu-
desta riippumatta sopiva.
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Kuva 12. Naytteita lahetettiin kirjepostina. Kirjeissa oli kauashavaittavia,
vahvoja, happamia tuoksuja, mista tiesi odottaa juurinaytetta
lahestyttdessa postilaatikkoa. Joissain kirjeissa oli mukana myoés
saatteena lisatietoja, joita ei kyselyssa ollut mahdollista
kirjoittaa. (Leppanen, E. 2017)

Kyselyyn vastanneista 22 kertoi sailyttavansa leipajuurta leipatiinuun kui-
vattuna, myods muovisankoja kdytettiin tiinun tavoin. Kuivatetun ja pakas-
tamalla sailotyn juuren suosio oli vastaajien keskuudessa yhta vahva. Kol-
mannes vastaajista kertoi sailyttdvansa juurta leipomisen valissa jaa-
kaapissa, mika vaatii juuren yllapitoa. Yhdella kyselyyn vastaajista juuri on
jatkuvassa kaytossa, mika selittyy silld, etta juuri on pienen perheleipomon
kdytossa. Yli puolet vastanneista leipoo vahintaan kerran kuukaudessa.
Muutaman kerran vuodessa tai harvemmin kuin kerran vuodessa leipovia
on molempia noin 15 % kaikista vastanneista. Saildmistavan ja leipomis-
kertojen valilla ei ole havaittavissa suoraa yhteyttd. Harvemmin leipovat
saattoivat sdilyttaa juurta tiinussa ja pakastamalla, mutta myos kerran vii-
kossa leipovan vastauksissa pakastaminen oli yhta suosittua kuin leipatii-
nuun kuivaaminen.

Vastanneista 36,2 % on lisdnnyt leivinhiivaa jossain juuren kadyttovaiheessa
taikinaan. 53,2 % juurista kohosi ilman lisattya hiivaa ja 10,6 % ei osannut
sanoa juuren pitkan historian takia varmaksi, onko juureen lisdtty jossain
vaiheessa hiivaa. Makutestiin osallistuneista juurista viiteen on tiedetysti
lisatty hiivaa. Kaksi muuta juuren omistajaa ei osaa sanoa, onko hiivaa li-
satty.

Makutestiin paatyneista juurista esitietojen perusteella yhteen on lisatty
vehndjauhoja leivan leipomisen yhteydessd, mutta kaikista vastanneista
vain viisi kertoi lisddvansa taikinaan vehndjauhoja Iahinna rakenteen ja lei-
vottavuuden parantamiseksi, mikda vahvistaa kaytannon kokemuksena
Haggmanin kasitysta. Kyselyyn vastanneista osa on lisannyt taikinaan ve-
den, juuren, ruisjauhojen ja suolan lisaksi muita ainesosia kuten maltaita,
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rouheita, rukiin kokonaisia jyvia, hiutaleita, pellava- ja tyrnirouhetta, kumi-
naa seka hiivaa. Kuminan lisdksi mainitaan myds anis ja fenkoli, joita on
kaytetty leivan maustamiseen. Leivontajauhoina on leivontavaiheesta riip-
puen kaytetty puurokarkeita tai tavallisia ruisjauhoja. Taikinoihin on saa-
tettu lisatda myos graham-, vehna- ja ohrajauhoja

Jakaminen

Olen jakanut leip&juurtani muiden kanssa

47 vastausta

® Kylla
®E
En muista.

Kuva 13. Juurta jaettiin yleensa lahipiirin sisdlla leivontaperinteen jatka-
misen yhteydessa. Tieto juuren jakamisen yleisyydesta voi olla
merkittava lisdarvo, jos juurten bakteerikantoja tulevaisuudessa
tutkitaan tarkemmin. On mahdollista selvittdaa juurien yhtalai-
syyksia ja alkuperissa voi I6ytya niin sanottuja “emojuuria”. Tata
tulisi tutkia lisaa.

Kyselyssa leipomistapoja sai kuvailla vapain sanoin, jolloin ilmeni, etta lei-
van leivontaan liittyy yha uskomuksia ja perittyja tapoja toimia. Kuvailuissa
korostuu halu periyttda oppi seuraaville sukupolville. Leipda leivotaan yh-
dessa lastenlasten kanssa tai omien lasten toiveesta. Oppi on usein saatu
isovanhemmilta.

“Ruisleivdn leivonta on harrasta touhua. Siind ei hdtdilld ja se
tehddidn tietylld rauhallisuudella. Kunnioitetaan sitd, ettd on
mitd leipoa. Kiire ei kuulu hommaan alkuunkaan. Vain par-
haista oman maan luomuruisjauhoista. Vettd, ruisjauhoa ja
merisuolaa. Ei mitéén muuta. Juuri saa hereilld rauhassa uu-
nin pddlld ja kolmantena pdivénd vasta leivotaan.”

Karjalan evakolta peritty juuri

“Hapanleipé pitdd siunata. Risti pintaan ja nousemaan.
Mulla on arabian vanha leipomistiinu.”
Kiuruvesi
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Leipdjuurestasi leivotun leivAn maku

Kuvaile leipdsi makua ja mielitapasi syéda sitd vapain sanoin.

43 vastausta

Makean suolaisen hapan katajaisella aromilla

Vastaavaa leipdd ei saa kaupasta. Maku on hapan ja samalla ruokaisan runsas. Se ei arsytd vatsaa, koska siind
ei ole lisdttya hiivaa. Mieluiten sitd syodaan sellaisenaan, halkaistuna, vain sipaisu voita tai Oivariinia paalla

Rukiinen,ei liian hapan

"Ankyrahapanta’, kuumana voin kanssa ja kuivattuna keittojen kanssa sekd aamu- ja iltapalalla margariinin ja
juuston kanssa.

Hapan.voin kera

Minusta leipd maistuu rukiille ja sellaiselle perinteiselle maalaisleiville. Tuoreen [Ampiman leivan paslle ei laiteta
mitaan leikkeleitd, ainoastaan levitetta. Joskus herkutellaan ihan voin kanssa.

happaman makea - "oikea hapan ruisleipd”
maltainen, imeld, makea, mutusteltava
makuisa, hieman hapan ja erittdin rukiinen ruckaisa ja kuiturikas.

sopivasti hapan, i liilkaa

Kuva 14. Leipajuurien makua kuvailtiin padsaantoisesti happamaksi. Mie-
leisin tapa oli sydda tuoretta leipda voin kanssa. (Leppanen, N.
2017)

Sosiaalisen median mahdollistama saman mielisten ryhmaytyminen saat-
taa antaa vaaristyneen kuvan hapanjuurileipien leivonnan suosion lisdan-
tymisesta, koska uutisvirtaan tulee kayttajalle kohdistettua markkinointia.
Myos kyselyn jakaminen tietoisesti sellaisille vaylille, joiden tietda olevan
jo valmiiksi kiinnostuneita hapanjuurileivonnasta saattaa vaikuttaa kyselyn
vastauksiin. Vastaajien keskuudessa leipatiinut olivat maarallisesti suosi-
tuin yksittdinen tapa sailoa juurta, minka koin yllattavaksi. Muovisankojen
ja -astioiden kaytto ei ollut niinkdan yllattavaa. Puutiinun ja muoviamparin
kulutuksenkeston eroja sekda mahdollista muovin reagointia happamaan
voi selvittaa lisaa.

