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Tama tyo on tehty toimeksiantona ravintola Nokalle. Produktina syntyi neljd, ravintola Nokan
likeideaan istuvaa kausittaista leipatuotetta. Ravintola edustaa korkeata suomalaista gastro-
nomiaa. Halutaan edistda suomalaisten raaka-aineiden laatua sek& nostaa ruokakulttuurin
arvostusta. Ravintola Nokka tukee kotimaisia pien- ja luomuviljelijoita kayttamalla tuottajien
kausittaisia raaka-aineita ja kertomalla asiakkaille raaka-aineiden alkuperasta ja tuottajista.
Opinnaytetyon tavoitteena on kehittaa nelja ravintola Nokan liikkeidean mukaista kausiluon-
toista leipatuotetta. Reseptien tulee tayttda toimeksiantajan niille asettamat vaatimukset, ku-
ten maku, hinta, aikataulu seka valmistamisen yksinkertaisuus. Opinnaytety® on rajattu nel-
jaan leipareseptiin, jotka ovat kehitetty neljad vuodenaikaa mukaillen.

Leipatuotteiden kehittdminen alkoi ideoinnilla, johon kaytin apuna aihetta kasittelevaa kirjalli-
suutta. Ensimmainen tapaaminen ravintola Nokan paallikdiden kanssa antoi toimintaraamit,
joiden mukaan suunnittelin leivat. Resepteja testattiin ja muokattiin ravintolan johdon anta-
man palautteen pohjalta. Kun reseptit olivat muokattu valmiiksi, leivat kuvattiin ja dokumentoi-
tiin reseptien kanssa. Leipien reseptien kehitysprosessi suoritettiin 2013 talven ja 2014 maa-
liskuun valisena aikana. Ravintola Nokan kausittaisten leipatuotteiden joukkoon valittiin tuot-
teet, jotka tayttivat asetetut tavoitteet. Tuotteille asetetut tavoitteet maku, aikataulu, hinta ja
valmistustason helppous saavutettiin hyvin.

Ravintola Nokka on toiminut suomalaisen ruokakulttuurin pioneerina jo 2000-luvun alusta
l[&htien. Ravintola on halunnut nostaa suomalaista ruokakulttuurin tasoa ja arvostusta. Raaka-
aineiden laatu ja kausiluonteisuus on keskeisia ravintolan liikeideassa. Ravintolan leipa tuote
ei vastannut muuta ruokatuotetta ja yrityksen ideologiaa.

Suomen ruokakulttuurin historiassa leivalla on keskeinen merkitys. Leipa ja vilja ovat histori-
assa hyvin keskeisessa asemassa kansan jokapaivaisessa ravinnossa. Leivan kulutus ja
arvostus ovat yha korkealla suomalaisten kuluttajien arjessa ja juhlassa. Perinteikkaat maa-
kuntaleivat ja ohjeet ovat katoamassa uusien sukupolvien kasvaessa. Ravintola Nokka voisi
hyvin toimia suomalaisen leivan perinteiden yllapitajana.
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Tuotekehitys, prosessi, kausiluonteisuus, leipakulttuuri, suomalainen.
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1 Johdanto

Leivalla on keskeinen merkitys Suomalaisessa ruokakulttuurissa. Leipaé on aina kunnioi-
tettu suuresti. Kansa on uskonut pitkéan, etté leipa oli lahja suoraan Jumalalta. Leipa ja
vilja olivat kansakuntamme ravinnon perusta. (Nurminen & Salo 1980, 7-8.)

Viime vuosiin asti suomalaisen ravintoympyran kulmakivena on pidetty viljatuotteita. Lei-
van arvostus ja asema on muuttunut viimeisten vuosikymmenien aikana. Leivan merkitys
peruselintarvikkeena laski 1980-luvulla. Tatd ennen Suomessa arvostettiin enemman lei-
pomoita ja tuoretta kokonaista leipdd. Tama selittdd miksi niin sanottu vanha kansa arvos-
taa itsetehtya leipdd enemman, kuin nuorisukupolvi, joka on elanyt valmisleivan aikakaut-
ta. Viimeisien vuosien aikana artesaani- ja itsetehdyn leivan kysyntéa on kasvanut. Kulutta-
jat ovat valveutuneempia terveydellisista seikoista. Keskustellaan enemmaén julkisesti lisa-
ja sailontaaineiden vaikutuksista. Laadukkaat ravintolat valmistavat itse leipé&nsa tai tilaa-
vat laadukkaalta alihankkijoilta. Viimeaikaisin trendi, gluteiiniton ruokavalio on tuonut
markkinoille paljon uusia innovatiivisia ja laadukkaita gluteiinittomia leipia. Ravintoloiden
on taytynyt vastata tdhan nousevaan kysyntéén. Laadukas leipa oli se sitten gluteiiniton
tai gluteiinia sisaltdva on mahdollisuus tehdé asiakkaaseen vaikutus. (Ballis 7.12.2014.)

Olen eléanyt kotitaloudessa, jossa leivalla on tarkea ja arvostettu merkitys. Leipuri- kondiit-
tori iséni on tuonut kotiimme laadukkaita ja tuoreita leipia niin kauan kuin muistan. Tuore-
ja laadukas leipa on ollut minulle itsestdanselvyys. Meilla puhuttiin kotona nuoruudessani
paljon leivasta, erityisesti laadukkaasta leivasta. Mita se tarkoittaa, miten se valmistetaan
ja mitka tekijat vaikuttavat leivanvalmistusprosessin onnistumiseen. Viela parikymppisena
isani kertomukset leivan syvimmasta olemuksesta eivat taysin tuntuneet merkityksellisilta
tai ymmarrettavilta. Opin kuitenkin arvostamaan leipureiden kasitybammattia tyéskente-
lemalla isani leipuri- konditoriayrityksessa. Isani kautta olen oppinut tunnistamaan laaduk-
kaan leivan, miltd sen kuuluu nayttaa, tuoksua ja maistua. Vasta, kun aloitin lukemaan
opinnaytety6tani varten tietoperustaan leivAn kemiaa, isani kertomukset saivat merkityk-
sen. Aloin ymmartamaan leivanvalmistusprosessissa tapahtuvia keskeisia syy-ja seuraus

suhdetta.

Opinnaytetyon aihe sai alkunsa 2012 kesalla tydskennellessani ravintola Nokassa, vuon-
na 1989 Helsingissa toimintansa aloittaneessa Royal Ravintoloiden yksikdssé, Katajano-
kalla. Ravintola Nokan toiminta pohjautuu vahvasti suomalaisten pientila-, luomu- ja lahi-
tuottajien tuotteiden kayttéon ravintolan ruoka-annoksissa. Nokka haluaa tuoda Suoma-
laista ruokakulttuuria asiakkaiden lautasille. Kotimaisten raaka-aineiden kayton lisdksi

ravintola Nokan ideologiana on kausiluonteisuus, kevét, kesa, syksy ja talvi raaka-



aineiden hyddyntaminen. Menuissa kaytettavat tuotteet seurailevat vahvasti raaka-
aineiden kasvukausia seka saatavuutta.( Ravintola Nokka 2011.) Koin, etta ravintolan
leipatuote ei vastaa ravintolan liikeideaa. Nokassa on tarjoiltu jo vuosia maalaisranskalais
tyylista leipaa seké tyrnimallas-leipaé ilman muutoksia. Opinnaytetyon, produktin tavoit-
teena oli luoda Nokan liikeidean mukainen, suomalainen, nelja kausiluonteista leipatuotet-

ta, yksi jokaiselle vuodenajalle.

Ravintola Nokka siséllyttaa palvelulupaukseensa, ettéa asiakas kokee jotain ainutkertaista.
Nokka kertoo tarinaa tuotteidensa ja tuottajien kautta. Opinnaytetyon leipatuotteita rajaa
perinteisen suomalaisen leipakulttuurin asettamien vaatimusten liséksi, reseptien tulee
tayttaa toimeksiantajan niille asettamat vaatimukset, kuten maku, hinta, aikataulu seka
valmistamisen yksinkertaisuus. Ravintola Nokan keittidpaallikkd on asettanut laatuvaati-
muksensa korkealle. Leipatuotteen valmistus tulee olla suoraviivainen ja sen tulee tapah-
tua muun tydn ohessa. Leivalta edellytetaan kustannustehokkuutta ja suomalaisia makuja.
Produktin avulla pyritdan vahvistamaan ja sopeuttamaan leipatuote ravintola Nokan pitkal-
le viedyssa liikeideassa. Produktin merkitys on toimeksiantajalle merkittava, koska suoma-
laisuuden syva olemus kumpuaa leivasta. Lahes jokainen asiakas nauttii ravintola vierai-
lunsa aikana leip&aé. Yleisesti leipd on ensimmainen asia jonka asiakas maistaa ravinto-

lassa. On merkityksellistd millaisen mielikuvan leipa luo ravintolan ruokatuotteesta.

Prosessikuvaukset rajataan koskemaan ravintola Nokan liikeideaan sopiviksi. Ravintola
likeidea perustuu vahvasti suomalaiseen ruokakulttuuriin ja kausiluonteisuuteen. Tydssa
keskitytaan kuvaamaan leivanvalmistusprosessia seka tekijoihin jotka rajaavat produktin
lopullista muotoa, koska ne tukevat produktin tekemistd. Opinnaytety6 kirjoitetaan suoma-
laisen leipakulttuurin, leivan valmistukseen vaikuttavien tekijoiden seké -prossien nako-
kulmasta. Tyo rajataan palvelemaan toimeksiantajan tarpeita ja resursseja. Produktin re-
septeissa on huomioitu tuottavuus, tarpeellisuus ja kannattavuus nakdkulma. Keséaleipa
poikkeaa produktin alkuperaisesta rajauksesta taloudellisen kannattavuutensa ansiosta.
Nokkosfocca, italialainen leipa kehitettiin toimeksiantajan toiveen mukaisesti suomalaisia
raaka-aineita hyvaksikayttéen kiireiseen kesasesonkiin. Produktin reseptienkehittdmispro-
sessin keskidssa oli aktiivinen vuoropuhelu toimeksiantajan ja ravintola Nokan henkil6-
kunnan kanssa kaytyjen tuotetestauksen jalkeiset palautekeskustelut. Produktin reseptien

vakiointi tapahtui kolmen tuotetestauksen lopputuloksena.

Opinnaytetyon keskeisimpia kasitteité on leipékulttuuri, prosessi ja tuotekehitys. Tassa
opinnaytetydssa kasitellaan suomalaista leipékulttuuria, kuinka se on muokkaantunut
kahden naapuri valtion ja kahden erilaisen uunin valissé. Pohjoinen sijainti on vahva vai-

kuttaja leipakulttuuriin. Se méaarittelee kasvukauden pituuden seka kylméassa viihtyvat vil-



jalajit. Prosessia voidaan kuvata tapahtumaketjuna, joka etenee suunnitelmallisesti. Pro-
sessia kehitetdan jatkuvasti aikaisemman prosessin, opitun tiedon pohjalta. (Taskinen
2007, 19.) Tuotekehitys on prosessi. Tuotekehityksessé opitaan jokaisesta valmistusker-
rasta, kuinka tuotetta voidaan parantaa entisestaan erilaisilla muutoksilla.

(Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 121.) Tuotekehityksessa tavoitteena on vakioida
reseptit toimiviksi kokonaisuuksiksi. Tuotekehitys on ollut puutteellista, jos ohjetta noudat-
tamalla lopputuotos ei ole laadukas. (Taskinen 2007, 33-34.)

Opinnaytetydssa esitellaan leivan asema suomalaisessa ruokakulttuurissa. Idén ja lannen
erilaiset uunit ovat maaritelleet kuinka useasti leipaa paistetaan ja millaista leipaa alueilla
leivotaan. Maakunnilla on ollut omat erikoisleipansa, jotka ovat historian aikana levittayty-
neet koko Suomenmaahan. Leivan arvotus tuotteena niin ravintolassa kuin vahittaiskau-
poissa on vaihdellut eri aikakausina. Kasittelen laaja-alaisesti leivan valmistukseen vaikut-
tavia tekijoita seka leivanvalmistusprosessin. Taman tietopohjan avulla olen suunnitellut,
toteuttanut tuotetestauksen avulla vakioidut reseptit, produktin toimeksiantajalle, ravintola
Nokalle.



2 Leipasuomalaisessa ruokakulttuurissa

Suomen ruokakulttuuriin on vaikuttanut vahvasti maantieteellinen sijaintimme. Ruotsin ja
Vengjan hallintokaudet ovat painaneet oman leimansa ruokatottumuksiimme. Ranskalai-
sen hovikulttuurin ihailu ndkyi 1700-luvulla myds Ruotsi-Suomessa, jolloin Ruotsin kunin-
gas Kustaa lll hovissa. Saatylaiset seurasivat perassa kuningashuoneen esimerkkia.
Aluksi vain kaupunkien vauraimmilla luokilla oli mahdollisuus siirtyd méassailya korostavas-
ta tapakulttuurista uuteen, hienostuneeseen ruuan valmistukseen ja tarjoiluun. Maaseu-
dulle uutuudet levisivat vasta vuosina 1770-1880. (Sillanp&aéa 1999, 24-25.)

Ruokakulttuurimme vakiintui hitaan kehityksen aikana keskiajalta 1800-luvulle niin, etta
maassamme voidaan todeta selvasti erilaisia kulttuurialueita. Omaleimaisuuden mahdol-
listi kansan vahainen liikkkuvuus seké tiedonkulun hitaus. Trendit kulkivat maaseudulle
kauppateiden ja sotilaiden, pappien seka merimiesten avulla. (Sillanpéaa 1999, 25.)

Niin ik&d&n kansanvalinen kauppa rannikolla, matkailu sek& maahanmuutto ovat olleet mu-
kana muovaamassa ruokakulttuuriamme (Ruokatieto Yhdistys ry 2014a). Vanhassa ta-
lonpoikaisyhteisdssa palvelusvéki ja pitokokit toimivat keskeisina uuden ruokakulttuurin
levittgjind (Syrjanen 2001, 8). Isot pappilat seka kartanot, olivat kokeellisen puutarhanvilje-
lyn suunnannayttdjid. Heidan keittidissaan samanaikaisesti vaalittiin vanhoja perinneherk-
kuja, etta luotiin kokeellisen ruoanvalmistuksen kautta uusia ruokalajeja.

(Pojanluoma 2003, 10.)

Suomen pohjoinen sijainti on vaikuttanut vahvasti kasvukauteen ja siihen mitka viljat par-
jaavat haastavissa olosuhteissa. Leivan leivontataito saapui Pohjolaan rautakaudella. Oh-
ra oli talldin tarkein viljalaji, josta leivottiin ohutta rieskaa. Ne paistettiin avotulella tai kuu-
milla Kivilla. Leipaa ei varastoitu vaan se nautittiin heti paistamisen jalkeen. (Leipomon
kirja 1978, 7-12.) 1800-luvulla ruokavalio pohjautui viljaan, joka oli yleisesti ohraa tai ruis-
ta. Kaikilla aterioilla tarjottiin keittojen tai suolakalan lisakkeena leip&a.

(Sillanpaa 1999, 26).

Suomessa ruokaperinne jakautuu paaasiassa lantiseen ja itdiseen. Lansi-Suomessa ruo-
ka kypsennettiin useasti keittdmalla. Leivan paisto ja ruoanlaitto olivat erotettu asuinhuo-
neesta. Asumusten uunit olivat tarkoitettu vain huoneiden lammitysta varten. Suurta lei-
vinuunia ei ollut tapana lAmmittaa kovin usein. Tasta johtuen ruoka valmistettiin tavalli-
simmin liedella keittaen. (Sillanpaa 1999, 25.; Ruokatieto Yhdistys ry 2014b. ) Lansisuo-
malainen arkileipa oli kuivaa hapanleip&dé. Sita leivottiin suuret maarat vain kaksi kertaa

vuodessa. (Nurminen & Salo 1980, 8.)



Leivat kuivattiin ja sailottiin katon rajassa tai erillisessa leipaaitassa (Ruokatieto Yhdistys
ry 2014b). Itd-Suomessa leipaa leivottiin viikoittain. Silla idassa leivinuuni sijaitsi asuin
tuvassa ja sita kaytettiin paistamisen ohella myo6s huoneiden lammittamiseen. Kylmina
aikoina tarvittiin [ampo6a ja uuni lammitettiin paivittain, samalla valmistettiin uuniruokia,
kukkoja, piirakoita ja leip&a. (Sillanpaa 1999, 25 -26.; Ruokatieto Yhdistys ry 2014b.)
My06s hapattaminen oli suosittu itdinen ruuanvalmistustapa ja sité hyddynnettiin myos lei-
van teossa. Idéan vahva vaikutus ruokakulttuurimme erottaa meidat muista pohjoismaista.
Id&n vaikutus nakyy muun muassa sienten kaytossa, paasiaisperinneruuissa, karjalan-

paistissa ja -piirakoissa. (Ruokatieto Yhdistys ry 2014b.)

2.1 Leipéalannesséajaidassa

Ruisleivalla on ollut pitkdan vahva asema Suomessa. Sana "leipa” on tarkoittanut ympari
Suomea rukiista, jokapaivaista leipaa. Lansisuomalainen tarkoittaa puhuessaan "leivasta”
hapanta reikéleipad, kun taas itdsuomalainen paksua, ei niin hapanta ruisleipaa ilman
reikaa leivan keskella. (Nurminen & Salo 1980, 7.) Tama on nahtavissa taulukossa yksi
1. Lansi- ja Keski-Suomessa ovat paasaantoisesti hapanta ruisreikaleipdd. Sananlasku,
jota vilielemme tana paivana ” leipa miehen tiella pitda”, on ennen aikaan merkinnyt todel-
lisuutta. (Nurminen & Salo 1980, 7.) Leipa ja vilja olivat ruokavalion keskidssa. Leivan tai
viljan loppuminen tiesi perheelle kovia aikoja. (Nurminen & Salo 1980, 7.; Sillanpaa 1999,
26.) Leipda kunnioitettiin suuresti. Siit kertoi kansan uskomus, etta leipa oli Jumalalta.
Leivan valmistuksessa, leipataikina seka kippo, jossa taikina valmistettiin, siunattiin. Las-
ten ei annettu juosta leipa kaddessa, vaan se tuli sydda hiljaa paikallaan. Jos murusia tip-
pui syddessa lattialle ne tuli huolellisesti noukkia ylés. Jumalan lahjaa tuli arvostaa.
(Nurminen & Salo 1980, 7-8.)

