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Vehndesitaikinoilla leipominen

Suomessa on vahva ruisleivan leipomisen perinne ympari maata. Ruisleipa leivotaan esitaikinaa
(raskitusta) kayttaen, ja tama leivontaprosessi tunnetaan maassamme melko hyvin. Vaaleiden,
yleensa vehnapohjaisten, esitaikinoiden kayttd on sen sijaan ollut maassamme vahaisempaa,
mutta sen kayton lisaantymisesta on ollut merkkeja. Muualla maailmassa eri leivontaperinteissa
vehnaesitaikinoiden kayttoon on omat tapansa ja terminsa, ja siksi termisté on melko kirjavaa.
Esimerkiksi starter, poolish, sourdough, levain ja biga ovat eri leivontaperinteiden nimityksia eri-
tyyppisille vehnaesitaikinoille.

Suomessa kenties tunnetuin tapa kayttaa vehnaesitaikinaa on valmistaa loysahko taikina vedes-
ta, jauhoista, hiivasta ja antaa sen kayda, kunnes taikinaan alkaa muodostua kaasukuplia, ja lisata
sen jalkeen varsinaisen taikinan muut aineet ja vaivata se lopulliseksi taikinaksi. Tasta esimerkki on
kirjan tyoohje patongille. Esitaikinaa voidaan vastaavasti kayttaa myos makeiden hiivataikinoiden
valmistuksessa. Esimerkiksi kirjan pullataikinalle laaditun tyoohjeen voi muokata nain:

Pullataikina esitaikinaa hyodyntaen

Raaka-aine Maara (g) Tydohje
1. Valmista esitaikina: sekoita esitaikinan raaka-

Esitaikina: ) e ) e

- aineet viileddn veteen ja anna kdyda yon yli
Vesi 300 kylmidssa peitettyna.
Hiiva 30 2. Sekoita paataikinan aineet esitaikinan joukkoon
Vehnajauho 300 ja vaivaa taikinaksi. Jatka normaalin ohjeen

mukaisesti.
Paataikina:
Vesi 700
Hiiva 70
Sokeri 250
Suola 20
—-‘
Kardemumma 20 —
Kananmuna 100 3
Voi (tai margariini) 300 é
Maitojauhe 100 (f':l
e 5
Vehndjauho 1900
Yhteensa 4090
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Kuva: Shutterstock
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Hapanjuurileivonta

Hapatettua esitaikinaa voidaan kayttaa myos nostattamaan tuote teollisen hiivan lisaamisen sijasta.
Talléin puhutaan usein hapanjuuren kaytosta tai hapanjuurileivonnasta.

Hapanjuuri on veden ja jauhojen seos, joka on hapatettu eli fermentoitu. Fermentaatiossa
juureen muodostuu bakteereita, maitohappoja, etikkahappoa, aromaattisia aineita ja villihiivoja.
Naiden tekijoiden suhteeseen vaikuttavat muun muassa lampdtila, veden maara, jauhojen lajike ja
niiden tuoreus. Valmiin juuren happotuotanto heikkenee ja vahitellen lakkaa kokonaan mutta alkaa
toimia uudelleen, kun sita ruokitaan vedella ja jauhoilla. Tata kutsutaan juuren elvyttamiseksi.

Vehnahapanjuuri

Juuren voi saada leipomosta tai sen
voi tehda itse:

1. paiva: Sekoita keskenaan 200 g vetta
ja 200 g vehndjauhoja. Peita tiiviisti ja
= anna seista lampimassa (26-30 °C:ssa)
2 vuorokautta, kunnes seos alkaa
kuplia. Sekoita valilla.

3. ja 4. paiva: Sekoita joukkoon 100
g vettd ja 100 g vehndjauhoja ja pida

. . . . . edelleen lampimassa peitettyna.
Kuva 1 Sdilytd hapanjuurta puhtaassa kannellisessa astiassa. Aktiivinen

hapanjuuri on ilmavaa ja kuplii reilusti. 5. paiva: Jos juuri kuplii ja tuoksuu
raikkaan happamalta, se on valmista
kaytettavaksi. Sailytd kylmidssa puh-

Leipomoissa ei yleensa kaytetd pelkkdd hapanjuurta taassa kannellisessa astiassa Ja elvyta

tuotteen nostattamiseen, silla menetelma vie hyvin pal-
jon aikaa ja nostaa kustannuksia. Taikinaan lisataankin
usein teollista hiivaa nopeuttamaan kaasun ja happo-
jen muodostumista. Leipomoissa voidaan kayttaa ha-
panjuurta myos kuivattuna jauheena, jolloin seka an-
nostelu etta juuren sailyttaminen on mahdollisimman
helppoa.