Leipajuuri-kyselyn asetteluun tuli opinndytetyota tehdessa mieleen tar-
kentavia kysymyksid. Jauhojen laadusta ja mahdollisesta ruislajikkeesta
olisi voinut kysya tarkemmin sekd makutestissa kdytettyjen jauhojen osalta
ettd Leipdjuuri-inventaarioon osallistuneilta leipoijilta.

7.1 Leipdjuurien lisdys, sdilytys ja leipominen

Leipajuurindytteitd pyydettiin Idhettamaan makutestiin “puolen litran tai-
kinaa varten”. Koska tatd maaraa ei tarkemmin maaritelty, oli naytteiden
maarissa suurta vaihtelua. Joitain kuivattuja juuria oli desikin postitettu,
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kun taas pienin maara oli alle gramman (Lellainen). Neljdsta juuresta toi-
mitettiin ndyte pakasteena. Naissakin maara vaihteli noin desista viiteen
desiin. Vertailujuuri on valmistettu kayttdaen vain vettd, suolaa ja samoja
jauhoja, joilla muut makutestin leivat leivottiin.

Taulukko 4. Makutestia varten juurille annettiin jokaiselle oma viisinume-
roinen lukuarvo. Juuret myds nimettiin ja numeroitiin helpotta-
maan laboratoriotestien suorittamista seka leipomishetken kes-

kustelua.
47577 1 Kellokoski Tuusula
71740 2 Launonen Kuusela, Palkdne
83623 3 Linna Sysmasta
10588 4 Metsdpirtti [Karjalan kannas
33855 5 Lellainen Eura
14734 6 litti litti X
57419 7 Kemidnsaari |Kemidnsaarella
60023 8 Kotiranta Ummeljoki X
62214 9 Kilpala Toivakka
81160 10 Jouhiranta [Savonlinna
47320 11 Laukaa Laukaa X
32985 12 Junkkari Lappeenranta X
71642 13 Vertailujuuri |Anjala

Kuva 15. Juuria tuli lisata, jotta niistd saadaan naytteet seka laboratorio-
analyyseihin ettd leivontaan (Liite 7). (Leppanen, N. 2017)



25

Kuva 16. Juurista otettiin ndytteet laboratoriotesteihin ennen leivontaa,
kun juuri oli viela aktiivisimmillaan. Jokaisesta juuresta otettiin
viisi kappaletta kymmenen gramman naytteita pieniin Minigrip-
pusseihin pakasteeseen. (Leppéanen, E. 2017)

Kuva 17. Juurista kuivattiin samassa yhteydessa naytteet sailytettavaksi
HAMKin Mustialan toimipisteeseen, josta juuren omistaja saa
tarvittaessa omaa juurtaan takaisin. (Leppanen, E. 2017)

Kaikki leivat leivottiin samalla reseptillad riippumatta siitd, mika juurinayt-
teen ldhettdjan resepti on ollut. Jokaiseen leipaan kaytettiin 100 grammaa
aktiivista juurta, 2 desilitraa vetta, % teelusikallista suolaa ja 200 grammaa
jauhoja. Nain leivottujen leipien ainoa muuttuva tekija oli juuren koostu-
mus (Liite 7).

7.2 Makutesti

Makutesti suoritettiin Anjalassa 18.6.2017 kirjoittajan kotikeittiossa. Ma-
kutestissa testaajina oli erikseen kutsuttuja kantavdeston edustajia Lansi-
Uudeltamaalta, Paijat-Hameesta, Kymenlaaksosta ja Kanta-Hameesta. Ar-
vioijien makutottumukset ovat melko samankaltaisia. Makutestin lopputu-
los voisi poiketa suuresti, jos testaajina olisi eri kulttuurien edustajia. Tes-
tiin osallistui kymmenen henkes, joista kuusi oli naisia. Kenelldkaan ei ole
aiempaa kokemusta vastaavista testeista. Vastaajien keski-ika oli 34,3
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vuotta. Makutestiin osallistuvista yksikdaan ei tupakoi, mutta yksi kaytti
nuuskaa ajoittain. Kolmella henkil6lla oli makuaistiin mahdollisesti vaikut-
tava laakitys.

Testaajat arvioivat naytteista suolaisuutta, happamuutta ja kokonaisma-
kua. Testi aloitettiin samanaikaisesti, mutta naytteitd sai maistaa omaan
tahtiin. Kuitenkin kolmen minuutin valein kehotettiin siirtymaan seuraa-
van nadytteeseen, jos ndin ei ollut vield tehnyt. Testiin kaytettiin aikaa 29
minuuttia ja 12 sekuntia.

Kuva 18. Leivotuista leivista leikattiin valmiiksi naytepalat. Jokaiselle mais-
tajalle annettiin lautanen, jossa ndytteet olivat merkattu nume-
rosarjoilla maistatushaarukoihin. (Leppanen, E. 2017)

Naytepaloista arvioitiin suolaisuutta, happamuutta ja kokonaismakua. Yh-
desta leivasta oli aina maistajaa kohti yksi naytepala, josta arvioitiin nama
kaikki kolme ominaisuutta.

Maistajat saapuivat sovitusti paikalle ja vaihtoivat kuulumisia, silla valin,
kun tein loppuvalmistelut keittiossa suljettujen ovien takana. Alustin ma-
kutestin kaytantoja olohuoneen puolella, jolloin juuria aiemmin nahnyt
kumppanini kysyi: "Eikod jossain ndytteessa ollut muutakin kuin jauhoja,
vettd ja juurta?” Han oletti, ettd mukana olisi ollut jotain mahdollisesti al-
lergisoivaa ainetta, mika olisi tarvinnut huomioida osallistujien takia. Olin
kdynyt jo lapi, ettei missaan ollut mitaan osallistujia mahdollisesti allergi-
soivaa ainetta. Makutestiin osallistujia kutsuttaessa olin varmistanut jokai-
sen allergiat. Kyse oli ruisrouheesta, jota erds naytteen lahettanyt leipuri
oli epdhuomiossa lisdnnyt taikinaansa jo ennen juuren erilleen ottoa.