Taulukko 1. Lansi-ja Keski-Suomen maakuntaleivat. (Kolmonen 1993, 5)

Maakunta Leipa

Paijat-Hame Hamalainen nakkileip&, pippo, jalkiuunileipd
Pohjois-Pohjanmaa ohrarieska, Oulun limppu
Keski-Pohjanmaa sekahiivaleipd, maitorieska
Ruotsinkielinen Pohjanmaa imelalimppu, verileipa

Eteld-Pohjanmaa sekabhiivaleipd, naurisleipa

Keski-Suomi hapanleipd, vesirieska, nosterieska
Pirkanmaa rieva

Kanta-Hame perunalimppu, rieva reikéleipana
Uusimaa piimalimppu, hapan ruisreikéleipd
Satakunta kakko

Varsinais-Suomi varilimppu, kuminalla maustettu reikaleipa
Ahvenanmaa mustaleipa




Taman karkean ita ja lansi kahtiajaon liséksi l6ytyy alueellisia, maakunnallisia ja paikallisia
erikoisuuksia. Suomi jakautui perinteisesti yndeksaan maakuntaan, jotka olivat Uusimaa,
Hame, Savo, Varsinais-Suomi, Satakunta, Pohjanmaa, Karjala, Lappi ja Ahvenanmaa.
Jokaisella naistd maakunnista on kehittynyt ajan saatossa omaleimainen ruokaperinne.
(Pojanluoma 2003, 9.) Maakuntien leipaperinteisiin on vaikuttanut vahvasti maantieteelli-
nen ilmasto, historiallinen ruokaperinne, viljalajit, joita alueella on viljelty seka naapurialu-
eiden vaikutus. Lantisen Suomen maakuntaleivat ovat ruispainotteisia limppuja (Taulukko

1.) ja lt&-Suomen maakuntaleivat ovat paasaantdisesti rieskoja (Taulukko 2.).

Lannessa hiivan lisaamista taikinaan pidettiin ammattitaidon puutteena. Etevat emannat
valmistivat leipansa taikinajuuresta. Taikinatiinua, astiaa, jossa leivottiin, ei pesty leipomi-
sen jalkeen. Tiinuun jaanytta vanhaa taikinaa kaytettiin uuden taikinanjuuren pohjana.
Sinne lisattiin vain vetta, joka sai aikaan happaman juuren, mika pani alulle taikinan kay-
misprosessin. (Nurminen & Salo 1980, 10.) Leivat eivat olleet kovin suolaisia, silla suola
saatiin sarpimista (suolakala), ruuasta jota nautittiin leivan kanssa (Nurminen & Salo
1980, 7-8.; Sillanpaa 1999, 26). Leivan leipominen oli kovaa fyysista tyota. Varsinkin lan-
nessa, jossa valmistettiin suuria taikinoita pari kertaa vuodessa. Leipomiseen liittyy paljon
uskomuksia kuten, ettd mita sileammaksi taikinan pinnasta tehtiin, sita sileammat posket
”sotkija”, leipoja sai. Taikinan pinnasta saatettiin myds ennustaa tulevan sulhasen luonne
ja ulkondkd. Vanhemmat leipojat tiesivét paljon kertomuksia, joilla kiusoiteltiin nuorempia
tyttoja. Jos reikaleivan reik& meni huolimattomasti sivuun, sai juopon tai ruman miehen.
Jos reika unohtui tehda, sai lapsen ennen avioliittoa tai kuuron miehen. (Nurminen & Salo
1980,11-14.)

Leivan paistaminen puu-uuneissa oli tarkkaa ty6ta. Mantyhalot olivat parhaita polttopuita,
silla "koivu sai arinan liilan kuumaksi ja kuusipuut poukkoilivat”. Taikinan paloittelussa ei
kaytetty koskaan veista, silla uskottiin, etta siita siirtyisi leipaan raudan viha. Tasté johtuen
taikinaa paloiteltiin puutikulla. Jaahtyneet leivat nostettiin leipavartaisiin leivan reiasta.
Emannat tiesivat, kuinka paljon leipid kannattaisi vartaisiin laittaa, jotta kuivuminen onnis-
tuisi. Leipié kuivatettiin tuvan kattoon orsilla yhdesté kahteen viikkoon. Lansisuomessa,
jossa leipaa ei leivottu usein, leipia sailytettiin vilja-aitassa, leipatiinussa, jossa ne sdilyivat
hyvan makuisina. Hapanleipaa leivottaessa muistettiin naapureita tai vieraita tuoreella
leivalla. Tama perustui uskomukseen, etté leipaa riittaisi seuraavanakin vuonna talossa.
(Nurminen & Salo 1980, 13-15.)

Tassa tydssa Ita-Suomen leipdalueeseen kuuluu Keski-Suomi, Savo, Kymeen laakso,
Karjala, Lappi seka Kainuu (Taulukko 2.). Pehme&& hapanleipaa leivottiin seka arkena,
ettd juhliin. Kova reikéleip& tunnettiin idéssa kesa-ja evasruokana. Idassa leivottiin vahin-

téaan viikoittain. Karjalassa uuni saatettiin [Ammittaa lahes péaivittain, jolloin emannat val-



mistivat samalla tuoretta leipaa. Kahta viikkoa vanhempaa leipaa ei sytty. Idan ja lannen
leipomisprosessi oli hyvin samankaltainen. Poikkeuksena oli Savon kova taikina, jota tay-

tyi alustaa "rystyset verilla”. (Nurminen & Salo 1980, 16-18.)

Taulukko 2. Pohjois- ja Itd&-Suomen maakuntaleivat. (Kolmonen 1993, 5)

Maakunta Leipa

Lappi rieska, ahkunleipa
Pohjois-Savo potaattirieska, ruisleipé
Pohjois-Karjala ruisleipa

Etela-Savo ryynirieska

Etela-Karjala potaatttilepuska, hypitysrieska
Kymeenlaakso lehtokainen, ruislimppu

2.2 Maakuntien erikoisuudet

Vabhitellen maakunnallisten tuotteiden saatavuus on parantunut koko Suomessa. Téatéa on
edesauttanut muuttoliike, tiedon kulun lisddntyminen ja nopeutuminen, kaupan laaja tuo-
tevalikoima seka yritysten ketjuuntuminen. Karjalanpiirakat, rieskat, pehmea ruisleipa, ja
pohjalainen leipdjuusto ovat kaikkien suomalaisten tavoitettavissa ympari Suomea. (Po-

janluoma 2003, 9.)

Ahvenanmaan ruokaperinne on poikkeava muuhun Suomeen verrattuna. Saaren paaelin-
keino, kalastus seka saarta ympéardiva meri ovat vaikuttaneet vahvasti ruokaperinteeseen.
Merenkulku ja kauppa monipuolistivat saaren elinkeinorakennetta ja toivat uusia ulkomai-
sia mausteita ja raaka-aineita. (Pojanluoma 2003, 307.) Ahvenanmaan leipa oli aikanaan
laivamuonan perusta ahvenanmaalaisilla purjelaivoilla. Saaren leipomistuotteista tunne-
tuin on mustaleipda, joka on myods Ahvenanmaan perinneleipa. Mustaleipdan kaytetaan
sekad maltaita, etta siirappia, mika tekee siitd mehevéan ja makean. Mustaleipdé on nautittu

perinteisesti erityisesti kalojen kanssa. (Ruoka Yhdistys ry 2014c; Pojanluoma 2003, 308.)

Savo kuuluu Karjalanmaakuntaan. Alueen ruokaperinteen muodostumiseen vaikuttivat
suuresti maantieteellinen sijainti, Venajan gastronomia seka keittiossa paivittain lammitet-
tava uuni. Uunin aktiivinen kaytto loi uuniruokien, pehmeén leivan seka piiraiden perinteen
Karjalaan. Ensin uunissa paistettiin rieskat ja piiraat, jalkilammaossa haudutettiin kypsiksi
paistit, lohkot ja putrot. Piiraat, supikkaat, sultsinat, kukot, rattana eli mustikkakukko pyo6-
rét, tsupukat ja lohkot. Rokat ja rahka kuuluvat karjalaisten arkeen ja juhlaan. Venalaisen

keittion taito kayttaa sienid opittiin Karjalassa aikaisemmassa vaiheessa kuin muualla



Suomessa. Piiraat, kuten karjalan- tai perunapiirakat seka piirakka, iso levy, joko avonai-
nen tai umpinainen, olivat karjalaisten erikoisuuksia. Muita piiraita ovat pyorét, vatruskat,
tsupukat ja sultsinat. Piirakat voivat olla makeita tai suolaisia. (Pojanluoma 2003, 232—
235.; Ruoka Yhdistys ry 2014i.; Ruoka Yhdistys ry 2014e.)

Vengjalla arvostettu hapanmaku nakyi Karjalassa. Karjalan pidoissa oli tarjolla happamat
limput, hapatetut kalat ja kaalit, piimaan leivotut leivat seka hapanvelli. Karjalaisiin leipiin
kuuluivat rieskat, Viipurin rinkeli, hapan ruisleipé. (Ruoka Yhdistys ry 2014d.; Ruoka Yh-
distys ry 2014j.)

Etelakarjalainen rieska on hiivalla kohotettu ohraleipa. Alueella valmistettiin rieskaa perin-
teisella hopsotysmenetelmalla. Rieskan taikinan ollessa I0yséahko, eméannat kehittivat me-
netelman, jossa taikina kumotaan puiseen hopsotyskippoon, jossa on reilusti jauhoja, jot-
tei taikina tartu reunoihin kiinni. Hopsottdminen on kevytta |0ysén taikinan kasittelya, taiki-
naa ei vaivata. Leipa saa muotonsa, kun sen annetaan kohota kulhossa, josta se kumo-
taan leipéalapiolle ja paistetaan uunissa. Maakunnan toinen tunnettu tuote on Viipurin rin-
keli, joka oli entisaikojen tuliainen markkinoilta. Lappeenrannan alueella elédé yha voima-
kas rinkeliperinne. (Pojanluoma 2003, 232-235.)

Pohjanmaa jakautuu karkeasti kolmeen osaan; Etela-Pohjanmaa, Keski-Pohjanmaa ja
Pohjois-Pohjanmaa. Jokaisella alueella on omaleimainen vivahde ruokakulttuurissaan.
(Pojanluoma 2003, 153.) Etela-Pohjanmaa on vahva maatalousmaakunta, jossa tuotetaan
viljaa, maitoa ja lihaa. Maakunnassa asuu vain nelja prosenttia Suomen kansalaisista,
mutta siell& tuotetaan 14 prosenttia koko valtion raaka-aineista. Etela-Pohjanmaan viljava-
rannot nékyvat selkeasti maakunnan perinneruuissa, kuten klimppisoppa, ohrakryynipuu-
ro, ruisvelli, Iaskisoosi seké silakka- ja veriruuat. Naissa ruokalajeissa viljoilla on keskei-
nen merkitys. Viljoja kdytettiin monipuolisesti hyvaksi. Pohjalaisia leivonnaisia ovat kova
leipd, peruna-kropsut, (perunapannukakku) seka vohlut (vohvelit). (Ruoka Yhdistys ry
2014d.) Erikoisuuksina ovat verikropsu eli veri pannukakku, veripalttu, veriletut ja verilei-
pa. Perinteisesti alueella sy6tiin rinnakkain vartaissa kuivattua, rukiista reikéleipda seka

pehmeité leipia kuten perunalimppua. (Pojanluoma 2003, 154.)

Pohjois-Pohjanmaan rikas ruokakulttuuri on saanut vaikutteita lAnnesta, idasta seka lappi-
laisesta ruokakulttuurista. Kauppareitit ja rannikon satamat ovat jo varhain tuoneet alueen
ruokaperinteeseen vaikutteita myds ulkomailta.( Pojanluoma 2003, 157.; Ruoka Yhdistys
ry 2014j.) Ruis ja ohra olivat keskeisimmat viljakasvit. Vehnan viljely oli vain paikallista ja
kauraa viljeltiin vield 1800—Iluvun alussa vain karjan rehuksi. Viljasta oli usein puutetta.
Nain ollen jouduttiin kehittelemaan puuro- ja leipdaineksiin jatkeaineita, kuten jakala, olki
ja pettu. (Syrjanen 2001, 65.)



Pohjois-Pohjanmaalla oli myos kaytésséd omanlainen uunityyppi, ns. takkauuni jota kaytet-
tiin vain muutaman kerran vuodessa, kun haluttiin leipoa suuria maaria hapanta rukiista
reikéleipda. Reikaleipa kuivattiin leipavartaissa katon rajassa. Kerran viikossa leivottiin
hiivalla kohotettua noste- eli hiivaleipaa seka rieskaa. (Syrjanen 2001, 69.) Rannikolla ja
pohjoisosissa ohrarieska leivotaan perinteisesti ohueksi ja rieskaan saatettiin lisaté peru-
naa. Etelaosissa maakuntaa se leivotaan piimaan tai maitoon ja huomattavasti paksum-
maksi. (Ruoka Yhdistys ry 2014j; Syrjanen 2001, 69.) Pitoihin ja juhlapyhiksi leivottiin ha-
panimelaa limppua, pehmeaa ruisleipaa ja peruna-, nauris- tai mustikkakukkoja. (Syrjanen
2001, 69.)

Kainuu kuuluu Pohjois-Pohjanmaan alueeseen. Kainuun ruokakulttuurin perusta ja ylpeys
ovat erilaiset leivat ja leivonnaiset. Naita ovat marjaronttdset, teokset ja avokukot. Ennen
vanhaan juhlissa tarjottavat teokset olivat kunniapaikalla. Ne olivat suurikokoisia, paksu-
kuorisia ja runsastaytteisia. Varakkaissa taloissa teoksia tehtiin joka pyhaksi, kbyhemmis-
sa suurimmiksi juhlapyhiksi. Ronttdsten synnysta kerrotaan erilaisia tarinoita. Yhden tari-
nan mukaan ronttésen synty liittyy pula-aikaan, jolloin kaivattiin makeaa. Emannat laittoi-
vat perunasoseen joukkoon ruisjauhoja ja antoivat seoksen imeltya. Imeltyneen massan
joukkoon lisattiin puolukkasurvosta. Tayte lusikoitiin ruiskuoriin ja paistettiin uunis-

sa. Kainuun ronttbnen on saanut EU:n maantieteellisen merkinnén, suojan (SMM), vuon-
na 2008. Tama tarkoittaa, ettd maakunnan ulkopuolella valmistettuja ronttosia ei saa kut-
sua Kainuun ronttdsiksi. (Ruoka Yhdistys ry 2014f.)

Hameen maakunta kasitti Paijat-Hameen, Kanta-Hameen, Pirkanmaan, Keski-Suomen
sekd Kymenlaakson. Satakunnan ja Hameen ruokakulttuurin yhtélaisyydet ovat suuret.
Naiden kahden maakunnan vdlille on vaikeata vetaa selkaa rajaa. (Pojanluoma 2003, 51.)
Vanha hamaldinen ruokakulttuuri on muovautunut rukiisen hapanleivan ja sahdin voimal-
la. Hdmeen maakunnan ruokakulttuuriin vaikuttivat monet alueen kartanot. Kartanoihin tuli
vaikutteita ulkomailta, ja niissa kaytettiin runsaasti vihanneksia ja riistaa. Kartanoissa
tydskennelleet nuoret piiat omaksuivat uusia tapoja nopeasti ja siirsivat niitéa eteenpain.
(Ruokatieto Yhdistys ry 2014k.; Pojanluoma 2003, 114-115.)

Hameessa seurattiin lantista perinnetta valmistamalla ruokaleivaksi arkena hapanta ruis-
leipdd. Vanhan tavan mukaan tata leip&a leivottiin syksyisin ja kevaisin vartaisiin. Valmis-
tusmenetelmien kehittyessa opittiin imellyttdmaan leipaa, kuten perinteisesti juhliin valmis-
tettava perunalimppu. Sahtiperinne Hameessé on myo6s vuosisatoja vanhaa. Sah-

ti rekister6itiin Euroopan unionin aidoksi perinteiseksi tuotteeksi tdmén vuosituhannen
alussa. Sahti kuului vahvasti Paijat-Hamalaisiin pitoihin. Sysmassa sahti valmistettiin erik-
seen miehille ja naisille. (Ruoka Yhdistys ry 2014k.; Pojanluoma 2003, 114-115.) Hollo-

lassa valmistettava nakkileipa eli pitoleipa on edelleen maittava alueellinen herkku.



Pitoleipa on perinteisesti tarjoiltu hamalaisen piimajuuston kanssa. Itd-Hameen leipakult-
tuurin vahvoja edustajia ovat ohut hiivaton ohraleipa pippo ja ropérieska, matala, hiivaton
rieska, joka valmistetaan ohrapuurosta johon lisatdan, piimaa, munaa ja kauraa. (Ruoka
Yhdistys ry 2014k.)