Hapanjuuren kayttd tuo leipaan toivottuja ominai-
suuksia, kuten aromia ja sailyvyytta. Kirjan luvussa 2.1.1
Hiivataikina kasitellaan ruispohjaisen hapanjuuren kayt-
tod, ja tasta syysta perehdymme tassa hieman myods
vehnahapanjuurella leipomiseen.
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ennen kayttoa.

JUUREN ELVYTYS: Ota juurta 100 g (hei-
ta loput pois) ja lisaa siihen 200 g vetta
ja 200 g jauhoja. Sekoita ja anna seista
huoneenlammaossa 12-18 tuntia.
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Hapanjuurileipa

Harjoituksen tarkoitus: Opetellaan leipomaan leipaa
ilman teollista hiivaa hapanjuurta kayttaen.

Huomioitavaa: Muista juuren elvytys edellisena paiva-
na. Menetelma vaatii pitkat nostatusajat.

Valineet: taikinan nostatukseen sopiva kannellinen
astia, kohotuskorit

Raaka-aine Maara (g)
Vesi 1000
Vehnahapanjuuri 350
Vehnajauho 1470
Suola 30
Yhteensa 23850
Tyoohje
1. Elvyta hapanjuuri edellisena paivana ja jata huoneenlampdon. Varmista, etta juurta on riittdvasti.
2. Mittaa taikinapataan viilea vesi, hapanjuuri ja jauhot.
3. Sekoita taikinakoukulla hitaalla nopeudella tasaiseksi seokseksi. Anna levata 30 minuuttia muovilla
peitettyna.
4. Lisaa suola ja sekoita hitaalla nopeudella 1-2 minuuttia.
5. Kaada taikina 6ljyttyyn nostatusastiaan ja anna levatd peitettyna huoneenlammaossa 1 tunnin ajan.
6. Seuraavat 3 tuntia: Kostuta kddet ja ota kiinni taikinan toisesta reunasta. Nosta se varovasti venyttden

toisen puolen paalle. Tee sama myos toiselta reunalta. Nosta taikinaa keskelta ja taita se kaksin kerroin.
Toista tama noin 45 minuutin valein.

Kumoa taikina varoen tyopdydalle ja jaa se leiviksi (ota huomioon kohotuskorien koko).
Muotoile palat hellasti palloiksi ja anna pallojen levata peitettyind 30 minuuttia.

Kaanna levannyt taikinapallo ympari ja muotoile varoen suorakaiteen muotoiseksi. Taita levy kolmin
kerroin pitkdnomaiseksi potkoksi ja nosta jauhotettuun kohotuskoriin saumapinta yléspdin. Jauhota
pinta ja peita muovilla kuivumisen estamiseksi.

10. Nostata leipia kylmiossa 18-20 tuntia.

Kuva: Mari Koponen

11. Kumoa leivét korista pellille, jauhota pinta ja tee viillot terdvalla veitselld. Paista 230 °C:ssa 10 minuuttia
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ja laske lampétila 210 °C:seen. Jatka paistamista vield noin 20—30 minuuttia leipien koon mukaan.
Hoyryta heti paiston alussa.
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2 Leipomo ja konditoria
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VINKKEJA )

« Taikinanesteen lampétila, ilman kosteus ja jauhojen tuoreus vai-
kuttavat juuren ja taikinan koostumukseen. Harjoittelemalla opit
tuntemaan taikinoiden valiset erot ja tekemaan korjaavia toimen-
piteita.

+ Leivat voi kohottaa myds huoneenlammassa, jolloin ne nousevat

nopeammin. Hitaampi nostatus tuo kuitenkin enemman aromeja
leipiin.

Timd tydohje ei ole yksi ja ainoa oikea tapa tehdd hapanjuurileipéid.

Tapoja ja prosesseja on monia, ja aiheeseen voi perehtyd esimerkiksi alan
kirjallisuutta tutkimalla.
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