Kuitenkin makutestin jalkeen keskustellessa selvisi, ettd tama tahatto-
maksi tarkoitettu kysymys sai osan osallistujia odottamaan jotain reilusti
muista poikkeavaa naytetta ja siksi hajonta ensimmaisissa naytteissa ei ol-
lut kovin suuri.
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Kuva 19. Tarvikkeet arvioijille: vesilasissa huoneenlampoista vetta suun
huuhteluun naytteiden valilla, neutraalit paperilautaset nayt-
teille, ndytehaarukat, kynia, esitieto- ja arviointilomake. (Leppa-
nen, E. 2017)

Kuva 21. Launonen. (Leppéanen, E. 2017)



Kuva 24. Lellainen. (Leppanen, E. 2017)
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Kuva 27. Kotiranta. (Leppanen, E.

2017)
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Kuva 30. Laukaa. (Leppanen, E. 2017)
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Kuva 31. Junkkari. (Leppanen, E. 2017)

Kuva 32. Vertailujuuri. (Leppanen, E. 2017)

Leivat leivottiin makutestid edeltavana paivana sahkduunissa kiertoilmalla,
mika saattoi vaikuttaa leipien heikkoon kohoamiseen ja hyvin tiiviiseen ra-
kenteeseen. Leivan kuori on kovettunut nopeasti ja estanyt leivan voimak-
kaamman kohoamisen. My0ds painostava ja lopulta ukkosena purkautunut
hellepdiva voi vaikuttaa kohoamiseen, jos aineistossa mainittuihin usko-
muksiin on luottaminen.

Apuna toimi aitini Eeva Leppanen, joka myds dokumentoi tilaisuutta ku-
vaamalla sekd esivalmisteluja ettd makutestida. Han ei osallistunut itse
maistajana testiin.

7.2.1 Makutestin tulokset

Aistittavien ominaisuuksien voimakkuudet arvioitiin sanallisella asteikolla,
joille annettiin analysointia varten numeraaliset arvot 1-7.

Sanallinen asteikko aistimuksille:
— Eilainkaan (1)
—  Erittain heikko (2)
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— Heikko (3)

— Kohtalainen (4)

— Huomattava (5)

— Voimakas (6)

—  Erittain voimakas (7)

Tuloksista (liite 8) voidaan huomata, ettd havaittavan suolaisuuden arvi-
ointi ei jakanut mielipiteita yhta selkeasti kuin happamuuden ja kokonais-
maun aistimuksen voimakkuuden arviointi. Arviointiasteikon aaripaiden
kaytto oli hyvin vahaista. Kyseiset hajaaanet on huomioitu keskiarvojen
laskennassa (Kuva 33). Tuloksia analysoitaessa voitiin huomata, etta suo-
laisuutta arvioitaessa on kaytetty asteikon keskialueen heikompaa puolta.
Happamuuden arvioissa keskivaihe on ollut suosituin ja kokonaismaun voi-
makkuuden arvioinnissa suosituin asteikon alue on ollut keskialueen voi-
makkaammalla puolella. Tama yhtenevaisyys on jokaisen juurindytteen
kohdalla toistunut, vaikka arviot on tehty juurindyte kerrallaan.

Keskiarvojen perusteella tuloksissa on huomattavissa, etta alkupaan nayt-
teet on arvioitu aistittavan ominaisuuden voimakkuuden perusteella hei-
kommiksi kuin loppupdan juurindytteet. Yllattavaa ei ole, ettd ensimmai-
nen ndyte on kaikilta ominaisuuksiltaan arvioitu heikoimmin havaittavissa
olevaksi, silla luonnollisesti tata on pidetty vertailukohtana seuraavaan
juureen. Ensimmaiset nelja ndytettd on arvioitu jarjestdan tasaisesti, joi-
den jalkeen on enemman vaihtelua aistimuksien havainnoinnissa. Mielen-
kiintoista on huomata, etta Kotirannan (8) juuri on kaikilta arvioiduilta omi-
naisuuksiltaan voimakkain, mika pois sulkee sen, etta arvioitaessa olisi jat-
kuvasti arvioitu nayte edellista voimakkaammaksi.

Makutestin tulokset
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Kuva 33. Makutestin tulokset analysoitiin ja niista laskettiin keskiarvot,
joiden perusteella voi huomata aistittavan suolaisuuden olevan
aina heikommin arvioitu kuin happamuuden. Y-asteikon nume-
raaliset arvot 1-7 vastaavat testissa kaytettyja sanallisia arvioita
Ei lainkaan-Erittdin voimakas.
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Aistittavan suolaisuuden voimakkuuden arvioinnissa enemmisté danista
keskittyi asteikolle heikko - kohtalainen voimakkuus. Vertailujuuren (13)
suolaisuuden arviointi hajaantui tasaisesti asteikolla laajalle alueelle: ei
lainkaan — huomattava. Kukin voimakkuus sai kaksi danta. Havaittavin yk-
simielisyys oli Kellokoski-juurella (1), jonka arvioi heikosti suolaiseksi 5 hen-
ked ja ei lainkaan suolaiseksi 3 arvioijaa kymmenesta. Keskimaaraisesti hei-
koimmin suolaisuuden pystyi havaitsemaan samaisesta Kellokosken juu-
resta, kun taas Kotirannan juuri (8) oli voimakas suolaisin.

Makutestissa ei arvioitu suoranaisesti juurten miellyttavyytta ja keski-
naista paremmuutta. Tulosten jarjestys ei tarkoita, etta nayte 1 olisi epa-
miellyttavampi kuin nayte numero 8. Taman makutestin perusteella ei
voida myodskaan kokonaismaun voimakkuuden perusteella arvioida, onko
havaittavan kokonaismaun voimakkuuteen vaikuttanut enemman happa-
muus vai suolaisuus, silla daripaiden valissa on havaittavissa molempia
vaihtoehtoja.

Junkkarin (12) ja Vertailujuuren (13) juurissa on ollut kdyt6ssa samoja Jalon
Myllyn jauhoja. Ndiden tuloksissa on hyvin selked yhdenmukaisuus, johon
osaltaan voi vaikuttaa naytteiden perattaisyys. Junkkarin juuressa on kay-
tetty ruisjauhon lisdksi hiivaa sekd graham- ja vehndjauhoja.
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Taulukko 5. Makutestissa vapaa kuvailu tuotti odottamattomiakin huo-
mioita juurista, kuten “paha haju” ja “limainen sisusta”. Toisaalta
ensimmaisen ndytteen kohdalla huomattiin mahdollisesti juuren
sisdltamien rukiinjyvien tuoma rakeisuus leipaan. Vapaan kuvai-
lun mahdollisuus paljastaa, mihin kaikkeen kuluttaja kiinnittaa
tosiasiassa huomiota arvioidessaan makua.