Varsinais-Suomen ruokaperimassé nakyy Ruotsin pitka valtakausi. Alue on omaksunut
muuta Suomea aikaisemmin uusia ruuanvalmistusmenetelmia. Kaupankaynti etelaisten
naapureiden kanssa muovasivat Varsinais-Suomen gastronomiaa. Alueen vauraat karta-
not ja pappilat olivat uusien viljely- ja puutarhakasvien pioneereja seka ruuanvalmistustai-
don keskidita talonpoikaisessa yhteisdssa. (Pojanluoma 2003, 17.) Varsinais-Suomen
perinneleipd, kyrsa valmistettiin happamasta juuresta ja se nautittiin kuivana. Kyrsan ohel-
la valmistettiin saaristolaislimppua, toiselta nimeltdan Warilimppua. Leipien valmistusme-
netelmat tunnettiin alueella jo 1700-luvulta tdhan péaivaan asti. (Pojanluoma 20013, 19.)

Uusimaasta on ensimmaisia mainintoja maakuntana 1300-luvulla, siltikin Uusimaan perin-
neruuat ovat hyvinkin samoja Varsinais-Suomen, Hameen ja Eteléa-Karjalan kanssa.
Rannikko on ollut iso vaikuttaja maakunnan ruokakulttuuriin. Meri on mahdollistanut yh-
teydet itdén ja etelddn. Jatkuva muuttovirta muualta Suomesta Uudellemaalle on omalta
osaltaan vaikuttanut sen ruokaperinteeseen. Pitka kesa ja edullinen meri-ilmasto tarjosivat
pidemman kasvukauden. Kartanoilla oli suuri merkitys aterioinnin ja ruokailun maakunnal-

lisen historian yllapitajina. (Pojanluoma 2003, 77-78.)

Savolaisen maakuntaruokaperinteen keskeisia elementteja ovat kala ja leipd monissa
muodoissa. Savon ruisleipa oli paksu ja hapan, niin kuin idassé oli tapana tehda. Erilaiset
rieskat kuuluivat arki- ja juhlapdytaan. Savolainen perunarieska on pullea, pyéred ja hiu-
kan hapan nostorieska, joka tehddan hapattamalla piim&&. Nyrkkirieska on toinen tyypilli-
nen savolainen rieska, perunarieskaa littedmpi, soodalla kohotettu karkeista ohrajauhoista
leivottu leipd, johon saatettiin lisatéa joskus myés perunaa. Muita maakunnassa valmistet-
tuja rieskoja ovat ryynirieska, roporieska ja tattaririeska. Savolaisessa ruokapdydassa oli
ennen vanhaan aina kaksi leipda paallekkain. Sydminen aloitettiin ja lopetettiin leivalla.
Savolaiset leipoivat my6s jonkin verran piirakoita, mutta ei niin monipuolisesti kuin Karja-
lassa. (Pojanluoma 2003, 203-204.)

Lappi on laadukkaiden ja puhtaiden raaka-aineiden alue. Lapin ruokaperinne on pohjau-
tunut aina raaka-aineisiin, joita alueelta on saatu. (Pojanluoma 2003, 275.)Lapissa valmis-
tetaan rieskaa, joka on ohuempaa kuin muualla Suomessa. Lapin sisalla on alueellisia
erovaisuuksia lapinrieskan koosta, pistelymaarasta seka resepteistd. Sodankylan lapin-
rieskan halkaisija on vahintaan 30 senttia. Pintakuviointi tehdaan tarpalla, messingista

tehdylla kapealla laitteella. Tarpannan ansiosta rieskaa on helpompi taittaa. Kuori ei nou-
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se rieskasta irti. Ahkunleipd, lappalaisten evasleipana tunnettu leipa sailyy hyvin ja maku
vaan paranee muutaman viikon perasta. Leipa sailyi jopa kuukauden poromiesten mat-
kassa. Ahkunleipa tarkoittaa isoaidin rakkaudella valmistamaa leipaa. (Kolmonen 1993,
101-102.)

2.3 Leipéaravintolassa

1980-luvulla Euroopassa leivan kulutus kasvoi huomattavasti. Perinteisen leivan arvostus
nousi voimakkaasti. Pienet leipomot alkoivat kayttamaan leivissa jyvia, joita ei puhdistettu
ja jalostettu niin pitkalle kuin teollisesti valmistetuissa leivissa. Leipd&n saatiin enemman
makua pitkilld nostatusajoilla ja juuren kaytdlla. Leipurit leipoivat kiviuunissa pienid maaria
tummiksi paistettuja ja rapeakuorisia leipia. Kotirouvat alkoivat valmistamaan enemman
tuoretta leipaa kotona, japanilaisen keksinndn, leipakoneen my6ta. Leipateollisuus joutui
muutoksen eteen, koska asiakkaat halusivat tuoretta ja laadukasta leipaa. Paistovalmiit
leivat syntyivat; leivat, jotka sulatettiin ja paistettiin marketeissa paivittain. Nain voitiin vas-
tata markkinoiden tuoreen ja rapeakuorisen leivan tarpeeseen. Vihdoin leivan kaltaiset
tuotteet, jotka oli valmistettu minimikuluilla ja kyllastetty maksimaallisella elinidlla joutuivat

vaistymaan kauppojen hyllyiltd. (McGee 2004, 520-521.)

Leipuri- konditoriamestari Wolfgang Ballis, jolla on 47 vuoden ammatillinen kokemus lei-
pomoalalta, 15 vuotta Saksasta ja 32 vuotta Suomesta, on ndhnyt alan kehityksen. Balli-
sin mukaan leivan merkitys peruselintarvikkeena laski 1980-luvulla. Tatéa ennen Suomes-
sa arvostettiin enemman leipomoita ja tuoretta kokonaista leipdéd. Taloudet pienenivat 80-
luvun puolessa valissa ja samalla leivan koko on pieneni. 1990-luvulla alkoi leipomoiden
fuusiointi ja syntyi suuria konsernileipomoita. Valmiiksi leikatut leivat lisdantyivat huomat-
tavasti 90-luvun puolivalissa. Samoihin aikoihin hotelleihin rakennettiin omia leipomoita ja
myds ravintoloissa alettiin valmistamaan itse leipaa. Tahan yhtena syyna oli leipomoiden
korkeaksi koettu leivan hinta. Perustettiin enemman aikuiskoulutuskursseja, joissa kokit
opettelivat leipomaan. Monissa hotelleissa kuitenkin luovuttiin oman leivan valmistamises-
ta jo 2000-luvun alkupuolella, silla tuotteet eivat vastanneet haluttua tasoa ja kulurakenne
oli liian korkea. (Ballis 7.12.2014.)

Tana paivana hyvéat ravintolat valmistavat itse leipansa tai tilaavat laadukkaalta alihankki-
jalta. Leipavalikoimassa nakyy kansainvalistyminen. Monessa ravintolassa on kehitetty
omaleipéfilosofia. Leipa toimii valipalana ja seurusteluruokana. Leipurimestari Ballisin mie-
lesté osalta tdméan paivan nuoremmasta sukupolvesta puuttuu taysin kasitys laadukkaasta
leivastd. He ovat kasvaneet teollisen leivan parissa. Ballis on yrittdjana toimiessaan huo-
mannut vanhemman sukupolven arvostavan kasintehtya ja laadukasta tuoretta leipaa.

Ballis kertoo leivan valmistuksessa kaytettyjen viljalajikkeiden vaihdelleen eri vuosikym-
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menind. Leipomot kayttivat 1980-luvun loppuun asti suomalaista taysjyvaruisjauhoa. Sen
jalkeen alettiin kayttdmaan ruissihti- ja lestyjauhoja. Vaaleiden leipien menekki vaheni
1990-luvun puolivalissa, esimerkiksi suomalaisten suurta suosiota nauttinut ranskanleipa
ja polakka katosivat. Tilalle tulivat jyva- ja sekaleivat, muun muassa alettiin kayttamaan
soijarouhetta leiviss&. 2000-luvun alku oli paahtoleipien ja valmiiksi revittyjen leipien aika-
kautta. Leipurimestari Ballis nakee, etta talla hetkella vuonna 2014 laadukkaat raakapa-
kasteleivat ovat suosittuja. Juureen valmistetut leivat, kasintehdyt reikaleivat ja gluteiinit-
tomat leivat kasvattavat suosiotaan. (Ballis 7.12.2014.)

Forsberg tutki vuonna 2008 opinnaytetydssaan leivan merkitysté ravintolan tuotteena.
Han selvitti leipatarjonnan imagovaikutusta yhden ryhméhaastattelun seké viiden henkil®-
kohtaisen asiantuntijahaastattelun avulla. Asiantuntijat olivat tunnettuja ravintola-alan vai-
kuttajia seka leipomoalan ammattilaisia. Ryhmahaastattelun tuloksista ilmeni, etta leipaa
pidettiin yleisesti hyvin keskeisena osana koko palvelutuotetta. Haastattelussa ilmeni, etta
huonolaatuisen leipatuotteen tarjoamista pidettiin asiakkaan aliarvioimisena. Heikkolaatui-
sen leivan tarjoaminen viesti asiakkaalle kyseisen ravintolan yleisesta heikosta tasosta
seka valinpitamattomyydesta. Haastateltavat kokivat, ettd asiakkaat arvostavat hyvaa
leipaa ja leivasta puhuminen on helppo keskustelun avaus. Leipéa koettiin ravintolassa

tarkeana ensivaikutelman luojana. (Forsberg 2008, 31-35.)

Ryhméahaastattelussa kysyttiin ravintolan henkilokunnan nakemysta leivan arvostuksesta.
Haastateltavat kokivat, etta ravintolassa tarjottavan leivan tuli olla suolaisempi, kuin perin-
teinen suomalainen leipa kotona. Kaikki haastateltavat olivat yhté mielta siita, etta leivan
laadun tarkein piirre oli leivan tuoreus. Leivan laatua nosti, jos se oli valmistettu juureen.
Leipaa verrattiin aterian alkusoittoon, joka heréattdd asiakkaan ruokahalun ja mielenkiinnon
tulevaa elamysta kohtaan. Erds haastateltava koki, etté laadukkaalla leivélla voi olla posi-
tiivinen ja jopa pelastava vaikutus, jos ravintola vierailun aikana joku muu osio sattuisi
epaonnistumaan. Kaikki haastateltavat olivat yksimielisia siitd, ettéa heikkolaatuinen leipa-
valikoima, raaka-pakasteet, puolivalmisteet seka niin sanotut bulkkituotteet eivéat sopineet
laatua tavoittelevan ravintolan tuotevalikoimaan. Enemmisto haastateltavista myonsi, ettei
pelkka leipa ole tarpeeksi ratkaiseva peruste ravintolan valinnalle. Leipd on keskeisessa
roolissa kokonaisuudessa ja kokonaisuushan monesti ratkaisee.

(Forsberg 2008, 33-37.)

Asiantuntijahaastatteluista ilmeni, ettd kaikki vastaajat olivat yhta mielta siita, etta ravinto-

loiden tulisi kiinnittad enemman huomiota leipaan ravintolatuotteena.

12



Lahes jokainen asiantuntijoista toi haastattelussa esiin, etta leivan tulisi olla linjassa ravin-
tolan liikeidean kanssa. Leipaé pidettiin tarkeana osana ravintolan kokonaisuutta, osana

imagoa. (Forsberg 2008, 35-37.)

Opinnaytetyossa tarkasteltiin myds leivan merkitysta ravintolan henkilokunnan ja asiak-
kaiden nakokulmasta. Leipa antaa lisdaikaa sali- ja keittiohenkilokunnalle tydskennella,
kun asiakas saapuu ravintolaan. Leipa antaa asiakkaille keskustelunaiheen, tarjoaa helpo-
tuksen pahimpaan nalantunteeseen seké antaa tarjoilijalle mahdollisuuden kertoa leivasta
ja nain ollen antaa leivélle lisdarvoa. Leipa koettiin tarkeaksi osaksi tuotepalvelupakettia.
Henkilokunta oli yksimielinen leivén suuresta merkityksesté asiakkaalle.

(Forsberg 2008, 37-39.)
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3 Leipatuotteen kehittamiseen vaikuttavia tekijoita

Tasalaatuisen tuotteen aikaansaamiseksi valmistajan on huomioitava jokaisen raaka-
aineen laatu ja maara. Kuinka nama raaka-aineet yhdistetééan toisiinsa? Kuinka lampdétila
vaikuttaa prosessiin ja raaka-aineisiin? Ravintolassa kokit voivat vaihtaa raaka-aineita
toiseen ilman, ettad lopullinen tuote muuttuu. Leipomisessa nain ei kuitenkaan voida toimia.
Erilaiset jauhot, rasvat, nesteet ja sokerit toimivat toisistaan poikkeavalla tavalla. Ruisjau-
ho ja erikoisvehnajauho eivét ole sama asia, vaikkakin ne ovat molemmat jauhoja. Kun
reseptista vaihdetaan jokin raaka-aine toiseen, on lopputulos alkuperaiseen verrattuna
poikkeava. Ammattilaisen tulee ymmartaa raaka-aineiden luonne, miksi ne toimivat niin
kuin ne toimivat. (Labensky, Martel & Van Damme 2005, 64.) Asiallinen digitaalinen vaaka
on raaka-aineiden laadun jalkeen keskeisimpia tekojéita leivan onnistumiselle. Tarkka
vaaka mahdollistaa raaka-aineiden oikean punnitsemisen. Resepteissa tulee olla tarkkoja
grammoina ilmoitettuja tilavuusmittoja. Epatarkat mittatilavuudet ja ohjeistukset resepteis-

sa johtaa laaduttomaan lopputulokseen. (Hedh 2005, 18.)

3.1 Leipajasen raaka-aineet

Leipa on vedesta ja jauhoista valmistettu taikina, joka kohotetaan useasti hiivalla ja paiste-
taan uunissa. Hiiva antaa kohotusaineena leivélle sen ominaisen rakenteen. Mihinkéaan
muuhun ruokaan ei liity niin paljon perinteitd, tarinoita ja myytteja, kuin leipdan. Leipa on
ollut keskeisin ravinnonldhde lahes 1900-luvun loppuun asti. Leivalla on vahva side kris-
tinuskoon, eritoten Euroopassa. Kirkossa leipé kuvastaa jumalan ruumista ja rukouksissa
viitataan, "anna meille, meidan jokapaivainen leipamme”. Leivan valmistamisessa, leik-
kauksessa ja ennen leivan sydntida, on suoritettu uskonnollisia rituaaleja.

(Larousse Gastronomique 2001, 155.)

Leivonnaiset voidaan ryhmitelld kahdella erilaisella tavalla; ruokaleivéksi ja kahvileivaksi
niiden kayttétarkoituksen mukaan seka kohotus- ja valmistustavan mukaan. Ruokaleipien
valmistukseen voidaan kayttaa kaikkia viljalajeja. Viljalajin valinta maarittaa leivan maun,
rakenteen, koostumuksen, ominaisuuden seka valmistus tekniikan. Kahvileivat on ruoka-
leipia huomattavasti makeampia ja rasvaisempia. Niiden valmistukseen kaytetd&n sokeria,
rasvoja, kananmunia ja yleisesti ydinvehnajauhoja. Pullat, kakut ja pikkuleivat ovat esi-
merkkeja kahvileivista. Hiivalla kohotettavia tuotteita ovat pulla, viineri seka leipd. Hapan-
juuren avulla valmistetaan hapatettua hapanleipdé. Hapanleivan kohotusaineena toimii
hiilidioksidi, jota syntyy hapatusprosessissa. Kahvileipia kohotetaan leivinjauheella ja muil-

la kohotusaineella. Rieskat, sokerikakut ja voitaikinalla leivotut tuotteet kohotetaan ilman
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kohotusaineita. Niiden kohoaminen perustuu raaka-aineiden vaahdotukseen ja/tai taikina-

nesteesta irtoavaan vesihdyryyn. (Parkkinen, 2010, 73.)

Leipia voidaan valmistaa vehnastd, riisista, maissista, ohrasta, kaurasta ja rukiista. Lan-
simaissa leipa kypsennetdan tyypillisesti uunissa, kun taas Afrikassa ja Aasiassa leipaa
kypsennetaan paistamalla, hoyryttamalla seka savialustoissa. Intiassa, matalaa leipaa
valmistetaan valurautaisella, muurinpohjapannua muistuttavalla kuumalla alustalla, pais-
tokivilla seka tandor-uuniin kuumalla seinamalld, niin, etta leipa kypsyy vertikaalisessa
asennossa. Jo antiikin aikoihin Lahi-idassa nautittin matalaa leipda, lavashaa. Leipa kyp-
sennettiin tulessa, jonka suojana on kupoli. Larousse Gastronomie on jakanut leivéat seu-
raaviin kategorioihin matalaleipa, vaalealeipa, sampylat, oljyiset leivéat, kokojyvaleivat,
gluteiinittomat leivat, saksalaiset tummat leivat, hiivattomat leivat, makeat- ja teeleivat

seka juhlaleivat. (Larousse Gastronomique 2001, 158-160.)
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3.1.1 Nesteet

Vedella on keskeinen rooli leivan leipomisessa. Vesi liuottaa jauhojen gluteiinin, joka on
edellytys sille, etta taikinaan muodostuu sitkoa ja tarkkelys liisteréityy. Vesi toimii liuotti-
mena ja hajottajana suolalle, sokerille ja hiivalle. Vesi on valttdméaton hiivan kaymiselle ja
lisdantymiselle. Loysa taikina fermentoituu nopeammin kuin kuiva taikina. Vesi maarittelee
leivanrakenteen. Veden lampotilalla on keskeinen merkitys leipataikinan optimaaliseen
sisadlampdtilaan. (Hamelman 2004, 49-50.) Nesteen& voi kayttdd myos mehuja, maitoa,
olutta, pyreitd, piimaa, jogurttia tai rahkaa. Nesteen sakeus vaikuttaa jauhojen maaraan.
Leipataikinaan, jossa on nesteena maitoa, kaytetadn vahemman jauhoja kuin taikinaan,

jossa nesteené on vetta. (Hedh 2005, 25.)

