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Helsinki, toukokuu 2010
Nyt leivotaan urakalla

Tilastojen mukaan suomalaiset leipovat nyt enemmän kuin koskaan. Leipomistrendi näkyy myös kansainvälisesti: telkkarikokit pyörittävät mitä maukkaimpia leipiä, kakkuja ja leivoksia silmiemme edessä samalla kun blogosfääri tulvii kekseliäitä reseptejä ja gastrokemiallisia kokeiluja. Leivonta mielletään hauskaksi, koska siitä ei tule arkirutiinia kuten tavallisesta ruoanlaitosta. Leipomisessa yhdistyy parhaimmillaan taiteellisuus, kekseliäisyys, traditioista vaaliminen ja itse tekemisen riemu. Monen mielestä leipoessa sielu lepää. Yksi on varmaa: makunystyröille se tekee mannaa.

Myös kotikokkaajilta tulleissa resepteissä näkyy kakkujen, leipien ja leivonnaisten suosio. Perinteinen pulla on edelleenkin suosituimpien leivonnaisten joukossa, kuten myös ruokaleipä, joka kokee melkeinpä renessanssin. Perinteisten leipien rinnalla nousee uusi sukupolvi ruokaleipiä, joihin käytetään terveellistä kokojyvää tai erikoisjauhoja, kuten spelttiä. Speltti on noin 9000 vuotta tunnettu kasvi, yksi vanhimmista ihmisen viljelykseen ottamista viljoista. Spelttiä voi käyttää kaikkeen leivontaan ja ruuanlaittoon, se antaa leivonnaisiin ja ruokiin pähkinäisen, aromikkaan ja täyteläisen maun. Ravinto-ominaisuuksista merkittävin on speltin runsas proteiinipitoisuus. Täysjyväspeltti sisältää myös runsaasti kuitua. Myös erilaiset siemenet, kuten pinjan-, kurpitsan- ja auringonkukansiemenet sekä mausteet ja yrtit (raastettua porkkanaa, timjamia, oreganoa, basilikaa, chiliä jne.) kasvattavat suosiotaan ja tuovat leipään maukkaita ja mielenkiintoisia vivahteita. 

Vinkkejä vasta-aloittelijalle
Leivontaekspertit kehottavat vasta-aloittelijoita noudattamaan alussa reseptiä, sillä kokemattoman kokeilut eivät yleensä pääty hyvään lopputulokseen. Tärkeää on myös jauhojen sopiva määrä. Jos jauhoja laittaa liian paljon, pullasta tai leivästä tulee kuiva ja kova. Kolmas vinkki liittyy uuniin: kaikki uunit ovat erilaisia, ja hyvän tuloksen saavuttamiseksi kannattaa opetella sen tavoille. Melko usein paistoaika poikkeaa reseptissä annetusta ajasta. 

Ylellinen, hienostunut leivos kutsuu kokeilemaan
- Leivos on leipomisen ja leivän kaikkein hienostunein muoto, kirjoittaa leivosten ystävä, professori Bo Lönnqvist kirjassaan ”Leivos - tutkielma ylellisyyden muotokielestä” (Schildts, 1997).  Leivoksen kantaäiti on 1700-luvun muropohjainen ja vaatimaton torttu. Mutta siinä missä tortun idea oli täytteessä, leivoksen suloisuus piili sen muodossa. 

Ensimmäinen eurooppalainen sokerileipomo syntyi Venetsiassa, mistä alkoi makean kulinarismin loistelias kulttuuri. Leivos seurasi muotien vaihtelua ja historian kulkua. Keskiajan leivoksia olivat rinkelit, stritzelit ja piparkakut, juhlaleipinä pidettiin vohveleita. Barokkiajan leivoksista tutuksi ovat tulleet pasteijat ja tortut. 

Makeat leivonnaiset tulivat muotiin vasta 1800-luvun kahvihuoneiden myötä. Ranskalaiseen tapaan kahvia juotiin ”pain a cafe” eli leivän kera. Ruotsissa (kuten luultavasti Suomessakin) leivoksia ruvettiin leipomaan yhtenä jälkiruokalajina 1600-luvun lopulla. 
 
Leivonnaiset ovat viime aikoina kokeneet uuden nousun kotileipurien keskuudessa. Niiden ei välttämättä tarvitse olla mutkikkaita ja vaikeita leipoa. Oikealla olevasta reseptit-linkistä löydät pulla- ja leipäreseptin lisäksi helpon sokerittoman leivontareseptin, johon on käytetty Hermesetas-makeutusjauhetta. Älä anna ennakkoluulosi määrätä maun suhteen: Hermesetas-makeutusjauheessa käytetty makeutussekoitus on kehitetty jäljittelemään sokerin makua mahdollisimman paljon, mutta se sisältää vain murto-osan sokerin kaloreista.

Lähteet:
Aito leivos on aistillinen nautinto: http://olotila.yle.fi/sisallot/ruoka-ja-juhlat/aito-leivos-aistillinen-nautinto
Lue myös: Monet kuuluisuudet elävät leivoksissa: http://olotila.yle.fi/sisallot/ruoka-ja-juhlat/monet-kuuluisuudet-elavat-leivoksissa
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