"Vahan rakeinen koostumus"
"Hyvan makuinen, voisin ostaa"

Liotettuja rukiin jyvia
sekd maltaita

"Mieto makuinen"
"Mieto maku, lieva maltaan tuoksu"
"Hyvan makuinen, voisin ostaa"

Ankyrahapanta

"Vahan mauton, mutta hyvan makuinen"

Happaman
makea

"Kiva puruvastus"
"Maukas"
"Vahan mauton, mutta hyvan makuinen"

Hapahko

"Kosteampi kuin aiemmat, meheva, maukas"
"Hieman makua, hyvaa"

Maanldheinen

Kuminaa

"Hyva rakenne"

"Lievd maltainen maku, maukas"
"Hyvan makuinen"

"Maukas, hyvaa"

"Paha haju!"

"Hyvd ilmava rakenne"
"Mehukas, maukas"
"Maukas"

"Tasapainoinen ruisleipa"

Vuodelta 2012. Joskus
tehty juurta myos
happamista omenista.

"Rukiinen maku"

"Maukas, pehmea maku, runsas maku"
"Hyva rakenne, vahva jalkimaku"
"Voimakkaampi maku"

"Hyvadn makuinen"

Makean hapan

"Runsas maku"
"Hyvan makuinen"
"Maistuva"

Hapan

10

"Mun suosikki, ilmavan tasainen, maukas, viipyva maku"
"Kuivempi, "ohuempi" maku"

"Selkedsti muita suolaisempi”

"Hyvaa"

Liperin Myllyn jauhoista

11

"Limainen sisusta"
"Lievd maltainen maku"
"Janottava"

Ruisrouhetta

12

"Erilainen kuin muut, voimakkain jalkimaku"
"Janottava"

Jalon Myllyn jauhoista.
Hiivaa, graham- ja
vehndjauhoja.

13

"Vahvin tuoksu"
"Happamuus ei terdva"
"Erottuva maultaan muista"
"Hyvaa"

Jalon Myllyn jauhoista.
Nuori juuri.

7.3 Leipdjuurien laboratorioanalyysit

Haggman (Haggman 2010, 128.) on tutkinut erityisesti leipomoraskeja.
Juurien maitohappobakteerien hapontuotannon ansiosta pH laskee 6:sta
tasolle 3,5-3,9. Happoluku kuvaa muodostuneiden happojen kokonais-
maaraa, mika nousee kolmesta tasolle 10—21. Happoluku voi kasvaa viela
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pH:n tasoituttua. Juuren vesi-jauho-suhde ja jauhojen laatu vaikuttavat lo-
pulliseen happamuuteen. Ruisjauhojen kohdalla tuhkapitoisuus nostaa
juuren kokonaishappamuutta ja maitohappobakteerien maaraa, muttei
vaikuta pH-arvoon tai etikkahappopitoisuuteen. Vehnaleipdjuuressa myos
etikkahapon maara nousee.

Salovaara (1980a, 19 — 20.) huomauttaa omassa tutkimuksessaan, etteivat
maistuva ja mitattava leivan happamuus eli pH ja happoluku valttamatta
ole toisistaan riippuvaisia. Jauhon ja veden suhde voi vaikuttaa muun mu-
assa hapattimen pienelioston toimintaan.

Makutestiin osallistuneista leipajuurista toimitettiin naytteet Himeen am-
mattikorkeakoulun bio- ja elintarviketekniikan yliopettaja Tuija Pirttijar-
velle, joka teettaa syksyn 2017 aikana oppilaillaan juurista pH- ja happolu-
kumittauksia sopivan moduulin yhteydessa. Naista tuloksista saadaan ver-
rattua maistettavan ja mitattavan happamuuden yhtalaisyyksia. Laborato-
riotuloksia ei saada kirjattua opinnaytety6hon aikataulullisista syista.

8 UUDET TRENDIT

Leipaviljojen jatkojalostuksessa on tapahtunut 100 vuodessa suuria muu-
toksia. Jatkojalostus on ulkoistettu viljelijoiden paikallisesta tuotannosta
teollisuuden sdaantelemaksi tuotannoksi. Vehnan viljely alkoi yleistya mui-
den viljojen kustannuksella Suomessa vasta 1930-luvulla, jolloin siirryttiin
enemman kevatvehnan viljelyyn. Suomessa kasvaneen vehnan proteiinipi-
toisuus on hyva, mutta lajikkeista ja ilmasto-olosuhteista johtuen sitkon
laatu ei vastaa parasta mahdollista leivontalaatua. Euroopassa tuotettuun
vehnaan sekoitetaan mannerilmastossa kasvatettua runsasproteiinista ja
erityisen vahvasitkoista vehnaa, jotta takalaisen vehnan sitkon laatua saa-
daan parannettua. (Luonnonvarakeskus n.d.)

Samassa 100 vuodessa ruoka-aineallergiat ja erikoisruokavalioiden tarve
on lisdantynyt. Elintarviketeollisuus vastaa ja synnyttaa kysyntaa erikois-
tuotteista, mutta samalla kasvaa my6s itsetekemisen suosio. Hapanjuuri-
leipurit-ryhma Facebookissa perustettiin 28.1.2017 ja sen jasenmaara on
kasvanut kahdeksassa kuukaudessa 836 jaseneen. Maatiaisviljat-Lantkorn-
ryhma perustettiin Facebookissa 13.7.2016 ja sen jasenmadra on
16.9.2017 210.

Kotimaisessa elintarviketuotannossa leivonnan perusraaka-aineita ovat
edelleen jauho, hiiva, suola ja vesi. Ndaiden ominaisuuksia parannetaan
muun muassa gluteenilla, puhtaalla tarkkelykselld, maitojauheella ja emul-
gointiaineilla. Hyva leivontajauho sisaltda itsessaan riittavasti proteiinia,
joka vettyessdaan muodostaa sitkon, jolla on tyydyttava elastisuus, kovuus
ja stabiilisuus. Gluteenia voidaan lisdta taikinaan lisadamaan sitkopitoi-
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suutta, kun taas emulgointiaineet joko vahventavat sitkoa taikinan sekoi-
tusvaiheessa (“vahventeet”) tai hidastavat valmiin tuotteen kovettumista
reagoidessaan paistossa tarkkelyksen kanssa (“pehmentimet”). Sokeria
saa lisata taikinaan “hiivaravinnoksi” ilman, etta sita tarvitsee ilmoittaa
tuoteselosteessa. Teollisessa leivontaprosessissa taikinan hiivamaara on
suoraan verrannollinen nostatuslinjan pituuteen. Maitojauheen kaytto tai-
kinassa pidentaa taikinan sekoitusaikaa ja hidastaa hiivan toimintaa. Toi-
saalta se parantaa taikinan nostatuskestavyytta ja kylmaleivontaominai-
suuksia. (Haggman 2010, 131 -134.)