Maito saa leivan rakenteen ja sisuksen pehmeadksi, varin voimakkaammaksi seka huokoi-
set tilviimmiksi. Maito sopii erityisen hyvin vehnataikinaan, hampurilais- ja hot dog -
sampylo6ihin, vuoka- ja teeleipiin. Suositeltavaa on kayttaa tdysmaitoa. Siind on enemman
makua ja rasvaa. Jogurtti parantaa taikinan leipoutumisominaisuuksia ja lisda leivan tila-
vuutta. Rahkalla leivotut leivat ovat mehevia ja ne sdilyttavat kosteuden pitkaan.

(Hedh 2005, 25.)

3.1.2 Jauhot

Leipakulttuurin juuret kulkeutuvat Vaha-Aasiaan. Mesopotamiassa Eufratin ja Tigrisin var-
rella viljeltiin jo 9000 vuotta sitten ohraa ja vehnaa. Leipa kehittyi luultavasti puuroista.
Ennen vanhaan leivan leipomisen kaytettiin paasaantodisesti ohraa. Ohrassa ei ole paljon
gluteiinia, jota on oltava, jotta leipa kohoaa. N&in ollen leivat olivat matalia.

(Hedh 2005, 22.) Tama on nahtavissa (Taulukko 1. ja 2.) monissa suomalaisissa maakun-

taleivissa. Rieska on ollut yleinen ympari Suomea. (Kolmonen 1993, 5.)

Yleisimmat leipiin k&ytettavat viljalajit ovat heinasukuisia. Pohjoismaissa kaytetaan ylei-
simmin neljaa viljalajia: vehnaa, kauraa, ruista ja ohraa. (Hedh 2005, 22.) Viljasta jaloste-
tut jauhot kayvat moninaisen prosessin lapi. Kokojyvavehna tarkoittaa, etta jauhoihin jau-
hetaan kaikki jyvan osat. Suuresta osasta jyvia kuitenkin poistetaan kuorikerrokset (le-
seet) seka alkio, joka sisaltaa runsaasti 6ljya, vitamiineja ja valkuaisaineita. Jyvan ydin 85
prosenttia koko jyvastd, on tarkkelyspitoinen osa. Tama osa on paremmin tunnettu valkoi-
sena vehndjauhona. Muut jauhot jauhetaan kokojyvista. (Willan 1989, 342.) Kaikista vilja-
lajeista jauhetut jauhot tulee sailyttaa pimeédssa, viileassa, ilmatiiviissa ja kuivassa paikas-
sa. Liian pitkdan varastoidut jauhot menettavat kosteutta ja rasvapitoisuutta. Talldin jauho-

jen paino saattaa muuttua varastoinnin aikana. (Hedh 2005, 22.; Willan 1989, 342.)
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Jauhojen sailyvyys jakautuu kahteen osaan: helposti pilaantuvat, kokojyva-ja 6ljyiset alki-
on osat, joiden sailyvyys on noin kaksi kuukautta, seka pitkaan sailyvat jauhot, kuten tark-
kelyspitoiset jauhot (esimerkiksi perunajauhot), durumjauhot, vehngjauhot ja riisijauhot,
joiden sailyvyys on kolmesta kuuteen kuukauteen. Jadkaapissa sailytettavien jauhojen
sailyvyys pitenee puolella. Jauhoja voidaan myos pakastaa. Ne sdilyvéat pakastimessa
kayttokelpoisina puoli vuotta. Vehnan alkiot ovat erittéin herkkia. Ne tulee kayttaa kuukau-
den kuluessa ja vehnanalkiot tulee sailyttaa kylmassa. Virheellisesti sailytetyt jauhot saat-
tavat sisaltaé pienid, vaarattomia kuoriaisia, karsakkaita. (Willan 1989, 342.)

Tuhansia erilaisia vehnélajeja kuuluu triticum-sukuun. Kaikki viljat koostuvat kolmesta
osasta; kuoresta, alkiosta ja ytimesta. (Willan 1989, 342.) Tavallinen vehna on maailmalla
yleisin ja tarkein viljelty viljalaji. Vehnan jyvassa on gluteiinia, mika tekee siita leivontaomi-
naisuuksiltaan parhaan. Vehnan valkuaisaineilla, proteiineilla, on erityinen kyky imea vet-
ta, muodostaa sitkoa ja kimmoisa taikina, kun sité vaivataan. Gluteiini muodostaa sellai-
sen verkoston, etta hiivan muodostama kaasu pysyy taikinassa ja kohottaa nain ollen tai-
kinaa. (Hedh 2005, 22—-23.) Rasvalla ja hapolla on kyky heikentéaa gluteiinin toimintaa.
Esimerkking, kun 125 grammaan gluteiinipitoisia jauhoja kohden lisataan teelusikallinen
sitruunamehua tai kaksi ruokalusikallista 6ljya, taikinan kimmoisuus heikkenee ja néain

ollen lehtevia taikinoita on helpompi kaulita. (Willan 1989, 343.)

Erikoisvehndjauhoja, joissa on paljon proteiinia 10,5-13,5 prosenttia suositaan vaaleissa,
ilmavissa ja kevyissa leivissa. Tavalliset vehnéjauhot eivat sisalla niin paljoa proteiinia
kuin maalaisvehndjauhot. Vahemman gluteiinia sisaltavat jauhot soveltuvat paremmin
kakku-ja torttutaikinoihin, sokerikakkuihin seka kakkupohjiin. Nama niin sanotut kakkujau-
hot ovat pehmeimpia jauhoja, ne sisaltavat 6 prosenttia valkuaista. (Willan 1989, 343.)
Vehnasta valmistetaan myds karkeita ja hienoja grahamjauhoja. Grahamjauhojen proteii-
nipitoisuus on 10 prosenttia. Ne on jauhettu kokonaisista jyvistd, joka antaa taysjyvajau-
hoille paljon makua. Vehnasta valmistetaan myos leseita. hiutaleita, alkioita sek& murskat-
tua vehnaa. (Hedh 2005, 23-24.)

Durumia viljellaan Kanadassa, Venjalla, Yhdysvalloissa ja Argentiinassa. Durum on ko-
vaa, kiiltavaa ja keltaista vehnad, jossa on erityisen korkea proteiinipitoisuus (14 prosent-
tia). Durumia kaytetdan paasaantoisesti pastataikinoihin ja italialaiseen leipaéan. Speltti
tunnetaan nimella alkuvehna, silla se on hyvin vanha vehnélajike. Speltista syntyy herkul-

lisia leipi&, joissa maistuu voimakas viljan maku. (Hedh 2005, 23-24.)

Ohra on kotoisin Koillis-Afrikasta (Hedh 2005, 24). Ohraa, kauraa ja ruista on perinteisesti

viljelty alueilla joissa vehnén viljely ei ole ollut mahdollista. Vengjalla, Pohjois-ja Keski-
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Euroopassa tummaa leipda valmistetaan rukiista ja ohrasta valmistetaan alueille perintei-
sia leipid. Ohra on edelleen yksi tarkeimmista Lahi-idassa viljellyista viljoista. Ohrasuuri-
moista, kokonaisista jyvista on poistettu uloimmat kuoriosat. Suurimoiden kypsennys vie
paljon aikaa, l1&hes tunnin. Ohrahelmien kypsennys on ohrasuurimoita puolet nopeampi,
mutta ne sisaltavat hyvin vahan ravintoaineita. Ohrasuurimoista valmistetaan leikkaamalla
rikottuja ohrasuurimoita, joiden kypsentadminen on nopeaa. Ohrasta voidaan valmistaa
myds hiutaleita, jauhoja, idatetyista jyvista saadaan mallasohraa paahtamalla ja jauhamal-
la. (Willan 1989, 321.)

Kaura on kulkeutunut meille Kaakkois-Euroopasta ja Lahi-ldasté. Kaurassa on paljon tér-
keita kivennaisaineita ja vitamiineja. (Hedh 2005, 24.) Kauraa kaytetaan yleisimmin suu-
rimoina ja hiutaleina. Ne soveltuvat erityisesti puuroihin, nopeasti valmistettaviin leivon-
naisiin ja leipiin. Kaurassa on korkea rasvapitoisuus. Pilaantumista edistavat entsyymit
tuhoutuvat, kun kauraa hoyrytetdan ja paahdetaan. Kauraan syntyy pahkindisia aromeja,
kun sitd paahdetaan. (Willan 1989, 320.) Kaurassa ei ole lainkaan sitkoa, koska siina ei
ole gluteiinia ja sen vuoksi se soveltuu gluteiinittomille. Kaura on hyva imeltaa, jos sita
kayttaa leivontaan. (Hedh 2005, 24.)

Ruis on todennakdisesti kotoisin Vaha-Aasiasta. Se on suhteellisen nuori viljalaji. Ruis
sietdd kylmyytta paremmin kuin vehna, joten sita viljelladn monissa pohjoisissa maissa.
Karkeiden ja hienojen ruisjauhojen proteiinipitoisuus on kahdeksan prosenttia. (Hedh
2005, 24.; DiMuzio 2009, 18-19.; Hamelman 2004, 43-47.) Molemmat jauhot jauhetaan
kokonaisista jyvista. Ruissihtijauho on valmistettu taysjyvarukiista, josta on poistettu osa
kuoresta. (Willan 1989, 321.) Rukiista valmistettavat lese, rouhe ja hiutaleet soveltuvat
erilaisiin taysjyvaleipiin tai koristeeksi leipien pinnalle. Ruisjauho on runsasarominen ja
maukas jauho, toisin kuin vehnéjauho, joka on hyvin neutraali. Ruisjauhon leipoutumis-
ominaisuudet eivat ole erityisen hyvéat, koska siina ei ole paljon gluteiinia. Sen vuoksi ruis-
leipiin lisatédan usein hapanjuurta, jolloin rukiin tarkkelyksen ja liukoisten pentosaanien eli
soluseinien suurten sokerimolekyylit turpoavat ja jauhojen leipoutumisominaisuudet para-
nevat. Leivontalaatuun vaikuttaa oleellisesti myos se, miten tehokkaita jauhojen sisaltamaét
tarkkelysta ja soluseinia pilkkovat entsyymit ovat. (Hedh 2005, 24.; DiMuzio 2009, 18-19.;
Hamelman 2004, 43-47.)

3.1.3 Suola ja sokerit

Suolalla on monta tarke&a tehtavaa leipataikinassa. Se hillitsee taikinan kohoamista, lisda
taikinan kimmoisuutta, auttaa pitdméaan taikinan kosteana seka parantaa makua. Kun tai-

kinaan vaivauksen loppuvaiheessa lisataan suola, se vaalentaa leivan sisusta ja pintaa
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seka liséda taikinan kimmoisuutta. Liian vdhan suolaa taikinassa tekee siitd vahemman
kimmoisaa ja tahmeaa, minka vuoksi kaasut eivat pysy siina. Nain ollen leivasta tulee
matalampi, koska leivan tilavuus jaa silloin pienemmaksi. Lisaksi leivasta tulee vaaleam-
paa ja mauttomampaa. Jos taas suolaa lisdtdén leipataikinaan liikaa, taikinasta tulee kos-
teaa ja se kohoaa hitaasti. Leip& saa uunissa liian nopeasti véria ja maku on suolainen.
Taloussuola, jossa on 99,9 prosenttia natriumkloridia (NaLl) on puhtainta suolaa. Vuori-
suola saadaan louhimalla valtavia maanalaisia suolavarantoja. Merisuolaa saadaan me-
rista haihduttamalla. Useasti leipataikinoihin lisatéan merisuolaa. Leipurit laskevat 20
grammaa suolaa jauhokiloa kohti. (DiMuzio 2009, 20.; Hedh 2005, 25.)

Sokeri muodostuu fruktoosi- ja glukoosimolekyyleista, jotka liukenevat helposti veteen.
Hiiva kayttaa glukoosia ravinnokseen, kun taas fruktoosi sailyy taikinassa ja antaa leivélle
paistettaessa varia. Nain ollen pieni maara sokeria nopeuttaa taikinan kohoamista, kun
taas lilka sokeri hidastaa prosessia. Sokeria lisataan leipataikinoihin antamaan makeutta
ja varia leivan pintaan. Sokeri pehmentaa tiukkoja gluteiinisidoksia. Nain ollen vahan so-
keria voi antaa leivalle miellyttavan pehmean rakenteen, kun taas liika sokeri voi pilata
leivan rakenteen. (DiMuzio 2009, 23.) Muscavado-, fariini- ja ruokosokeri, sekd hunaja
antavat kukin leivalle ominaisen maun. Hunaja parantaa myds leivan kohoamiskykya.
Hunajaa voi lisata maltaan sijaan. Siirapista 80 prosenttia on kuiva-ainetta ja loput vetta.
Desilitra siirappia painaa 140 grammaa. Siirappi voi olla tummaa, kirkasta, vaaleata tai
maltaista. (Hedh 2005, 25-26.)

Mallas on vanhimpia leivonnassa kaytettyja apuaineita. Mallas valmistetaan idatetysta
viljasta. Mallas voi parantaa heikkolaatuisten jauhojen leipoutumisominaisuuksia. Se an-
taa my0s leivalle makua. (Hedh 2005, 25-26.)

3.1.4 Kananmuna ja rasvat

Kananmuna painaa kuorineen noin 60 grammaa, ilman kuoria 50 grammaa, valkuainen
noin 30 grammaa ja keltuainen noin 20 grammaa. Kananmunissa on paljon kokoeroja,
jonka vuoksi ne tulee aina punnita. Keltuaisen lesitiini vaikuttaa taikinassa siten, etta rasva
jakautuu tasaisemmin, taikinan kaasunpidatyskyky parantuu ja taikinan kimmoisuus li-
saantyy. Wienerleipa-, croissant- ja briossitaikinoihin kaytetaan juuri tasta syysta kokonai-
sia munia. Kananmuna kuivattaa leivonnaisia ja sen vuoksi rasvaiset leivonnaiset tulee

sydda vastapaistettuina tai tuoreina. (Hamelman 2004, 59.)
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Voi lisatdan taikinoihin aina huoneenlampdisena, silla se sitoo enemman ilmaa taikinaan,
kuin sulatettu voi. Nain ollen hiivan teho paranee. Kiinteavoi tekee taikinasta myods kim-
moisampaa ja pehmeampéaa. Taikinan ilmakuplat kasvavat suuremmiksi kohoamisen ja
paistamisen aikana ja néin ollen leivan tilavuus kasvaa. Voita ei siis tule koskaan sulattaa.
Sulanutvoi imee itseensa enemman jauhoja kuin pehmea. Leivan rakenteesta tulee ras-
kas. Voi lisataan taikinaan vaivauksen loppuvaiheessa. Talloin taikinasta tulee kimmoi-
sampi ja leivan tilavuus kasvaa. Voi antaa miellyttavan aromin leivonnaisille ja leiville. Oljy
tekee leivasta sitkeampad. Juokseva rasva heikentda taikinan kaasunpidatyskykya, mista
johtuen leivasta tulee mureampi ja kooltaan pienempi. (Hamelman 2004, 60.; Hedh 2005,
26.)

3.15 Kohotusaineet

Artesaani- ja muut hiivaleivat valmistetaan taikinasta, jonka valmistukseen kaytetaan hii-
vaa, joka ajan kanssa hapattaa taikinaa, jolloin leipa kohoaa ja nain rakenteesta tulee
kuohkeampi. Hiiva on elava organismi, yksisoluinen sieni. Erilaisia hiivakantoja on lahes
kaikkialla ymparillamme. Leipataikinan tarkkelys ja sokeri toimivat hiilihydraatin lahteena,
jota hiiva kayttaa ravinnokseen. Hiiva muuntaa hiilihydraatit hiilidioksidiksi ja etanoliksi.
Tata orgaanista prosessia kutsutaan kaymiseksi, fermentaatioksi. (Labensky, Martel &
Van Damme 2005, 170.) Leivan valmistuksen aikana hiiva vapauttaa hiilidioksidikaasua.
Kaasu jaa loukkuun taikinaan gluteeniverkostoon. (Hedh 2005, 27). Ansaan jaanyt kaasu
hapattaa leipaa. Hapatus tarjoaa halutun rakenteen ja maun leivélle. Kaymisen aikana
syntynyt pieni maaré alkoholia haihtuu pois paiston aikana. (Labensky, Martel & Van
Damme 2005, 170.)