Iso-Britannian luomuartesaanileipureiden edellakavijana tunnettu Andrew
Whitley (2009, 8 — 17.) kuvaa Britannian elintarviketeollisuudessa kaytdssa
olevia erilaisia lisattyja ainesosia keskittyen erityisesti leipataikinoihin. Han
arvioi lisdaineiden tarpeellisuutta ja alkuperaa. Tuotteen ainesosaluette-
lon “entsyymi” ei valttamatta kerro entsyymin alkuperasta mitaan (eldin-
vai kasvisperainen), jolloin kuluttaja ei voi arvioida tuotteen eettista (ve-
gaanius) tai terveydellista (allergeenit) sopivuutta.

Whitley rinnastaa leivan ainesosaluettelon kasvua teollisen murroksen
myo6ta tapahtuneeseen leivan valmistusprosessin nopeutumiseen. Toisen
maailmansodan lopulta alkoi suurin murros. Viljalajikkeiden jalostus suun-
tautui enemman teollisen tuotannon valtaviin tarpeisiin ja samalla viljan
ravintosisaltd koyhtyi. Teollistumisen myo6ta jauhot muuttuivat vaaleam-
miksi ja lisdaineilla korvattiin taysjyvan tuomat terveysvaikutukset. Leipu-
reiden hapatteet ja taikinajuuret sisalsivat aiemmin suhteessa niukasti eri
villihiivojen kantoja, minka takia leivontaprosessi juuresta valmiiksi tuot-
teeksi saattoi kestda jopa yli vuorokauden. 1800-luvulta ldhtien yksittais-
ten aktiivisten hiivojen tulo markkinoille edesauttoi kaupallista toimintaa
nopeuttamalla kdymisprosessia huomattavasti, mutta samalla se kuihdutti
perinteisen leivontatavan leipoa leipaa hapattamalla. Whitleyn (2009) mu-
kaan Lopez (2003) arvioi, ettda hapattamalla hitaasti syntyvdssa taikinassa
muun muassa eri kivennadiset ehtivat muovautua paremmin imeytyvaan
muotoon kuin nopeasti hiivalla nostatetussa leipataikinassa. (Whitley
2009, 19 -23, 27, 39.)

Ala-Siuruan (2017) mukaan Pro Luomu ry:n Kuudes kerros designtoimis-
tolla teettama tutkimus selvittaa, ettei luomu ole enda yksindan riittava
myyntivaltti. Myos liian kliseiset markkinointiviestit ja terveysvaittamat ar-
syttavat kuluttajia. Luomu mielletaan ymparistoystavalliseksi ja siihen yh-
distetaan alkuperaisyys ja kotimaisuus, mita taytyisi hyodyntaa enemman
markkinoinnissa. Kuluttajat arvostavat avoimuutta ja sita, ettd saavat itse
tehda johtopaatokset tuotteen hyddyista. Leipahyllyille kaivataan koko
perheelle sopivia arkisia luomuleipatyyppeja.

Terveysvaikutteisten elintarvikkeiden valmistusprosessi ei teknologisesti
eroa juurikaan tavanomaisten tuotteiden valmistuksesta. Huomioitavaa
on, ettad terveysvaikutteinen komponentti ei saa tuhoutua valmistuspro-
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sessin aikana. Lisatty komponentti ei saa mydskaan hairita kuluttajan miel-
tymyksia. Esimerkiksi lisdtyn kuidun terveysvaikutteiset ominaisuudet tay-
tyy sailya valmistuksessa ilman, ettd tuotteen rakenne ja suutuntuma olen-
naisesti muuttuvat. (Mykkanen & von Wright 2010, 260.)

Maatiaislajikkeiden viljely luo pienviljelijéille mahdollisuuden erikoistumi-
seen ja sita myo6ta parantaa kannattavuutta. Viljelyn voi aloittaa ilman suu-
ria investointeja, kasvattaen tuotantovolyymia oman tyopanoksensa salli-
missa rajoissa. Maatiaislajikkeiden viljelylla on itsessaan jo lisdarvoa mark-
kinoilla. My6s tietoisuuden lisdaaminen hapanleipomisen erityisen baktee-
rikannan eduista laajentaa markkinoita tiedostavien ruoka-aineallergikko-
jen keskuudessa. Jos jatkojalostetun tuotteen myynnin ja markkinoinnin
saa onnistumaan, on vaihtoehtoja lukuisia. Yle uutisoi kuinka ruissihtijau-
hoja kaytetddn uutena trendina hiustenhoitotuotteena. (Niinisto & Talas-
terd 2017.)

Tanskalainen myllari ja leipuri Jgrn Ussing Larsen kertoi Pohjoismaisessa
maatiaisviljaseminaarissa 11.-13.7.2017 tehneensa kymmenen tulevaisuu-
den viljelyd, jauhatusta ja leipomista koskevaa teesia:

— Kaytamme maatiais-, paikallis- ja evoluutiolajikkeita.

— Viljelemme maatiaislajikkeita luomuna.

— Kaytamme tuorejauhettuja karkeita jauhoja.

— Kaytamme ainoastaan taysjyvajauhoja.

— Kaytamme hapanjuurta, se on tarkea maun vuoksi. Annamme taiki-
nalle aikaa kohota. Kdytdmme reseptia, joka toimii hyvin maatiaisvil-
jojen kanssa. Kdytdamme mahdollisimman paljon vetta taikinassa.

— Lisataan luonnon monimuotoisuutta viljelyksessa ja pelloilla.

— Meilld on hyvat tarinat!

— Maatiaisviljoja analysoidaan ja tutkitaan.

— Kaytetaan kivimyllyja. Niiden tekniikka on edullista ja ne toimivat
maatiaislajikkeiden kanssa.

— Vaihdamme tietoa ja ollaan itse leipureita. (Michelson, 2017)

Teollisuuden ja kaupan valta-aseman haastajaksi on taantuman jalkeen
syntymadssa uuden ikapolven kuluttajaryhmd, jonka varhaislapsuuteen on
vield osansa tuonut perinteinen torikulttuuri. Mielikuvissa torilta haetaan
tuoreita leivonnaisia, marjoja ja vihanneksia suoraan tuottajalta. Vastaa-
vaa ei voi kokea hypermarketeissa. Samalla on havaittavissa hyvinvointiyh-
teiskunnan mahdollistama kuluttajan omilla valinnoilla vaikuttaminen. Kun
tuotevaihtoehtoja on lukuisia, joista valita, on yksi valintakriteeri omat ar-
vot ja niiden esiin tuominen kulutustavoilla.

Teknologian kehittymisen myota fyysisen torikaupan lisaksi on syntynyt
erityisesti arvovalintojen perusteella REKO-piireja ja muita verkostoja,
jotka mahdollistavat tuottajan ja kuluttajan suoran kohtaamisen. Arvova-
lintaperusteisen kuluttamisen voi katsoa lisddavan yhteiskunnan eriarvois-



38

tumista. Tietoisuuden lisaaminen kdytdannon tasolla luo myds taloudelli-
sessa vaikeudessa olevalle kuluttajalle mahdollisuuden monipuolisempaan
ruokavalioon ja sen my6ta mahdollisia terveyshyotyja. Leivan leipomiseen
ei tarvitse erityisia valineitd, vain jauhoja, vetta ja lampda. Kyselyaineiston
perusteella voi todeta, ettd leipominen jo itsessdan tuottaa hyvaa oloa ja
onnistumisen tunteita. Vaikka leipa ei olisi kaunis, se poistaa inhimillisen
nalantunteen.

9 YHTEENVETO

Teollisesti valmistetun suomalaisen leivan tuotannon voidaan katsoa alka-
neen 1850-luvulla kauppamyllyjen myo6ta. Edeltavien sukupolvien talolli-
silla oli omat tiinut, joissa sailytettiin leipdjuurta ja valmistettiin hapanlei-
pataikina. Kuluttajien kiinnostus ruoantuotannosta ja siihen liittyvista ar-
vovalinnoista on lisdantynyt muun muassa elintarviketeollisuuden ja kau-
pan valta-aseman kasvaessa. Samalla, kun elintarviketeollisuus on osal-
taan maarittanyt viljanjalostuksen suuntaa omien tarpeidensa mukaiseksi,
ovat ihmisten terveysongelmat lisddntyneet.

Aikaa vaativan hapattamisen ansiosta leivan ravintoarvo paranee fytiiniha-
pon hajotessa, jolloin kivennaisaineita vapautuu paremmin ihmiselle imey-
tyvaan muotoon. Hapattaminen on vanha sdiléntamuoto, joten hapanlei-
van sdilyvyys on itsessdan jo hyva ilman lisattyja sailéntaaineita. Rukiin hii-
lihydraatit sisaltdavat myos terveysvaikutteista ravintokuitua enemman
kuin muut viljat. Leipdjuuren mikrobien tehtdava hapanleivan valmistuk-
sessa on ruisjauhojen leivontaominaisuuksien parantaminen, taikinan no-
status ja maun muodostus. Valmistustapa ja kaytetyt ruisjauhot maaritta-
vat muotoutuvan mikrobiflooran ja sen my6ta juuren ominaisuudet. Mai-
tohappobakteerit tuottavat juuressa maitohappoa ja mahdollisesti etikka-
happoa samalla synnyttden leivan happaman maun ja muodostaen leivan
rakenteen. Jokainen juuri on yksittdisen kayttdjan luomus, joten juuri on
aina paikallinen. Kaytetylla viljalla ja niista jauhetulla jauholla ja laadulla on
suuri merkitys juuren bakteerikantaan.

Ruisleipa valittiin Suomen kansallisruoaksi vuonna 2017, mika on tuonut
nostetta myos itsetekemisen kulttuurille. Samalla on havaittavissa hyvin-
vointiyhteiskunnan mahdollistama kuluttajan omilla valinnoilla vaikutta-
minen. Kun tuotevaihtoehtoja on lukuisia, joista valita, on yksi valintakri-
teeri omat arvot ja niiden esiin tuominen kulutustavoilla. Maatiaislajikkei-
den viljelyllad on itsessaan jo lisdarvoa markkinoilla. My6s tietoisuus hapan-
leipomisen erityisen bakteerikannan eduista luo asiakaskuntaa tiedosta-
vien ruoka-aineallergikkojen keskuudesta. Hapanleipominen voidaan
markkinoida ja leimata trendi-ilmiéksi, mutta se on vuosisatoja vanha tapa
ja aiemmin my0s elinehto. Hapanleipa on jokaisen saatavilla ja tehtadvissa
yhteiskuntaluokasta riippumatta.
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Maatiaislajikkeiden viljely luo pienviljelijéille mahdollisuuden erikoistumi-
seen ja sitd myota kannattavuutta. Viljelyn voi aloittaa ilman suuria inves-
tointeja, kasvattaen volyymia oman tyépanoksensa mukaisesti. Lisaysvilje-
lyn avulla voidaan aloittaa erikoistuminen ja lisdtuloansiot pienella alalla,
jolloin kasvi sopeutuu viljely-ymparistdonsa samalla, kun loput peltoalasta
jaa vapaaksi muulle kaytolle. Koko vuoden tulon ja sadon menetyksen riski
voidaan nain heti alussa minimoida. Luonnonmukaisen tuotannon edusta-
jille maatiaiskantojen elvytys voi toimia luonnollisena jatkeena ja lisdarvon
tuojana muulle viljelylle. Jos jatkojalostetun tuotteen myynnin ja markki-
noinnin saa onnistumaan, on vaihtoehtoja lukuisia.

Tydssa on inventoitu verkkokyselyn avulla tietoja kdaytossa olevista leipa-
juurista ja saaduista naytteista suoritettiin mieltymysmittauksena maku-
testi. Testiin ja kyselyyn saatiin maantieteellisesti kattavasti vastauksia.
Makutestiin osallistuminen heratti suurta kiinnostusta. Makutestiin osal-
listuneista juurista oli havaittavissa makueroja. Kuluttajaraati antoi myds
arvokkaita sanallisia arvioita ja kuvailuja juurista. Naytepaloista arvioitiin
aistittavaa suolaisuuden, happamuuden ja kokonaismaun voimakkuutta.

Taman tyon tavoite selvittaa, voiko tavallinen kuluttaja erottaa leipajuu-
reen leivotuista leivistd makueroja toteutui. Samalla opinndytetyon yhtey-
dessa tehty selvitystyo selkeytti suuntaa, josta jatkaa tutkimuksia tyon ti-
laajana toimineen Salorannan pientilan mahdollisuuksista erikoistua maa-
tiaisviljojen viljelyyn ja erityisesti jatkojalostukseen.
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Liite 1
INVENTOINTIKYSELY

Leipdjuurien inventointi

Tédmén lomakkeen avulla kartoitetaan ja kerédtdén leipdjuuria ympéri Suomea. Ty tehdddn Himeen ammatti-
korkeakoulun opinndytetyona. Lisdtietoa: Netta Leppanen netta.leppanen@student.hamk.fi

Tulostettava versio ohjeineen:
https://docs.google.com/document/d/1iDUsSaXCD3u6vbEWR3CBNRGR35BIINS rScgNws5cMk

/edit?usp=sharing

*Pakollinen

Minulla on vanha leipdjuuri

1. Leipdjuuri
Merkitse vain yksi soikio.

on nuorempi kuin 50 vuotta. on
vahintdan 50 vuotta vanha.
on 50-100 vuotta vanha.

vanhempi kuin 100 vuotta.