Kuten suurin osa elollisesta, my6s hiiva, on erityisen herkka lampédtiloille ja kosteudelle.
Se viihtyy parhaiten 24 asteen ja 35 asteen valissa. Alle kahdessa asteessa hiiva on lepo-
tilassa,; yli 59 asteessa se kuolee. Kosteus aktivoi hiivasoluja auttaen hiivaa muuttamaan
hiilihydraatteja taikinan ravinnoksi. Suolaa kaytettaan leivassa, silla se edesauttaa gluteii-
nia tekemalla siitd vahvemman ja elastisemman. Suola vaikuttaa myoés hiivan kdaymiseen.
Koska suola hillitsee hiivan kasvua, se auttaa nain ollen hallitsemaan taikinan kohoamista.
Liian vahan suolaa taikinassa tekee leivasta mauttoman ja taikina kohoaa liilan nopeasti.
Liian paljon suolaa taas tuhoaa hiivan ja leivasta tulee kova ja matala. Taito kontrolloida
hiivan ravinnon mé&araa seka kaymisen lampdétilaa, mahdollistaa kontrollin hiivalla hapate-
tun leivan rakenteeseen ja makuun. (Labensky, Martel & Van Damme 2005, 171.; McGee
2004, 532.)
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Taulukko 3. Lampdtilan vaikutus hiivan toimintaan. (Labensky, Martel & Van Damme
2005, 171)

Lampdotilan vaikutus hiivan toi-

mintaan
Lampdatila Hiivan toiminta
2 astetta Hiiva ei toimi

16-21 astetta Hiiva toimii hitaasti

24-38 astetta | Tuorehiivan toiminnalle optimaalinen
lampatila

29-38 astetta | Pikakuivahiivan toiminnalle optimaa-

linen veden lampdtila

38-45 astetta Aktiivinen kuivahiivan toiminnalle

optimaalinen veden lampdtila

59 astetta Hiiva kuolee

Ihmiset ovat nauttineet kohotettua leipédé jo 6000 vuotta (McGee 2004, 531). Vuonna 1680
hiivan mikro-organismit I6ydettiin mikroskoopilla (Hedh 2005, 27). Todellinen mullistus
leivan valmistuksessa tapahtui, kun Louis Pateurs 150 vuotta sitten ymmarsi nostatuksen
prosessina (McGee 2004, 531). Han kehitti ensimmaisena nykyisen puristehiivan

(Hedh 2005, 27). Puristehiiva, myds tuorehiivana tunnettu, on tarkkelyksen ja hiivan sekoi-
ta, jossa on 70 prosenttia nestettd. Tuore hiiva tulee sailyttéda jadkaapissa. Sen koostumus
tuoreena tulee olla kermanvaalea ja lohkeileva. Tuoksu on hiivainen. Vanhan hiivan tun-
nistaa pistavasta, kayneesta tuoksusta, ruskeasta varista seka limaisesta pinnasta. Tuore
hiiva tulee liottaa lampimaan veteen, 38 asteiseen (Taulukko 3.). Vetta on oltava kaksin-
kertainen m&ara hiivan painoon verrattuna. Hiiva tulee liottaa aina nesteeseen ennen kuin
hiivan voi lisata leipataikinaan. Tuore hiiva sailyy kahdesta kolmeen viikkoon. Jos sen
pakastaa tuoreena, hiiva sailyy pakkasessa kuukauden kayttokelpoisena. Pakastetun tuo-
rehiiva teho heikkenee noin 5 prosenttia. (Labensky, Martel & Van Damme 2005, 171-
172.)
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Aktiivinen kuivahiiva on kehitetty vasta 1920-luvulla. Hiiva on poistettu kdymisosiossa ja
kuivattu rakeiksi, jonka jalkeen se on paallystetty suojaavalla pinnoitteella. (McGee 2004,
532.) Kuivahiivasta on poistettu l&hes kaikki vesi kuumalla ilmalla (Labensky, Martel &
Van Damme 2005, 172). Sen kosteus prosentti on 4-6 prosenttia (Hedh 2005, 27). Kuivan
koostumuksen vuoksi hiivan organismi on lepotilassa, joka mahdollistaa sailytyksen viile-
assa ja kuivassa usean kuukauden ajan. Avattu kuivahiiva tulee sailyttaa jadkaapissa.
Kun kuivahiiva kaytetaan leivan valmistukseen, tulee se uudelleen aktivoida sekoittamalla
lampimaan 41-45 asteiseen veteen. (Labensky, Martel & Van Damme 2005, 172.)

Pikakuivahiiva on 1970- luvun innovaatio. Se on kuivatettu nopeammin kuin aktiivinen
kuivahiiva. (McGee 2004, 533.) Niin kuin kaikki hiivat, myds pikakuivahiiva on elava orga-
nismi, joka tuhoutuu yli +59 asteessa (Labensky, Martel & Van Damme 2005, 172).
Pikakuivahiivan koostumus, huokoinen tanko, imee itseensa tehokkaammin ja nopeam-
min nestettd, kuin aktiivisen kuivahiivan rakeet. Pikakuivahiivan prosessi nopeutuu, silla
sita ei tarvitse aktivoida sekoittamalla ensin nesteeseen vaan se lisdtadan suoraan muihin
raaka-aineisiin. Toisaalta, jos taikinan koostumus on tiukka ja vaivaamisen aika on hyvin
lyhyt, kuten croisantti ja beigel, kannattaa hiiva yhdistéaa pieneen maaraéan vetta. Muuten
pika kuivahiiva ei valttdmatta ehdi sekoittua tasaisesti taikinaan ja nain ollen lopputulos ei
ole toivottu. (Labensky, Martel & Van Damme 2005, 172.) Pikakuivahiiva tuottaa voimak-

kaammin hiilidioksidia kuin aktiivinen kuivahiiva (McGee 2004, 533).

Hiivasolut tuottavat hiilidioksidia hitaasti. Prosessi voi kestda tunnista muutamaan. Taiki-
nan rakenne on oltava elastinen, jotta se kestaa pitkda painetta. Kevyet ja juoksevat taiki-
nat eivat kesta kaasukuplia kuin muutaman minuutin, jonka vuoksi niissa kaytettaan
nostatus ainetta, joka reagoi nopeasti. (McGee 2004, 533.) Naita ovat kemialliset koho-
tusaineet, leivinjauhe, sooda, hirvensarvensuola ja potaska. Ne reagoivat nopeasti veden
kanssa ja vapauttavat hiilidioksidia. Kemiallinen kohotusaine kuluu nopeasti loppuun rea-
goituaan veden kanssa. (Hedh 2005, 27.) Kemiallisia kohotusaineita kaytettdessa on
huomioitava tarkasti ohjeessa maaritellyt luvut. Kemialliset kohotusaineet on konsentroitu-
ja tuotteita. Pienelldkin erolla on suuri laadullinen vaikutus lopulliseen tuotteeseen. Jos
kohotusainetta on lilan vahan taikinassa, tuotteesta tulee matala ja liian kova. Liika koho-
tusaine nostattaa tuotetta niin nopeasti, etta tuote romahtaa ja siihen muodostuu karkea
rakenne sek& maku voi olla epamiellyttava. (McGee 2004, 533.) Kohotusaine tulee sekoit-
taa taikinoiden kuiviin aineisiin huolellisesti ja sille on annettava aikaa aktivoitua (Hedh
2005, 27).
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3.1.6 Leipajuuri ja esitaikinat

Ensimmaiset kohotetut leivat ovat kohonneet villihiivojen avulla. Hapanjuuri muodostuu
veden ja jauhojen seoksesta, jonka annetaan olla niin kauan, kunnes kaymisprosessi al-
kaa. Olemassa olevat villihiivat lisdaantyvat. (Hedh 2005, 29.) Hapanjuurileipa on saanut
nimensa siita, etta seka leipataikina, etta itse leipa ovat happamia. Happamuus ja muut
selvasti erottuvat aromit ovat lahtdisin bakteereista, jotka elavéat leipataikinassa monien
hiivojen kanssa. Aromit syntyvat kéymisprosessissa jossa bakteerit, kuten maitohappo-
bakteerit, muuttavat sokereita hapoksi. (McGee 2004, 544.; Labensky, Martel & Van
Damme 2005, 185.) Kaymisessa syntyy kaksi erilaista happoa: maito- ja etikkahappoa.
Maitohappo on miedompi, kun taas etikkahappo muistuttaa viinietikkaa. Yleisesti viiledssa
ka&ymisprosessissa syntyy paasaantoisesti maitohappobakteereja. Lampimassa tapahtu-
vassa hopeassa kaymisprosessissa muodostuu paljon etikkahappoa. (Labensky, Martel &
Van Damme 2005, 185.) Hapanjuurta pidetddn aktiivisena lisaamalla siihen jauhoja ja
vetta (Hedh 2005, 29).

Taysjyvaleipa, johon on kaytetty hapanjuurta ja kuitupitoisia jauhoja, on terveellista, silla
se nostaa verensokeria hitaasti. Taikinan kdydessa ja nostatuksen aikana sokeri, sakka-
roosi hajoaa. Tasta johtuen hapan- ja taysijyvaleivan hiilihydraatit imeytyvat elimistos-
samme hitaasti. Hapankaymisessa syntyvét maito- ja etikkahappo pilkkovat tarkkelysta,
nain ollen tarkkelys imeytyy ruuansulatuksessa hitaammin. Tarkkelys kapseloituu taysjy-
valeivassa, mika estaa entsyymeja paasemasta siihen kiinni. Terveyden kannalta toivotta-
vaa on tallainen hidas imeytyminen, silla se takaa vakaan verensokeritason. Terveysvai-
kutusten lisaksi hapanjuurella valmistettu leipa on erittdin aromikasta ja maukasta. Hapan-
juurileivan rakenne ja huokoisuus ovat paremmat kuin leivassa, joka on nostatettu nope-
asti. ( Hedh 2005, 29-30.)

Hapanjuuren valmistukseen tulisi valita luomua ja laadukkaita raaka-aineita. Luomujauhot
aktivoivat hiivan toimintaa voimakkaammin kuin tavalliset. Ruisjauhot fermentoituvat no-
peasti, ja vehndjauhot toimivat juuren kdynnistdjana. Saman verran vehngjauhoja ja ruis-
jauhoja juuressa takaa laadukkaan juuren. (Labensky, Martel & Van Damme 2005,185.)
Lamminté (35-asteista) vetta sekoitetaan jauhoihin. Gramma jauhoja sisaltda noin 100
maitohappobakteeria. Juuren katalysaattoreina seka maun parantajina kaytetdan ome-
naa, hunajaa, luomuviinirypéleita, luomurusinoita, raastettua perunaa, jogurttia tai appel-
siinimehua. Hapanjuuren alku (vesi, jauho, katalysaattori) pidetdan lampimassa paikassa
kannellisessa astiassa 36 tunnista kolmeen paivaan. Tama vaihe maarittda kuinka hapan-
ta leivasta halutaan. Suotuisin [Ampdtila kdymiselle on 26—30 asteessa. (Bertinet 2007,

47.; Hedh 2005, 29.) Kaymisprosessia voi nopeuttaa sekoittamalla juurta muutamaan ot-

23



teeseen pdaivan aikana. Seuraavaksi juureen lisataan huolellisesti sekoittaen saman ver-
ran 35-asteista vetta ja jauhoja. Edelleen hapanjuurta sailytetdan lampimassa paikassa.
Viidentena paivana, jos juurta on ensimmaisessa vaiheessa pitanyt kolme paivaa, juuri on
nyt valmis. Hapanjuurta sailytettdan kylmassa, jadkaapissa, kunnes juurta halutaan kayt-
téda. Valmiissa juuressa pH on alle 4,0 ja néin ollen hapontuotanto heikkenee ja lopulta
lakkaa kokonaan. Maitohappobakteerit silyvat kuitenkin hengissa juuressa. Juuri elvyte-
taan lisaamalld jauhoja ja vetta. Samalla maitohappobakteerit alkavat taas toimimaan.
(Hedh 2005, 29.)

Esitaikinalla kohotettuja leipia, kutsutaan epésuoriksi taikinoiksi, koska taikinaa ei sekoite-
ta yhdella kertaa. Esitaikina antaa leivalle enemman aromia ja paremman rakenteen. Lei-
vat kohoavat voimakkaammin ja niista tulee suurempia. Leivan tuotannon ollessa suuri
kannattaa esitaikinaa valmistaa paljon ja sailyttaa kylmiossa, jossa se sailyy liinaan kaarit-
tyna hyvana viikon verran. Peitettyna esitaikina ei happane eika kayta sokeria niin nope-

asti. Suolaton esitaikina kohoaa suolattua taikinaa nopeammin. (Hedh 2005, 32-33.)

Vaalea esitaikina ranskaksi pate a fermeté, valmistetaan runsasproteiinisesta vehnajau-
hoista, vedestd, hiivasta ja suolasta, suola kontrolloi ja hidastaa taikinan kohoamista. Vaa-
lea esitaikina kohoaa lampiméassa kuusi tuntia ja kylmassa vahintaan yksitoista tuntia,
jotta taikinaan kehittyy oikeinlainen aromi ja oikeanlainen leivontaa parantava ominaisuus.
Loysa esitaikina on puolalaisten kehittelem& menetelma. Ranskaan menetelma paatyi
vaeltavien kiséllien mukana. 1920-luvulla siitd alettiin leipoa patonkeja. Menetelméa tekee
leivasta laadullisesti parempaa. Taikina valmistetaan jauhoista, vedesta, hiivasta tai aktii-
visessa tilassa olevasta juuresta (vesi on 35 asteista). Esitaikinasta tulee pannukakku-
mainen. Taikinan annetaan kayda kylméassa yon yli. Taikinaan on muodostunut paljon
aromia. Leivasta tulee hieman hapanta, ilmavaa, sitkedhkoa ja rapeakuorista. Raskia kay-
tetdan kaynnistdmaan ja vauhdittamaan taikinan kohoamista. Leivan laatua voidaan pa-
rantaa esitaikinoilla imellys ja kuumajuuri. Imeltaminen on kiehuvan veden ja jauhojen
yhdistelm4, jossa valmiin seoksen l[Ampdtila on 70 astetta. Seoksen annetaan kayda seu-
raavaan paivaan. Imellytyksen ansiosta taikina pystyy sitomaan enemman vetta ja nain
ollen pysyy mehevampana ja leivdssé on makeahko maku. Kuumajuuritekniikka kaytetaan
leipdén jonka rakenne on todella tiivis. Juuri parantaa tuotteen rakennetta. (Hedh 2005,
32-33)
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3.2 Valmistusmenetelmat

Leivan tekemisen prosessi on peraisin esihistorialliselta ajalta. Arvellaan, etta leivinuuni
keksittiin 6000 tuhatta vuotta sitten. Egyptilaisilla oli leipomoita noin 300 vuotta eKr. (Hedh
2005, 18.) Leivalla on ollut keskeinen merkitys monessa kulttuurissa, ihmisten arjessa.
Leivan valmistukseen tarvitaan neljd peruselementtia: maa, vesi, ilma ja tuli. Siemenet
itavat ja kasvavat maassa. Aurinko ja sade ovat edellytys viljan kasvulle. Leivan paistami-
seen tarvitaan tulta. Leipé ei valmistu ilman tulta kiviarinauunissa tai ilman sahkon kytke-
mista. (Hedh 2005. 22.)

Raaka-aineiden Sekoittaminen
punnitus ja vaivaaminen

Taikinan Taikinan ylos Leipataikinan
fermentointi ly&nti jakaminen

Leivan
jddhdyttdminen
ja varastointi

Leivamn Leivan
nostatus paistatus

Leipataikinan Leivam
vaivaaminen muotailu

Kuvio 1. Leipataikinan valmistusprosessin vaiheet. (mukaellen Labensky, Martel, Van
Damme 2005, 173)

Leivan valmistusprosessi muodostuu kymmenesta (kuviol.) keskeisesta vaiheesta. Raa-
ka-aineiden laadun jalkeen punnitseminen on keskeisimpia vaikuttavia asioita leivan lop-
putulokseen. Mittaamisessa on siis oltava toimiva ja tarkka vaaka. Sen liséksi henkild joka
suorittaa punnituksen, on seurattava huolellisesti ohjeita. Raaka-aineiden lampdtilat ovat
suorassa yhteydessa hiivan toimintaan kuten edellisesséd kappaleessa (hiiva) todettiin.
Monta tekijaa vaikuttaa siihen, kuinka paljon jauhoja tarvitaan leipataikinaan kulloinkin;
ilman kosteusaste, varastoinnin taso, kuinka tarkasti leipuri on punninnut muita raaka-
aineita seka mihin vuodenaikaan vilja on korjattu. Jauhot, jotka saapuvat eri myllysta tai
ovat eri valmistuserasta, voivat imeé itseensa vetta eri maaria vaihdellen. Proteiinipitoinen
jauholaatu imee aktiivisemmin vetta, kuin jauholaatu, jossa on vahan proteiinia. Ammatti-
taito opettaa kuinka paljon jauhoja taikinaan loppujen lopuksi tarvitaan, jotta haluttu kon-
sistenssi saavutetaan. (Labensky, Martel, Van Damme 2005, 173.)

Vaivaamisen ensimmainen vaihe on raaka-aineiden sekoittaminen. Veden kohdatessa
jauhot taikinassa alkaa tapahtumaan aktiivista toimintaa. Jauhon rikkoutunut tarkkelys
imee itseensa nestettd. Entsyymit sulattavat tarkkelyksen sokereiksi. Hiivasolut kayttavat

ravinnokseen syntyneen sokerin, jonka seurauksena syntyy hiilidioksidia seka alkoholia.
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Osa vedesta imeytyy gluteiinin proteiineihin, jotka levittaytyvat pitkiksi ketjuiksi. Ketjut
muodostavat viereisten molekyylien kanssa heikkoja sidoksia toisiinsa. Nain muodostuvat

ensimmaiset osat gluteeniverkosta. (McGee 2004, 536.)

Taikinaa voi vaivata yleiskoneella tai kasin. K&sin vaivaamisprosessi kestaé kauan, eika
kasin vaivatusta leivasta saada laadullisesti yhta tasokasta, eikéa kooltaan yhté isoa kuin
koneella. Huonosti vaivatulla taikinalla on huono kaasunpidatyskyky. Vaivaaminen tulee
aloittaa hitaasti, silla veden tulee ehtia liottamaan jauhoja niin, etta gliadiini ja gluteniini
saavat jauhot turpoamaan ja muodostamaan sitkoa (gluteiinia). Suola tulee lisata aina
vaivaamisen lopussa, jolloin se vahvistaa gluteenia. Taikinasta tulee nain kimmoisampi ja
ilmakuplat pysyvat paikoillaan. Vaivauksen loppupuolella lisataan nopeutta, jotta sitkover-
kosta muodostuu vahva ja elastinen. Rasva lisataan vasta muutaman minuutin vaivauk-
sen jalkeen. Nain syntyy parempi sitko. Taikinan vaivauksessa ilma sitoutuu siihen pienina
kuplina, joiden ansiosta leivasta tulee ilmava ja kevyt. Vaivauksen tuloksena syntyva sit-
koverkko repedaa ja taikina painuu kasaan, jos vaivaus on liian voimakasta. (Hedh 2005,
33-34. ;DiMuzio 2012,42-43.)