2. Leipdjuuri on perdisin (mahd. maatilan nimi, kyld, kunta)

3. Leipdjuuri on sdilytetty (kyld, kunta)

Leipdjuuren kaytto

4. Sailytin leipdjuurta (voi valita useita):
Valitse kaikki sopivat vaihtoehdot.

Kuivattu leipatiinussa.
Kuivattuna muulla tavalla.
Pakastimessa.

Jokin muu tapa. Kuvaa alla olevaan kenttién.

5. Kuivattu jollakin muulla tavalla, mika:

6. Onko juureen lisétty hiivaa?



Merkitse vain yksi soikio.
Kylla
Ei

En tieda.

7. Leivon
Merkitse vain yksi soikio.

vahintian kerran viikossa.
vahintdin kerran kuukaudessa. muutaman
kerran vuodessa. harvemmin kuin kerran

vuodessa.

8. Kuvaile leipomistapasi ja siihen liittyvid perinteit:

9. Perinteinen reseptisi:

Leipdjuurestasi leivotun leivdn maku

44

Makuaisti jaetaan yleensd viiteen perusmakuun: makea, hapan, suolainen, karvas ja umami eli lihaisa/ruo-
kaisa/runsas.

10. Kuvaile leipasi makua ja mielitapasi sydda sitd vapain sanoin. *
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Jakaminen
11. Olen jakanut leipdjuurtani muiden kanssa Merkitse vain
yksi soikio.

Kylla
Ei

En muista.

Osallistuminen opinndytetyossa

Opinndytetyon yhteydessé jarjestetddn makutestitilaisuus, jossa arvioidaan leipien makuja. Valmiin opinnéyte-
tydhon voit tutustua osoitteessa: https://www.theseus.fi/ kesdkuun 2018 jilkeen. Teen my6s yhteistyotd Luon-
nonvarakeskuksen tutkijan kanssa. Leipdjuuria saatetaan kdyttdd myds myohemmin tutkimusmateriaalina.
Osallistuakseen naytteelld opinndytetydhon tulee tima kysely olla tiytettynd. Talouspaperiin kaérittyéd kuivaa
leipdjuurta tulee lahettdd puolen litran taikinaa varten kirjekuoressa osoitteeseen: Netta Leppéanen, Pikataival
10, 46910 Anjala. Muista liittdd mukaan nimesi ja paikkakuntatiedot.

12. Haluan lahettia leipdjuurtani opinniytetyon makututkimusta varten.
* Merkitse vain yksi soikio.

Kylla

Ei

13. Leipdjuuren ldhettdjén nimi:

14. Sahkoposti tai muu yhteystieto:

Palvelun tarjoaa

E Google Forms
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Liite 2
INVENTOINTIKYSELYN LEVITYSTAVAT

25.1.2017  jaettiin ryhmadssa Facebook Maatiainen - Det lantliga kulturarvet ry. Nos-
tettu 16.2.2017

25.1.2017 jaettiin ryhmadssa Facebook Maatiaisviljat - Lanton.

25.1.2017 jaettiin ryhmassa Facebook Anjala

25.1.2017 jaettiin ryhmassa Facebook Juotaksen kylayhteiso.

25.1.2017 jaettiin ryhmassa Facebook Taivaannaula ry.

26.1.2017  jaettiin ryhmassa Facebook Tervolaiset, vanhat Tervolaiset, "vanhat" Ter-
volaiset ja Tervonmieliset

26.1.2017  jaettiin ryhmassa Facebook Kymenlaakson REKO.

26.1.2017  jaettiin ryhmassa Tampereen marttayhdistys.

3.2.2017 jaettiin ryhmassa Facebook Kymenlaakso Martat vinkkaa

10.2.2017  jaettiin ryhmassa Facebook Porvoon Karjalaiset Martat ry.

10.2.2017  jaettiin ryhmassa Facebook Jaakkimaan sanomat.

2.3.2017 jaettiin ryhmassa Yammer AMK-Biotalouden opiskelijat

2.3.2017 jaettiin ryhmassa Yammer HAMK opiskelijat

Kyselyyn 16.2 mennessa vastanneille sahkopostilla kiitos- ja muistutusviesti juuren lahe-
tysohjeista.

Kyselya jaettiin myos ystavien kautta vapaasti henkilokohtaisilla Facebook-sivuilla.
Vinkkien perusteella soitin suoraan puheluita leipdjuuresta leipoville ja pyysin osallistua
kyselyyn.

Brinck, Outi. Sdhkdpostiviesti 14.2.2017

Sagalund-> Marja Launis 16.2.2016

“Haastaa: onko leipajuuren ialla valia, jos se on hapatettu? Paraneeko hiivan ominaisuu-
det vanhetessaan kaytossa? “

Martat: Anne Saarikko-> Tarja Varjola->Hilkka Lahtelan, haastattelu 15.2.2016
Anne Saarikko-> Tiedoksi Kymenlaakson leipda leipoville Martoille seka
Marttojen Twitter-tilille ja Facebook-ryhmiin linkki kyselyyn.

Lehtijuttu Maatiainen ry. Maatiainen 2/2017, 28 — 29.

Risto Heininen, Proagria, ProAgria Farma saation asiamies 2.3.2017 sahkopostia mah-
dollisesta Turun seudun kokoelmasta. (Tieto Heikkildltd suunnitteluseminaarissa
22.2.2017) Heininen ohjasi alueen Maa- ja kotitalousnaisille, joilta ei |6ytynyt tarkempaa
tietoa.

Maa- ja kotitalousnaiset, asiantuntija Mari Mdenpaa jakaa inventaario-kyselya 2.3.2017
(séhkoposti)

Kirsi Pehkonen, puhelinhaastattelu Soisalon seutu-lehteen 8.3.2017. lImestyy Vehmer-
salmella ja Leppavirralla.
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INVENTOINNIN VASTAUKSET/MAKUTESTIIN OSALLISTUNEET NAYTTEET
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Kerdannyt Annika Michelson. Haettu 27.5.2017 osoitteesta

//docs.google.com/spreadsheets/d/19uGwOEQIYIwZCsitLygFQVot-

https
GAjcxOjzkTfItMMzjY/edit#gid

540751653



https://docs.google.com/spreadsheets/d/19uGw0EQlYlwZCsitLygFQVot-GAjcxOjzkTfJtMMzjY/edit#gid=540751653
https://docs.google.com/spreadsheets/d/19uGw0EQlYlwZCsitLygFQVot-GAjcxOjzkTfJtMMzjY/edit#gid=540751653
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Liite 5
ESITIETOLOMAKE

Arvioijien taustatietojen kerdayslomake
Rastita sopivin vaihtoehto tai kirjoita vastaus niille varatuille riveille.