Lepoaikana jauhot turpoavat ja samalla syntyy joustava sitkoverkosto taikinaa. Mitd va-
hemman taikinassa on hiivaa- sitd pidempi on lepoaika. Gluteiini on herkk& hapon vaiku-
tukselle, taikina voi menettdaa kimmoisuuttaan, jos taikina ei saa nousta tarpeeksi pitkaan.
Lepoaikana gluteiini imee itseenséa nestettd, jolloin taikinan pinta kuivuu. Taméa on merkki
siitd, ettd taikina on valmis leivottavaksi. Ruistaikina kaipaa harvoin yli 60 minuuttia lepo-
aikaa. Ruistaikinoiden aromi ja maku koostuvat esitaikinasta, raskista, imellytyksesta, ha-
panjuuresta, esitaikinasta ja kuumajuuresta. Lepoaikana taikinaan muodostuu happoja,
jotka reagoivat alkoholin kanssa ja antavat nédin ollen makua ja aromia. (Hedh 2005, 34—
35.)

Paineleminen tai ammattitermi alas lydominen tarkoittavat, ettd vehnétaikinat painellaan
kokoon. Taikinaan muodostuu 20-25 asteen lAmmdssa etikkahappoa, joka hidastaa ko-
hoamisprosessia. Suurin osa tasta haposta katoaa, kun taikinasta painellaan ilmat pois.
Osa etikkahaposta jaa kuitenkin taikinaan, jossa se muodostaa aromiaineita miedomman
maitohapon kanssa. Konkreettisesti painelu tarkoittaa taikinan kumoamista tydskentelyta-
solle, jossa siita painellaan kasin ilmakuplat pois. Taikinan kulmat nostellaan keskustaa
kohti, ettd taikinasta syntyy paketti. Paketti nostetaan takaisin 6ljyttyyn laatikkoon sauma-
kohdat alaspéin. Leipomistaidon pitk&ssa historiassa on huomattu, ettd kun taikinaa muo-
toillaan ja nostatetaan tallaisessa kompaktissa muodossa, taikinasta tulee kimmoisampi.
Paineleminen tasaa myo6s taikinan |Ampda ja samalla hiivasolut saavat uutta ravintoa.

Hiilidioksidin poistaminen painelemalla edesauttaa taikinan kohoamista, hiivasolujen li-
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saantymista, ilmakuplien maaran kasvua, joka nopeuttaa taikinan kohoamista. Konkreetti-
sesti painelun tulos nakyy leivan tilavuuden lisdantymisend, taikinaa on parempi leipoa ja
tekee leivan sisuksesta kimmoisampaa. Taikinoita voidaan painella yhdesta kolmeen ker-
taan, riippuen taikina tyypista. (Hedh 2005, 35.)

Y16s lydminen tarkoittaa leipomoissa leivan punnitsemista ja muotoilemista. Valmis taikina
jaetaan tasakokoisiksi paloiksi vaakaa kayttaen. Taikinapalat muotoillaan usein pyoreiksi
palloiksi. Tatéa kutsutaan riivaamiseksi. Pallot peitetaan muovilla ja niiden annetaan levata
leipatyypista riippuen.. Leip&é voi kohottaa pelilld, jauhotetun liinan paalla taikka korissa.
Korissa kohottaminen lisaa leivan korkeutta, minka takia se voidaan leipoa melko 16yséas-
takin taikinasta. Leipakorit tulee jauhottaa erittain hyvin, jotta véaltetaén leivan tarttuminen
koriin. Leipa pannaan koriin saumakohta alaspéin, jos toivotaan leivan pinnan repeytymis-
ta. Saumakohta jatetdaan ylospain, jos taas leipaan halutaan siled pinta. Kun leipaan halu-
taan ilmakuplia, tulee taikinaa kasitella hellasti. Taikina taitetaan kolmeen osaan. Taikina
peitellaan liinalla ja sen annetaan levata. Peittamaton leipapinta kuivuu nopeasti. (Hedh
2005, 25-26; DiMuzio 2012,80-84.)

Leivéan toista kohotusta kutsutaan raskitukseksi. Leipomoissa leivat raskitetaan 37 asteen
lammaossa kosteuden ollessa 70—80 prosenttia. Nain ollen leivan pinta ei kuivu ja leipa
kohoaa nopeasti. Vehnéataikinat ovat melko raskaita, mutta niista tulee kevyita ja ilmavia,
kun ne kohotetaan oikealla tavalla. Leivan toinen kohottaminen kestéa keskimaaraisesti
kuudestakymmenesta minuutista kolmeen tuntiin. Kaikki riippuu huoneen lampdétilasta,
jossa leivat kohoavat. Vaihtelevien olosuhteiden vuoksi on hyva kayttaa maaritetta: raski-
tus on valmis kun leipa on kohonnut tilavuudeltaan kaksinkertaiseksi. Taikinoita voi kohot-
taa myds yon yli jAdkaapissa. Nain ollen niihin tulee pitkan ja hitaan kohotuksen ansiosta
erinomainen aromi ja rakenne. Kohotuslampdétilan noustessa lilan korkeaksi, leivan raken-
ne ja maku karsivat. (Hedh 2005, 36.)

Jos leipda kohotetaan liikaa se saattaa painua kasaan, jaada littedksi, reveta tai menettaa
muotonsa. Liian vah&n aikaa kohonnut leipa yleensa repedéa sivuilta. Sormella painamalla
leivan pintaa voidaan tarkastaa kohoamisaste. Riittavasti kohonnut leipa tuntuu antavan
periksi kevyesti painettaessa ja tuntuu kimmoisalta. Sopivasti kohonneita leipid voidaan
viiltdad partakoneenteralld juuri ennen kuin ne paistetaan. Viiltojen tekemiselle 10ytyy lei-
vontatekninen syy. Viillot jakavat jAnnityksen sitkoverkossa siten, etta leivan tilavuus paa-
see kasvamaan uunissa. (Hedh 2005, 36.; DiMuzio 2012, 106.)

Leivan paistaminen on optimaalisinta puilla [Ammitetyissa kiviarinauuneissa. Kiviarina uu-

nia voidaan jaljitella kayttdAmalla uunissa leivin kived, joka 6ljytaan, jottei leipa tartu kiveen
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kiinni. Vaihtoehtoisesti voidaan kayttad myos esikuumennettua peltia. Kohotettu leipa nos-
tetaan varovasti kuuman kiven tai pellin paalle leivin lapion avulla. Uuniin tulee suihkuttaa
vetté suihkepullosta, jolloin kostea ilmanala mukailee alkuperaista kiviuunin [ampoa.
Uunin aloituslampdtila tulee olla korkeampi, kuin haluttu paistolampétila. Uunin sisalampo-
tila nimittain laskee, kun uunin ovia availlaan leipia sisaan laitettaessa. Paiston alussa
lisatty vesinOyry pienentaa leivan pintajannitysta ja nain ollen leipa kohoaa ja laajenee
paiston aikana. Taikinan sisalampétilan noustessa, leivan sisélla olevat kohoamiskaasut
lisdantyvat, jolloin leivan sisalle muodostuu kuplia, jotka kohottavat leipaa. Osa kaasuista
havida paiston aikana. LAmmaon noustessa leivan siséalla gluteiinin valkuainen hyytyy
(koaguloituu), joka muodostaa leivélle rungon. Runko luovuttaa vetta tarkkelyssoluille,
jotka liisterdityvat ja turpoavat. (Hedh 2005, 36-37.)

Vaalean leivan sisalampdtila tulee olla kypsana 92—-96 asteinen ja raskaamman leivan
96-98 asteinen (Hedh 2005, 37;DiMuzio 2012,131). Uunin lampdtilaa lasketaan noin vii-
den ensimmaisen minuutin paistamisen jalkeen reilusti, muutoin leivat saisivat liikaa varia.
Viidentoista minuutin paistamisen jalkeen uunin luukku avataan. Nain ollen uuni kuivuu ja
leivan pinnasta tulee rapea. Uuniluukun avaaminen paiston aikana lisda leivan kuoren
rapeutta. (Hedh 2005, 36-37.)

Leivan kypsyminen ei paaty siihen, kun se nostetaan uunista ulos. Kun tarkkelys muuttuu
hyytelomaiseksi ja proteiinit hyytyvat, ne sitovat uunin korkeassa lampétilassa itseensa
huomattavan maaran lampo6a ja kosteutta. Ylimaarainen vesi, joka ei ole sidottu tarkkelyk-
seen ja proteiineihin alkaa haihtumaan leivasta. Kuivuminen mahdollistaa, etta leivasta
tulee rakenteellisesti vakaa ja maukas. Haihtumisen prosessi jatkuu leivan tullessa uunis-
ta leivan koosta ja muodosta riippuen yhdesta tunnista kolmeen tuntiin. Leivan jaahdytta-
minen on leivan valmistamisen viimeinen prosessi, jolla on erittain keskeinen merkitys
leivén onnistumiselle ja séilymiselle. Leivat nostetaan suoraan uunista ritilélle jadhtymaan,
niin, etta leipien valiin jaa ilmaa, jotta lammaosta syntyva hoyry ja kosteus poistuvat. Jos
leipiin on jaanyt vesindyrya, leivista tulee pehmeita ja ne homehtuvat nopeasti. (DiMuzio
2012, 131-132))

Tuore leipa sailyy parhaimpana huoneenlammaossa, kuivassa leivin liinaan kaarittyna tai
paperipussissa. Nain ollen pinta paasee hengittamaan. Leivan maku sailyy hyvana ja pin-
ta rapeana. Vaaleat leivat vanhenevat huomattavasti raskaampia ja imellettyja leipid no-
peammin. Oikein sailottyna kiintea leipa sailyy laadukkaana viikon. (Hedh 2005, 38.) Vaa-
lea leipa kannattaa kayttaa muutaman paivan sisalla, jolloin sen rakenne ja maku on viela
hyva. Muutoin tuore, jddhtynyt leipa kannattaa pakata muovipussiin tiiviisti, ettei ilmaa

paase sisélle ja pakastaa. Pakastetusta leivasta saa laadukkaimman tuloksen, jos se ote-
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taan pois pussista ja sulatetaan huoneenlammossa. Maukkaan ja rapean lopputuloksen
saa, kun lammittaa leipaa 60 asteisessa uunissa. Vanheneminen voidaan ndain ollen ku-
mota kuumentamalla leivan vehnatarkkelyksen geeliytymislampdtilan(60 astetta) ylapuo-
lelle. Kiteytyneet alueet hairiintyvat uudestaan ja nain ollen vesimolekyylit voivat likkua
tarkkelysmolekyylien valissé. Tasta seuraa, etta rakeista ja amyloosi geelista tulee jalleen
pehmeitd, mika nakyy leivan pehmenemisena. (McGee 2004, 542.)
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4 Ravintola Nokan leipatuotteen prosessikuvaus

4.1 Prosessin lahtokohta

Opinnaytetyon aihe sai alkunsa 2012 kesalla tydskennellessani ravintola Nokassa (Kuvio
3.). Koin, etté ravintolan leipatuote ei vastaa ravintolan liikeideaa. Nokassa on tarjoiltu jo
vuosia maalaisranskalais tyylista leipda seka tyrnimallas-leipaa ilman muutoksia. Ravinto-
la Nokan toiminta pohjautuu vahvasti suomalaisten pientila-, luomu- ja lahituottajien tuot-
teiden kayttéon ravintolan ruoka-annoksissa. Nokka haluaa tuoda Suomalaista ruokakult-
tuuria asiakkaiden lautasille. Kotimaisten raaka-aineiden kayton lisdksi ravintola Nokan
ideologiana on kausiluonteisuus, kevat, kesa, syksy ja talvi raaka-aineiden hyédyntami-
nen. Menuissa kaytettavat tuotteet seurailevat vahvasti raaka-aineiden kasvukausia seka
saatavuutta. Opinnaytety6n, produktin pohjana oli ajatus luoda Nokan liikeidean mukai-
nen, suomalainen, kausiluonteinen leipatuote. Asiasta keskusteltiin ravintola Nokan keit-
tiopaallikkd kanssa. Keittiopaallikkd koki, ettd ravintolalla on kysyntaa kyseiselle kausittai-
selle leivalle. Sovimme 2012 alustavasti, ettd Nokka haluaa kayttaa leipaprojektissa yh-
teistydkumppanina Asikkalan Vaaksyssa sijaitsevaa Vaaksynmyllya. Vaaksynmylly on
ravintola Nokan yksi monista pientila tuottajista. Vaaksynmyllylla on pitkat perinteet. Mylly
on aloittanut toimintansa vuonna 1942. Vaaksynmylly jalostaa Suomessa viljellysta viljasta
erilaisia viljatuotteita tilaus- ja menekkipohjaisesti.

Kausittaisen leipatuotteen kehittdmisen lahtokohtana ravintola Nokalle on asiakastyytyvai-
syyden lisdamisen ohella suomalaisen leivan tietoisuuden lisddminen. Suoranaista asia-
kastyytyvaisyytta ravintola Nokassa on haasteellista mitata. Fine dining ravintoloiden il-
mapiiriin ei sovi asiakastyytyvaisyyskyselyn jakaminen. Asiakasrajapinnassa toimivat hen-
kilot saavat valitonta palautetta asiakkailta seka tyytyvaisyytta tarkkaillaan leivdn menek-
kia seuraamalla. Ravintola Nokan liikeidean mukainen kausittainen leipatuote vahvistaa
kokonaiskuvaa asiakkaalle. Suomalaisen leivan valmistaminen ravintolassa ja sen tarjoa-

minen asiakkaille vahvistaa suomalaista ruokakulttuurin tuntemusta ja tietamysta.
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Kuvio 2. Opinnaytetytn produktin eteneminen.

Opinnayteyon projektisuunnitelman hyvaksyttdminen 2012 syksylla oli alkusysays produk-
tin etenemiselle, joka muodostui yhdeksasta kokonaisuudesta; produktin hyvaksyttami-
nen, tavoitteiden asettaminen, resurssivaraukset, saatavuusmittaus ja toimittajien valinta,
tuotteen suunnittelu, tuotetestaus, maistatustilaisuus, tyd kaytannon valmistukseen seka
pedagogiset tavoitteet (Kuvio 2.). Tdma kuvio 2. suunniteltiin 2012 syksylla opinnaytetyo-
seminaarissa. Opinnaytety6 produktin etenemissuunnitelma selkeytti kokonaiskuvaa seka
loi toimintaraamit.

4.2 Ravintola Nokan leipatuotteen tuotekehitysprosessi

Kausittainen leipatuote ravintola Nokalle prosessi (Kuvio 3.) voidaan jakaa karkeasti kuu-
teen osaan, jotka ovat tunnistettu muutostarve, tarvekartoitus, tuotesuunnittelu, tuotteiden

testaus, valmiit tuotteet seka valmiit tuotteet tuotantoon.
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Kuvio 3. Ravintola Nokan leipatuotteen kehittamisprosessi.

Opinnaytetydn suunnittelu alkoi, kuten kuvio 3. osoittaa, 2012 talvella opinnaytetydsemi-
naarin alettua. Produktin maaritelma oli: suomalaiseen leipékulttuuriin nojaava leipatuote,
joka mukailee neljad vuodenaikaa. Tyon laadullinen paamaara oli korkealaatuisia leipa-
tuotteita. Kausittainen leipatuote tukisi ravintola Nokan liikeideaa. Produkti vahvistaisi
suomalaista leipakulttuuria. Keittiopaallikko oli vuonna 2012 toive kahdeksasta leivasta,
kaksi jokaiselle vuodenajalle. Keittipaallikko esitti omat kriteerinsé leipatuotteille. Niiden oli
oltava helposti valmistettavia leipid, joita jokainen tydntekija pystyy tuottamaan yhden kou-

lutuskerran jalkeen oman tyon ohessa.

Opinnaytetyon tyostaminen aloitettiin uudestaan 2013 talvella (Kuvio 3.). Produktia mé&arit-
telivat suomalaisen leipakulttuurin perinteet, kotimaiset viljatuotteet, ravintola Nokan hen-
kilokunnan ammatillinen taso, ravintolan aikataulupaineet tuotteiden valmistukselle, ravin-
tolan rajalliset sailytystilat, koneiden, valineiden ja uunien asettamat rajoitteet. Leivan ei
tule olla liian makea, jotta leipé ei hairitse ruoka-annosten makua. Lisaksi leipatuotteisiin
kaytettavien raaka-aineiden hinnan on oltava suhteessa nykyisiin leipatuotteisiin. Tuottei-
den valmistusprosessin kesto on rajallinen ja on huomioitava raaka-aineiden kausiluontei-

Suus.

Tietoperustan lahteisiin tutustumisen pohjalta aloitin produktin tuotesuunnittelun. Alusta-
vassa tuotesuunnittelussa huomioin pdéasaantoisesti vain kotimaisenleivan historiaa, maa-
kuntien erikoisuuksia, kotimaisten viljojen ja raaka-aineiden kausiluonteisuutta, kemiaa

seka toivetta kahdeksasta leivasta.

Kaytin ensimmaisessa kartoittavassa tuotesuunnitteluvaiheessa lahdemateriaalina leivan-
valmistukseen erikoistuneita kirjoja ja lehtia. L&hdemateriaalia selatessani erityisesti huo-
mioin leivanvalmistuksen prosessin vaatimustasoa, prosessin kokonaiskestoa seka leivan
alkuperaa. Leipien tuli pohjautua Suomalaiseen leipakulttuuriin. Halusin kayttaa suomalai-
sia viljalajikkeita ja niista prosessoituja tuotteita mahdollisimman laaja-alaisesti. Tutustuin

Vaaksyn Myllyn tuote valikoimaan. Tarjonnan pohjalta valitsin ensimmaisiin leipa ehdo-
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tuksiin kotimaisista viljalajeista erilaisia, hiutaleita, litisteitd, rouheita, siemenia ja jauho-

tyyppeja. Suunnittelin Nokan keittiopaallikon toiveiden mukaisesti kahdeksan leipaa.