Sukupuoli
Nainen O
Mies O

Syntymadvuotenne

Tupakoitko?
En polta

Poltan vahan
Poltan sddnnollisesti L]

O

Kaytatko sellaista laakitysta, jolla on vaikutusta aisteihin, erityisesti maku- ja hajuaistei-
hin? (Esim. astmaladakkeet)

Kylla O

Ei L

Onko sinulla aiempaa kokemusta aistinvaraisena arvioijana? Oletko osallistunut aiem-
min esim. maistamis- tai viinikursseille?

Kyll3 O
Ei O
Nimi:
Séhkoposti:
Puh:

Kiitos, ettd mahdollistat osallistumisellasi opinndytety6ni onnistumisen!
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ARVIOINTILOMAKE
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ESIVALMISTELUT, JUURTEN LISAYS

4.6.2017
6.6.2017

7.6.2017

8.6.2017

9.6.2017

10.6.2017
11.6.2017
12.6.2017
13.6.2017
14.6.2017
15.6.2017
16.6.2017
17.6.2017

Pakastetut juuret sulamaan

Juurinaytteiden punnitus. 10 grammaa kuivaa juurta tai 20 grammaa sula-
tettua juurta vastasivat molemmat ruokalusikallista juurta. Juurta numero
5 ei ollut kuin 1 grammal

Lisattiin 2 rkl huoneenlampdista vetta ja 1 rkl Jalon Myllyn ruisjauhoja
Lisattiin 2 rkl huoneenlampdista vetta ja 1 rkl Jalon Myllyn ruisjauhoja
Lisattiin 2 rkl huoneenlampdista vetta

Lisattiin 2 rkl huoneenlampdista vetta ja 1 rkl Jalon Myllyn ruisjauhoja
Lisattiin 2 rkl huoneenlampdista vetta ja 1 rkl Jalon Myllyn ruisjauhoja
Lisattiin 2 rkl huoneenlampdista vetta ja 1 rkl Jalon Myllyn ruisjauhoja
Lisattiin 1 rkl Jalon Myllyn ruisjauhoja

Lisattiin 2 rkl huoneenlampdista vetta ja 1 rkl Jalon Myllyn ruisjauhoja
Lisattiin 0,5 dl huoneenlampoista vetta ja 3 rkl Jalon Myllyn ruisjauhoja
Lisattiin 1 dl huoneenlampoista vetta ja 0,5 dl Jalon Myllyn ruisjauhoja
Lisattiin 1 dl huoneenlampoista vetta ja 0,5 dl Jalon Myllyn ruisjauhoja
Pakastukseen naytteet laboratoriotutkimuksia varten 5*10 grammaa/juuri
ja koululle sailytykseen 2 rkl kuivattuna.

Leivonta:

100 grammaa juurta
2 dl vetta

% tl suolaa

200 grammaa jauhoja

Kohotus noin 5 tuntia
Paisto sahkouunissa kiertoilmalla 6 leipaa kerralla

200 astetta, noin 45 minuuttia

Saa: ukkosta ja + 25 astetta
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MAKUTESTIN TULOKSET

Ominaisuudet: A (happamuus), B (suolaisuus) ja C (kokonaismaku).
Huom.! Nayte numero 7/57419 on jaanyt yhdelta osallistujalta arvioimatta.

1| 47577|A 3 2 5 0 0 0 0 10| 3,142857,
2| 71740[A 2 2 5 1 0 0 0 10| 3,571429
3|  83623[A 3 4 1 1 1 0 0 10| 3,285714)
4|  10588|A 2 2 3 3 0 0 0 10| 3,857143
5|  33855[A 0 4 1 4 1 0 0 10| 4,571429
6| 14734|A 0 3 2 4 0 1 0 10| 4,857143
7| s57419|A 0 2 2 5 0 0 0 9| 4,285714
8|  60023/A 0 2 3 2 3 0 0 10| 5,142857
9 62214/A 0 3 2 4 1 0 0 10| 4,714286

10]  81160[A 1 1 2 4 2 0 0 10 5

11| 47320[A 0 4 0 4 1 1 0 10 5

12|  32985[A 1 5 2 1 0 1 0 10| 3,857143

13| 71642|A 2 2 2 2 2 0 0 10| 4,285714)
1| 47577)8 0 1 6 3 0 0 0 10| 4,571429
2| 71740[B 0 2 6 2 0 0 0 10| 4,285714
3| 836238 1 4 3 2 0 0 0 10| 3,714286
4|  10588|B 0 3 1 5 1 0 0 10| 4,857143
5|  33855(B 0 2 1 6 1 0 0 10| 5,142857
6| 14734[B 0 2 2 2 3 1 0 10| 5,571429
7| s7419[B 0 1 1 6 1 0 0 9| 4,857143
8|  60023|B 0 1 0 4 4 0 1 10| 6,428571
o 62214|B 0 1 1 6 2 0 0 10| 5,571429

10|  81160(B 0 0 4 4 0 2 0 10| 5,714286

11|  47320[B 0 2 1 6 1 0 0 10| 5,142857

12| 32985(B 0 1 1 4 3 1 0 10 6

13 71642[B 0 0 3 2 3 2 0 10| 6,285714)
1| 47577|C 1 0 2 7 0 0 0 10 5
2| 71740|C 0 1 3 4 1 1 0 10| 5,428571
3|  s3623|c 0 1 2 4 2 1 0 10| 5,714286
4| 10588|C 0 1 2 4 2 1 0 10| 5,714286
s|  338s5/C 0 0 0 6 4 0 0 10| 6,285714)
6| 14734|c 0 2 0 5 2 1 0 10| 5,714286,
7| s7419|C 0 0 1 3 4 1 0 9| 5,857143
8|  60023|C 0 0 0 1 6 2 1 10| 7,571429
9| 62214|C 0 1 0 3 5 1 0 10| 6,428571

10|  81160|C 0 1 0 3 3 3 0 10| 6,714286

11|  47320[c 0 0 1 5 0 4 0 10| 6,714286

12|  32985|C 0 0 2 5 2 1 0 10 6

13  71642|C 0 0 0 6 4 0 0 10| 6,285714|

Keskiarvo on laskettu antamalla arviointiasteikon sanallisille versioille vastaavat nume-
roarvot 1-7. Suurempi luku tarkoittaa voimakkaampaa aistimusta.