Nokka tarjoaa asiakkailleen pdivittiin kahta erilaista leipdd. Maalaisranskalainen, Clerc-
tyylinen pitka leipa leivotaan paivittain. Toinen leivistd, tyrni-mallasleipaa valmistetaan
vain kerran viikossa. Leipa pakataan ilmatiiviisti ja kylma sailétaén. Talla tavalla helpote-
taan keittion aikapaineita. Nokan kaltaisessa yksikdssé paivittain kahden leivan valmista-
minen olisi hyvin haastavaa. Keittion tarjoamat kylmatilat ovat hyvin rajalliset. Viela suu-
rempi haaste on uunien puute. Keittidssa on vain kaksi pienté uunia. Uunit on varattu pai-
van aikana klo 10.30- 22.30 valisené aikana paasaantdisesti ravintola annosten lammit-
tamiseen. Nain ollen leivan paistamiselle ja& aikaa klo 8.00-10.30 valilla. Tamé& on yksi
huomattava haaste leivan valmistus prosessia suunniteltaessa. Leivan keskimaarainen
valmistus prosessi kestdd kahdesta tunnista kahteen ja puoleen. Nain ollen leipa olisi

valmiina tasan klo 10.30. Toiselle leivan valmistukselle ei jaa nain ollen aikaa.

Ensimmainen virallinen palaveri toimeksiantajan kanssa pidimme 17.2.2014. Palaveriin
osallistui ravintolan keittiopaallikko, ravintolapaallikko, kylméankeittion paallikkd seka pro-
duktin tuottaja, Ballis. Palaverin aluksi esiteltiin ensimmainen vedos leipatuotteista. En-
simmaiset ehdotukset Ravintola Nokan kausittaiseksi leipatuotteeksi olivat seuraavat:

— sienileipa

— ohrarieska

— talkkunaleipa

— perunarieska

— nokkosleipa

— myslileipa

— neljanviljanleipa

— ruisleipa

— olutleipa.

Keskustelua kaytiin tuotteista tai ideoista, jotka herattivat kiinnostusta kuulijoissa.
Kesaleivaksi Nokan paallikét halusivat foccacion. Foccacio on Italiasta kotoisin oleva
maukas ja helposti valmistettava leipa. Ruoho valitsi tuotannollisin ja taloudellisin perus-
tein foccacion. Kesalla Nokka avaa ovensa vain iltaisin ja néin ollen leivan valmistuspro-
sessiin jaa hyvin rajallinen aika. Kesan aikataulupaineiden vuoksi paatds valmistaa edelli-
sena paivana foccacio suoraan pakkeihin, josta sen voi nostaa iltavuoroon tultaessa suo-
raan uuniin, on ajallisesti jarkeva ratkaisu. Alkuperdinen ehdotus lisata kesaleipdan speltti-
jauhoja sekéa kesékauden kausituotetta, nokkosta, sai kannatusta. Syysleivaksi sovittiin
sieniolutleip&. Sieniksi valittiin kuivatut suppilovahverot kustannus- seka valmistustehok-

kuuden perusteella. Suppilovahveroiden saanti on vakaa, hinta on maltillinen ja kuivatut

33



sienet ovat liotuksesta kayttovalmiita. Keittiopaallikkd halusi perunarieskan talvileivaksi,
koska perunarieskan valmistus oli nopeaa ja helppoa joulukiireessd. Ravintola Nokan
paallikot olivat myods kiinnostuneita uudesta leipatuotteesta, jonka sailyvyys olisi pitka.
Ehdottamistani tuotteista kiinnostusta heréattivat neljan viljan leipa seka myslileipa.

Kokouksen paatteeksi keittiopaallikko ilmoitti toimintaympariston, johon leipien tulisi sopia.
Jokaisesta leipareseptista oli tultava seitseman kiloa leipataikinaa, paivittainen leipien
raaka-aine budjetti oli 12 euroa seké leipien valmistusprosessi tulee olla nopea ja helppo.

Palaverissa sovimme tuotetestauksen aloittamisesta maaliskuun puolessavalissa.

Tuotekehittelyn tarkeimpia tavoitteita oli saada resepteista yksinkertaisia, selkeité ja toimi-
via. Taman varmistamiseksi tuotetestausta toistettiin viisi kertaa, jotta voitiin todentaa re-
septien toimivuus. Leipia valmistettiin perinteisen (Kuvio 1.) leivanvalmistusprosessin mu-
kaan seka yon yli hitaasti villedssa nostattamalla. Viiledssa nostatettuihin leipiin syntyy
parempi rakenne ja erinomainen aromi (Hedh 2005, 36). Viilean nostatuksen tarkoitukse-
na oli helpottaa aamuvuoron tydtaakkaa. Aamuvuoron tullessa téihin, valmiiksi nostatetun

leivan voisi vain ottaa kylmidsta ja paistaa.

Ensimmaiset testivedokset loivat selkean pohjan ja antoivat suunnan leipien kehitystydélle.
Leipatuotteiden laatua arvioitiin jokaisen tuotetestauksen jalkeen. Nokan paallikot, sali- ja
keittiohenkilokunta antoivat palautetta leipien ulkonadstd, mausta ja rakenteesta. Palaut-
teen perusteella resepteihin tehtiin tarvittavia muutoksia. Kaikkiin leipiin jouduttiin lis&&-
maan hiukan lisda jauhoja lilan l10ysé&n koostumuksen vuoksi. Kallimpia raaka-aineita,
kuten pientilan valmistama Koppasgardin 6ljy vaihdettiin edullisempaan kotimaiseen ryp-
sidljyyn. Voimakkaan makuisen speltin osuutta pienennettiin. Liséksi haluttiin tarkkailla

kuinka nopeasti leipien valmistuminen onnistuu.

Tavoitteeni oli testauksen viimeisilla kerroilla vakioida mahdollisimman tarkasti valmistus-
prosessien eri vaiheet resepteihin: varmistaa, etté jauhojen ja nesteiden suhde on sopiva,
leipien pyoritysajat ovat oikeat ja nostatusajat kohdallaan seké paistoajat riittavat. Tarkas-
tin kaikkien leipien kypsyydet paistomittarin avulla, mista seurasi, etta jouduin lyhenta-

maan leipien paistoaikoja.
Tuotetestauksen paatteeksi syntyi nelja kausittaista, ravintola Nokan liikeideaan soveltu-

vaa leipéa reseptid. Kevatleipé, perunarieska (Liite 1.), kesaleip&, nokkos foccacio (Liite 2.),

syysleipd, olut-sienileipa (Liite 3.) seka talvileipd, myslileipa (Liite 4.).
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5 Pohdintajajohtopéaéatokset

Pohdinnassa kasitellaan tydlle asetettuja tavoitteita ja kuinka ne saavutettiin. Mietin kehit-
tamisehdotusten avulla kuinka prosesseista saisi viela parempia ja toimivampia. Lopuksi

arvioin omaa oppimistani produktin aikana. Mietin myos, kuinka produktia tehtéessa opit-
tua ja saatua palautetta voisi jalostaa ammatilliseksi voimavaraksi tulevaisuutta ajatelles-

sa.

Opinnaytetydn tavoitteena oli kehittda nelja kausittaista leipatuotetta ravintola Nokan lii-
keidean seké toimeksiantajan asettamien raamien mukaisesti. Ty6lle asetetut kehykset
olivat tiukat ajallisesti, taloudellisesti, laadullisesti, ammatillisesti seka valmistusprossin
nakokulmasta. Tuotteet haluttiin gn-pakkeihin tai leip&vuokiin, koska nain ollen leivan val-
mistajalla ei taritse olla korkeaa ammatillista osaamista leivan kasittelyssa. Reseptit kehi-
tettiin tiiviissa yhteistytssa toimeksiantajan kanssa. Prosessin toteuttaminen ravintola No-
kassa mahdollisti jatkuvan dialogin. Tuotekehitysprosessia oli selkea vieda eteenpdin, kun
viestinta oli suoraa ja jatkuvaa. Reseptien vakiointi saatiin paatékseen suunnitellussa ai-

kaikkunassa. Kaikki toimeksiantajan

Tutustuminen suomalaiseen ruokakulttuuriin ja leivan historiaan seka alueellisiin leipatuot-
teisiin avarsi kasitystani suomalaisesta leivasta. Tama auttoi minua tuotesuunnitteluvai-
heessa. Perehtyminen leivan valmistuksen keskeisiin tekijdihin, kuten raaka-aineiden
merkitykseen leivassa, lampotilojen vaikutukseen ja valmistusprosessin vaiheisiin, olivat
keskeinen perusta kehittdmistyolle ja onnistumiselle. Tuotekehitysprosessi opetti nake-
maan, kuinka tarkeda on kirjata kaikki vaiheet tarkasti ylds, jotta voidaan varmistaa tuot-

teiden tasalaatuisuus, toimivuus ja reseptien lopullinen vakiointia.

5.1 Tavoitteissa onnistuminen

Uskon vahvasti, etta tyo kehitettiin tydelaman tarpeeseen. Ravintola Nokka on toiminut

pioneerina suomalaisen ruokakulttuurin, luomu- ja pientilojen raaka-aineiden esille tuoja-
na. Leip& on kokenut historiansa aikana nousuja ja laskuja taloussuhdanteiden ja ruoka-
valio trendien muuttuessa. Ravintola Nokalla on aitiopaikka tuoda ja hostaa suomalaista

leipakulttuuria jalustalle. Vahvistaa suomalaista leivanvalmistus perinnetta.

Opinnaytetydn tavoitteena oli kehittda nelja suomalaiseen leipakulttuuriin nojaava leipé-
tuotetta, jotka vaihtelevat neljaé vuodenaikaa mukaillen, tayttavat ravintola Nokan likkeide-
an seka toimeksiantajan asettamat raamit. Ty0lle asetetut kehykset olivat tiukat ajallisesti,

taloudellisesti, laadullisesti, ammatillisesti sek& valmistusprossin ndkodkulmasta. Tuotteet
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haluttiin gn-pakkeihin tai leipavuokiin, koska nain ollen leivan valmistajalla ei taritse olla
korkeaa ammatillista osaamista leivan kasittelyssa. Reseptit kehitettiin tiiviissa yhteistyts-
sé toimeksiantajan kanssa. Prosessin toteuttaminen ravintola Nokassa mahdollisti jatku-
van dialogin. Tuotekehitysprosessia oli selkeé vieda eteenpéin, kun viestinté oli suoraa ja
jatkuvaa. Reseptien vakiointi saatiin paatokseen suunnitellussa aikaikkunassa.

Tutustuminen suomalaiseen ruokakulttuuriin ja leivan historiaan seka alueellisiin leipatuot-
teisiin avarsi kasitystani suomalaisesta leivasta, leivissa kaytetyista perinteisista teknii-
koista, millaisia jauhoja ja viljalajeja on mahdollista kaytta&. Tama loi minulle pohjan tuo-
tesuunnitteluvaiheessa. Perehtyminen leivan valmistuksen keskeisiin tekijoihin, kuten raa-
ka-aineiden merkitykseen leivassa, lampétilojen vaikutukseen ja valmistusprosessin vai-
heisiin, olivat keskeinen perusta kehittamistydlle ja onnistumiselle. Tuotekehitysprosessi
opetti nakemaan, kuinka tarkeaa on kirjata kaikki vaiheet tarkasti ylds, jotta voidaan var-

mistaa tuotteiden tasalaatuisuus, toimivuus ja reseptien lopullinen vakiointia.

Produktin tavoitteiden saavuttaminen onnistui mielestani kiitettavasti. Neljasta kolme leipa
tuotetta nojasi suomalaiseen leipakulttuuriin. Kesasesonkiin suunniteltu nokkosfoccan
italialainen alkupera oli toimeksiantajan toive. N&in ollen opinnayteydn alkuperaisesta
suunnitelmasta poikettiin. Onnistuin kayttamaan leivissa tavoitteitteni mukaisesti monipuo-
lisesti kotimaisia korkealaatuisia, ravintola Nokan liikeideaa mukaillen pientila Vaaksymyl-
lyn tuottamia erilaisia viljalajeja, niiden esiasteita, siemeni&, marjoja ja vihanneksia. Huo-
mioin vuodenaikojen mukaan valitsemani raaka-aineet. Erityisesti huomioin nimeé anta-
van raaka-aineen kauden. Produktin tuotokset tarjoavat asiakkaille korkealaatuisia suo-

malasia leipatuotteita ja néin ollen vahvistaa suomalaisen leivan asemaa.

Produktin tuotos, leipareseptit ovat kirjoitettu selkeasti ja ohjeet etenevat ymmarrettavasti.
Leivan valmistus prosessi on helposti opittavissa ja hallittavissa. Leivan valmistus proses-
si suunniteltiin toivotulla tavalla. lltakeittid vastaa leivan valmistuksesta. Olen huomioinut

leivén valmistusprosessissa ravintolan aikataulupaineet tuotteiden valmistukselle, ravinto-

lan rajalliset sailytystilat, koneiden, valineiden ja uunien asettamat rajoitteet.

Tuotetestauksen prosessin aikana sokerin maaraa vahennettiin osassa leipatuotteista,
jotta leivdn makeus ei hairitse ruoka-annosten makua. Leipatuotteiden seitseman kilon
taikinan raaka-aineisiin oli budjetoitu 12 euroa. Kesaleivan nokkosfoccan lopullisesta re-
septista valmistuu 7160 grammaa leipataikina, jonka hinnaksi muodostui 13,50 euroa (Lii-
te 5.). Nime& antavan raaka-aineen, nokkosen saanti on taattu kesdkuukausina. Valitsin

valmiin nokkospyreen nopeuttaakseni valmistusprosessia.
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Kevatleipa perunarieska oli henkilékohtainen ylpeydenaihe. Leipa edusti kaikkia opinnay-
tetydn produktille asettamat vaatimukset esimerkillisesti. Suomalaisen leipakulttuurin kul-
makivi, perunarieska oli korkealaatuinen, maukas, kaunis, yksinkertainen ja nopea valmis-

taa seka edullinen. Seitseman kilon taikinan raaka-aineet kustansivat 6,15 euroa (Liite 5.).

Syksyn olut-sienileipa onnistui laadullisesti loistavasti. Leivan rakenne, maku ja leivan
sailyvyys oli todellinen yllatys. Sienet ja olut ovat supisuomalaisia ja vahvasti syksyn raa-
ka-aineita. Valitsin kustannustehokkuuden vuoksi kuivattuja sienia. TAma takaa myds sie-
nien tasaisen saatavuuden. Leivan valmistus vaatii aina paivan ennakoinnin. Leivan juuri
tulee tehda paivaa aikaisemmin seka kuivatut sienet laitetaan likoamaan. Tama ei ole
haasteellinen prosessi, se vaatii vain suunnitelmallisuutta ja ennakointia. Leivan kustan-
nukset ylittivat hiukan ennalta maaritellyn budjetin, seitseman kilon raaka-aineet maksavat
12,26 euroa.

Myslileipa oli leipatuotteista poikkeavin. Sen valmistusprosessi oli tydlas ja haasteellinen.
Hinta ylitti 5,65 eurolla maaritellyn raaka-aine budjetin padivassa (Liite 5.). En nae tata kui-
tenkaan epaonnistumisena. Silla kokonaiskuvassa myslileivan budjetin ylitys saastyy pe-
runarieskan 5,85 euron alijadgmassa. Toimeksiantajan toivoi yhta erilaista leipatuotetta.
joka valmistetaan vain muutaman kerran viikossa ja joka kestdisi sailyttamista pidemman
aikaa, tayttyi myslileivan kohdalla. Myslileivan sailyvyyden takaa sen hapan ruisjuuri ja -

raski, joiden ansiosta leipa pysyy mehukkaana.

Itse produktin aikataulutus ja toimenpano onnistui odotettua nopeammin. Olin laskenut,
ettd tekisin leivat luultavasti viidesti, ennen kuin onnistuisin kiitettavasti. Kolmannen tuote-
testauksen toimeksiantaja ilmoitti olevansa erittain tyytyvainen leipatuotteisiin. Olin itsekin
positiivisesti yllattynyt leipatuotteista jotka olin henkilékohtaisesti kehittdnyt toimeksianta-
jan tiukkojen kriteerien mukaisesti. Kirjallinen osuus ei valmistunut alkuperaisen aikatau-

lun mukaisesti. Siihen vaikutti monet henkil6kohtaiset ja terveydelliset seikat.
5.2 Kehittamisehdotukset

Toimeksiantajan tulee olla hyvin tietoinen tuotteesta, jonka han haluaa. Tulee kartoitta
tarkasti mika on yrityksen tarve, mahdollisuudet, millaisia reunaehtoja yrityksella saattaa
olla seka millaisia valmistusprosesseja halutaan. Tuotteen valmistuttua on keskeista pe-
rehdyttaa yrityksen henkilbkunta uuteen tuotteeseen ja sen valmistusprosessiin. Toimivat
reseptit jaavat vaillinaisiksi, jos henkild, joka valmistaa leipatuotteita ei ole taysin perehty-
nyt leivan kemiaan, tai siihen mita leivassa tapahtuu valmistus prosessin aikana. Ehdotin
keittiopaallikolle, etta voisin tulla pitamaan henkilokunnalle perehdytyksen, jos sellaista

tarvittaisiin.
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Leipareseptien luotettavuus mielestani karsi, silla en valmistanut lopullisen seitseméan ki-
lon leipataikinaa, vaan pienempia taikinoita. Lopullinen seitseménkilon taikina olisi ollut
raaka-aineiden hukkaamista, silla valmiit tuotteet eivat olisi paatyneet maksaville asiak-
kaille. Reseptien muuttaminen suuremmaksi tai pienemmaksi, ei kuitenkaan ole niin suo-
raviivaista, etta se menisi yksi yhteen. Koen, etté olisi ollut hyvéa kokeilla kertaalleen, kuin-
ka pienesta taikinasta syntyy haluttu, seitseméan kilon leipataikina. N&in ollen olisin pysty-

nyt varmistamaan tuotteen todellisen laadun.

Ravintola Nokan haasteelliset tilat seka kehitysprosesseissa mainittujen uunien kova kéayt-
toaste, maaritteli tuotetestauksen sijainniksi Nokan Kokka-keittion. Kokassa on tavalliset
koti-kiertoilmauunit. Kyseiset uunit, eivat ole suoraan verrannollisia ravintolan, ammatti-
kayttddn suunniteltujen uunien kanssa. Ravintolan uunit ovat huomattavasti tehokkaam-
pia. Nain ollen tuotetestauksessa vakioidut paistoajat, eivat pade taysin ravintolankeittion
uunien kanssa. Se, kuinka taynna uuni on vaikuttaa, myds paistoaikaan. Mita tdydempi
uuni on, sitd enemman aikaa leipa tarvitsee kypsyakseen, ja ilma ei paase kiertamaan

vapaasti, joka nakyy tuotteen laadun heittelyna.

Vuodenajat vaikuttavat kuinka proteiinipitoisia jauhot ovat. Viljan proteiini on yhta kuin
gluteiini. Gluteiini on taas, se joka jauhon ja veden vaivautuessa yleiskoneessa muodos-
taa sitkoa, elastisen verkoston taikinassa, jonka avulla hiivan laajentuminen, leivan ko-
hoaminen on mahdollista. Liian pitkdan varastoidut jauhot menettavét kosteutta ja rasvapi-
toisuutta. Talldin jauhojen paino saattaa muuttua varastoinnin aikana. Naiden perusteiden

valossa jauhojen maara ei koskaan ole taysin vakio.

Ravintolan on hyva tunnistaa vahvuudet, heikkoudet ja sen kapasiteetti valmistaa tasalaa-
tuista korkealuokkaista leipatuotetta. Jos ravintolan oma osaamisentaso tai aikataulupai-
neet vaikuttavat lopulliseen leipatuotteeseen heikentévasti tai asiakkaille joudutaan tarjoi-
lemaan laadullisesti vaihtelevaa tuotetta. Tulee ravintolan punnita onko kannattavampaa
tilata laadukas tuote suoraan alihankkijalta. Yrityksen kannattaa arvioida kuinka paljon
lisdarvoa asiakas saa, kun hén tietaa, etta leipa on leivottu kyseisessé ravintolassa vai

ammattilaisten valmistamana lahileipomossa.

5.3 Oma oppiminen

Leivalla on ollut henkilokohtaisesti tarke&d merkitys. Asia joka on pitkdan kiehtonut, mutta
koskaan ei ole tullut sitéd oikeaa hetkeé& syventya ja perehtya leivdn kemiaan ja -valmistus

prosessiin. TAma ymmarrys tukee tyotani opettajana. Kokin ammatissani on ollut tarkeda
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tiedostaa mita ruoan valmistusprosessissa tapahtuu, mutta ei valttdmatonta. Opinnayte-
tyon kautta olen saanut vahvaa osaamista ja tietoperustaa opetustythoni. On keskeista,
etta opettajana osaan perustella opiskelijoille, mita leivnvalmistusprosessissa tapahtuu ja

miksi.

Opinnaytety® produktin tekeminen on ollut valtava haaste. Suuren tieteellisen kirjallisen
tyon tekeminen on luki-kirjoitushéiridiselle, jolle tietokoneen kayttd on utopiaa, on varsin
vaativa. Ajoittain kyseenalaistin kykenisinkd néin laajaan tieteelliseen teokseen ylipaa-
taén. Tiedon prosessointi, jalostaminen ja hyddyntaminen eivat ole koskaan olleet vah-
vuuksiani. Keskeisen tiedon I0ytdminen laajasta tekstistd on vahvistunut opinnaytetyota
tehtdessa. Tulevaisuudessa asiatekstin tuottaminen, erilaisiin lahteisiin viittaaminen, mo-

nipuolisesti tiedon etsiminen useasta lahteesté on selkedmpaa ja helpompaa..

Tuotekehitys prosessi on aikaa vieva tapahtumaketju. Olen tyéurani aikana toteuttanut
tuotekehitystd oman Kiireisen tydni ohessa. Uusia resepteja on kokeiltu, mutta hyvin pin-
tapuolisesti. Opinnaytetyd mahdollisti ensimmaista kertaa todella syventya aihealueeseen.
Tuotekehityksessa on keskeista tulosten ylds kirjaaminen, palautteen saanti, pitkajantei-
syys, tulosten pohjalta korjaukset kunnes tuote on laadullisesti onnistunut. Yksin tdman
kaltaisen produktin toteuttaminen oli hyva kokemus. Tiedat jatkuvasti kuinka prosessi on
edennyt ja mitd siind on tapahtunut. Keskeista produktin onnistumiselle on, etta vuoropu-
helu toimeksiantajan kanssa on aktiivista ja selkeda. Jos tassa epaonnistutaan, jos loppu-
tuote ei ole sitd mita toimeksiantaja on tilannut, asiaa ei korjaa vaikka tuotetestauksessa

on luotu laadullisesti loistavia tuotteita.
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Liitteet

Liite 1. Kevatleipa

Perunarieska

2750 g vetta

165 g hiivaa

633 g peruna trix
3080 g hiivaleipajauho
69 g suolaa

165 g dljya

110 g siirappia

Sekoita vesi ja hiiva keskenaan yleiskoneessa. Lisaa jaahtynyt perunalumi ja jauhot. Vai-
vaa yleiskoneessa taikinakoukulla ensin 4 minuuttia hitaasti. 6 minuuttia nopeasti. Lisda

oljy, siirappi ja suola 7 minuutin vaivaamisen jalkeen.

Kaada taikina puualustalle. Jauhota taikina p&éalta ja alta hyvin, ettei tahmea taikina tartu
kiinni. Anna levata 15 minuuttia muovipeiton alla. Ly6 alas. Anna levatéa 15 minuuttia. Pilko
taikina sopiviksi paloiksi. Nosta pellille. Jauhota hyvin hiivaleipdjauhoilla. Painele taikinaa,
ettd leivan paksuus on 1-1,5 cm. Sihtaa hiukan jauhoa paalle. Anna nousta n. 30 minuut-

tia muovilla peitettyna.
Esilammitéa uuni 250 asteiseksi. Laita perunarieska uuniin. Anna hoyrya. Laske uunin

lAmpdtilaa 5 minuutin jalkeen 210 asteeseen. Ja avaa uunin ovi lyhyesti. Paista n. 15 mi-

nuuttia. Tarkista sisalampd (+ 94 astetta). Nosta ritilalle jadhtymaan. Peita leivin liinalla.
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Liite 2. Kesaleipa
Nokkos Foccacio
50 g hiivaa

1732 g vetta

75 g suolaa

972 g omenajuurta
1000 g nokkonen
1800 g vehnéjauho
800 g spelttijauho
400 g proteiinipitoinen vehngjauho
320 g dljya

Sekoita jaakylmavesi, suola ja hiiva ensin, etta hiiva liukenee veteen. Lisda nokkonen,
juuri ja jauhot. Vaivaa 6 minuuttia hitaalla. 4 minuuttia keskinopeudella. Lisaa 6ljy. Vaivaa

viela 3 minuuttia nopealla.

Nosta taikina 6ljyttyyn kannelliseen astiaan. Anna taikinan nousta 15 minuuttia kulhossa.
Nosta taikina poydalle. Jaa taikina 4-osaa. Nostele leivat gn-pakkiin, jossa on alla leivin-

paperi ja pohjalla 6ljya. Painele kasilla taikina tasaiseksi pakin pohjalle. Kaada paalle olii-
violjya. Kelmuta. Nosta kylm&an. Anna taikinan nousta noin kuusitoista tuntia, kunnes

taikina on noussut kaksinkertaiseksi.

Nosta leivat huoneenlampdéon. Liséda oljya ja gourmet-suolaa leipien padalle tasaisesti. Pai-

nele sormilla koloja taikinaan.

Esilammita uuni 250 asteeseen. Laita leipa uuniin. Anna hdyrya. Laske uunin lampd
viiden minuutin jalkeen 220 asteeseen. Avaa ovi. Paista vield noin 8 minuuttia. Voit lisata
hiukan 6ljya leipien paalle. Paista muutama minuutti. Ota leip& gn-pakista ja paista viela
ritilalla, jotta leipa saa paistopintaa. Leivan kokonaispaistoaika on 15—-20 minuuttia. Leipa

on kypsa, kun sisdlampo on 94 astetta. Nosta leivéat uunista.
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Liite 3. Syysleipa

Olut-sienileipa
Juuri:

300 g vetta

330 g 1 olutta

15 g hiivaa

200 g ruisjauho
300 g vehngjauho
2,5 g suolaa

Yhdista vesi, olut ja hiiva. Lisda loput aineet. Sekoita hyvin. Laita juuri kannelliseen asti-

aan. Sailytd kylmassa. Valmista juuri paivaa aikaisemmin, ennen leivan leipomista.

Sienet:

1400 g kuumaa vetta

300 g kuivattuja sienia/

Aja sienia kutterissa hetki. Lisdd kuuma vesi sienien paalle. Sailyta kannellisessa astiassa

kylmitssa yon vili.

Taikina:

30 g hiivaa

990 g 1 olutta

1140 g juurta

2550 g vehngjauho
570 g hiivaleipdjauho
1005 g Valutetut sienet
675 g sinien liotusvetta
78 g suolaa

105 g hunajaa

Sekoita kylma olut, sienien liotus vesi, suola, hunaja ja hiiva yleiskoneen kulhossa. Lisda
juuri, sienet ja jauhot. Vaivaa yleiskoneessa taikinakoukulla ensin 5 minuuttia hitaasti. 5

minuuttia nopeasti.
Nosta taikina ruisjauholla jauhotetulle pdydalle. Laita taikina pakettiin. Peitd muovilla. An-

na levata 10 minuuttia. Ly6 taikina alas. Nostata 5 minuuttia. Nosta taikina puiselle alustal-

le. Ly6 taikina alas. Punnitse 740qg leipia. Riivaa. Muotoile taikinasta pitkulaisia leipia.
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Pyorayta leivat ruisjauhossa. Nosta leipd saumapuoli alaspain 6ljyttyihin vuokiin. Nosta
leivat kylmaan tunniksi, ilman muovia. Tunnin jalkeen peittele leivat muovilla. Anna leipien

nousta n. 16 tuntia kylmassa.

Nosta leivat aamulla huoneenlampddn. Tarkista, etta leivat ovat kohonneet kaksinker-
taiseksi. Jos eivat, nostata hetki huoneenlammaosséa. Ennen paistoa pistele pienella tera-

valla veitsella leipia 5-6 kertaa.
Esilammita uuni 250 asteiseksi. Nosta leivat uuniin. Anna héyrya. Avaa uunin ovi 5 minuu-

tin jalkeen hetkeksi ja laske paisto lampotilaa 200 asteeseen. Paista n. 30 minuuttia. Sisa-

lampotila + 94 astetta.
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Liite 4. Talvileipa

Myslileipa
Myslisekoite:

-125 g auringonkukansiemen
-125 g kurpitsansiemen
-125 g pellavansiemen
-250 g kaurasuurimo
-300 g kuivattukarpalo
-125 g ohrasuurimo
-350 g 4 viljanrouheseos
-65 g suolaa

-2175 g kuumaa vetta

Kaada kaikki kannelliseen astiaan. Anna tekeytya yon yli huoneenlammaossa.

Ruistaikina:

Ruisraski:

2100 g vesi (yli +41 asteista)

900 g ruisluomuraski

210 g vanhaa ruisraskia

7,5 g hiivaa

Sekoita ensin vesi ja hiiva. Lisda vanha ruisraski seka luomu ruisraskijauho. Sekoita. Laita
kannelliseen rasiaan. Anna nousta huoneenlammaossa 12h.
Lisda seuraavana paivana:

1500 g ruisjauho

120 g hiivaleipgjauho

75 g hiivaa

24 g suolaa

Sekoita ensimmaisena hiiva. Lisdéa jauhot. Sekoita yleiskoneessa hitaalla nopeudella 4
minuuttia. Nosta nopeutta ja sekoita keskinopeudella 6 minuuttia. Lisda suola 8 minuutin
jalkeen.

Ota valmiista taikinasta n. 300g pala ja pakasta seuraavaa kertaa varten. Jos ruis raski
taikinaa sailyttdd kylméssa. Taikinasta voi valmistaa kolmena paivana perakkain myslilei-

paa.
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Lopputaikina:

75 g hiiva
"myslisekoite”

1000 g vehnajauho
500 g ruisjauho

400 g hiivaleipgjauho
1250 g ruistaikina
600 g omenajuuri

Lisaa hiiva "myslisekoituksen” joukkoon. Lisaa joukkoon kaikki loput aineet. Vaivaa yleis-
koneessa taikinakoukun kanssa 4 minuuttia hitaasti. 6 minuuttia nopeasti.

Laita taikina 6ljyttyyn kannelliseen rasiaan. Anna levéata 12 minuuttia. Nosta taikina puu-
alustalle. Ly0 taikina alas. Taittele taikana kolmeen kerrokseen. Nosta taikina takaisin

kannelliseen astiaan. Anna taikinan nousta 10 minuuttia.

Nosta taikina jauhotetulle puualustalle. Punnitse 740g painoisia paloja. Riivaa taikina palo-
ja. Muotoile pitkan mallisiksi. Penslaa vedelld. Pydrayta siemenissa. Nosta saumapuoli

alaspain vuokaan. Anna taikinoiden nousta 40-50 minuuttia muovipeitto paalla.

Esilammita uuni 260 astetta. Lisda leivat. Anna hoyrya. Laske lampd 210 asteeseen 5
minuutin jalkeen. Avaa samalla uunin ovi, etta hdyrya padsee ulos uunista ja uunin [amp6-
tila laskee hiukan. Ota leivat vuoista pois 25 minuutin jalkeen. Kokonais paistoaika on noin
30-35 minuuttia tai kunnes leivan sisdlampdtila on 98 astetta. Tarkista, etté leivét paistu-
vat tasaisesti. Nosta ritilan paalle jAdhtymaan. Peita liinalla, ettei leivan kuoresta tule liian

kova.
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Liite 5. Ravintola Nokan leipatuotteiden hinta ja painolaskelmat

Myslileipa
maara g hinta € kilohinta€ | maarag | hinta€

auringonkukansiemen | 25 0,06 2,32 125 0,29
kurpitsansiemen 25 0,09 3,76 125 0,47
pellavansiemen 25 0,04 1,6 125 0,20
kaurasuurimo 50 0,14 2,72 250 0,68
ohrasuurimo 25 0,07 2,64 125 0,33
kuivattukarpalo 60 0,45 7,43 300 2,25
neljan viljanrouhe- 70 0,18 2,55 350 0,89
seos

suola 13 0,01 0,77 65 0,05
vesi 435 2175
Loppupaino/summa | 728g 1,03€ 3,52€ 36409 5,14€
Ruistaikina raski:

ruisluomuraski 300 0,72 2,40 1500 3,6
pakaste raski 70

hiiva 2,50 0,01 3,20 12,50 0,04
Ruistaikinan raaka-

aineet

ruisjauhoja 500 0,65 1,30 2500 3,25
hiivaleipajauho 40 0,05 1,30 200 0,26
hiiva 25 0,08 3,20 125 0,40
suola 8 0,006 0,77 40 0,03
Loppu 1238,5¢ 1,51€ 5842,5q | 7,54€
paino/summa

Lopputaikina
vehn&jauho 200 0,32 1,60 1000 1,6
ruisjauho 100 0,13 1,30 500 0,65
hiiva 15 0,05 3,20 75 0,24
ruistaikina 250 0,38 1,52 1250 1,90
omenajuuri 100 0,12 1,20 500 0,60
myslisekoite 728 1,03 3,52 3640 12,7
Paino/Summa 1393¢g 2,02€ 69659 17,65€
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Nokkosfocca

maara g hinta € kilohinta€ | maarag | hinta€
omenajuuri 243 0,09 0,37 972 0,35
vehnéjauho 450 0,72 1,60 1800 2,88
spelttijauho 200 1,00 5,00 800 4,00
durumjauho 100 0,40 4,00 400 1,60
suola 17 0,001 0,77 68 0,01
hiiva 17 0,05 3,20 68 0,20
vesi 433 1732
rypsioljy 80 0,12 1,50 320 0,47
nokkonen 250 0,99 3,96 1000 3,95
Loppu 1790g 3,4€ 71609 13,5€
paino/summa
Perunrieska

70009 12,96€

maara g hinta € kilohinta maara g | hinta €
Vesi 500 2750
hiiva 30 0,096 3,20 165 0,528
peruna 115 0,23 2,00 632,5 1,27
hiivaleipajauho 560 0,73 1,30 3080 4,00
suola 12,5 0,01 0,77 0,5 0,05
oljy 30 0,04 1,50 165 0,24
siirappi 20 0,02 1,00 110 0,11
Loppu 1267,5g 1,12€ 6903g 6,15€

paino/summa
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Sieni-olutleipa

maara g hinta € kilohinta maara g | hinta €
juuri:
ruisjauho 200 0,26 1,30
vehnajauho 300 0,48 1,60
1 olut 330 0,5 1,52
vetta 300
suola 2,5 0,002 0,77
hiiva 25 0,07 3,20
Paino/summa 1157,5¢9 1,3€
vesi 225 675
kuivattu sieni 100 1,00 10,00 300 3,00
hiiva 32,5 0,09 3,20 97,5 0,28
1 olut 330 0,50 1,52 990 1,50
juurta 380 0,43 1,13 1140 1,29
vehnéjauho 950 1,52 1,60 2850 4,56
suola 22 0,02 0,77 66 0,05
vesi 225 675
sienet 100 1,00 10,00 300 3,00
hunaja 35 0,09 2,57 105 0,26
Loppu 2399,5¢ 3,7€ 6223,5g | 10,90€
paino/summa
Haluttumaara 7000g 12,26€
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Liite 6. Kuvia valmiista leipatuotteista
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