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-Hiivaleivonnan nikseja leivontaillan ohjaajille
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Varmista gluteenittomuus raaka-
aineista suuhun asti
-ohjeista osallistujia kotileivontaan
Pyyhi leivontapoytéd aina puhtaalla poytapyyhkeella
ennen leivonnan aloittamista
* Varmista valineiden ja astioiden puhtaus

* Puuhaarukka, pullasuti, leivinpellit, vuoat
Suojaa pelti kdyttamattomalla leivinpaperilla ja
valmiit tuotteet puhtaalla leivinliinalla

* Sdilyta gluteenittomat jauhot, mutta myos sokerit
ym. “tavanomaiset” tuotteet niin, ettei joukkoon
joudu gluteenipitoisia muruja, jauhoja ym.

* Kiertoilmauuniin ei yhta aikaa paistumaan
gluteenittomia ja tavanomaisia leivonnaisia

Jauhot ja
jauhoseokset

* Gluteenittomia jauhoja valmistetaan

* jauhamalla heindkasvien ja valeviljojen
siemenia: riisi-, maissi-, hirssi-, tattari-,
amarantti-, kinoa-, teff-, durra- ja kaurajauho

* erottamalla tarkkelys: perunatarkkelys,
maissitarkkelys, riisitarkkelys, tapiokatarkkelys,
gluteeniton vehnatarkkelys

* jauhamalla muita raaka-aineita: mantelijauho,
pahkinajauho, kookosjauho, kikhernejauho,
harkdapapujauho, soijajauho jne.

* Jauhoseoksia valmistetaan yhdistamalla erilaisia
jauhoja, tarkkelyksia, kuituja (omenakuitu,
perunakuitu) ja leivonnan apuaineita (psyllium,
ksantaani)
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Jauhoissa
on eroja

* Paras lopputulos saadaan yhdistamalla useita eri
jauhoja tai kayttamalla valmiita jauhoseoksia

* Jauhojen ja jauhoseosten raaka-aineet
vaikuttavat kdyttomaaraan

* Vehna-, ruis- tai ohrajauhoja sisaltavan
leivonnaisohjeen voi muuttaa gluteenittomaksi
korvaamalla jauhot:

a) samalla maaralld gluteenitonta jauhoa (esim. riisi- tai
maissijauho) tai gluteenitonta jauhoseosta: 1 dl
vehndjauhoja = 1 dl gluteenitonta jauhoa/ jauhoseosta

TAI

b) 1 dl vehn&jauhoja = 2/3 dl sellaista gluteenitonta
jauhoseosta, joka sisaltda psylliumia. Esim. Jytte-jauhot,
Virtasalmen viljatuotteen jauhot, Lumina-sarja,
Urtekram jne.

Mittaaminen

* Kadyta mittasarjaa tai vastaavaa, ala ruokailuvalineita

* Mittaa erityisesti jauhot tarkasti: ei kukkupdisia
ruokalusikoita tai desilitroja vaan tasaa pinta veitsen
kamarapuolella. Ald mydskaan paina mittaa pussin
kylkea vasten ja tiivista jauhoa

* Vinkki: Mittaa koko jauhomaara ensin erilliseen
astiaan

* Jos kaytat kuivahiivaa tai leivinjauhetta/soodaa, 313
lisaa niita koko jauhomaaraan, vaan esim.
ensimmaiseen desiin, jonka lisdat taikinaan
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Hilva

¢ Eldva mikrobi, tarvitsee toimiakseen ravintoa, kosteutta
ja sopivan lampétilan (25 -38 C)

* Hajottaa taikinan sokeria ja tarkkelysta hiilidioksidiksi ja
alkoholiksi

* Kohottaa taikinan ja antaa huokoisen rakenteen,
samalla taikinaan syntyy aromiaineita

* Tuorehiivaa
* nesteen lampdtila 25-38 C
* Jos kylmempaa => kohoaa hitaammin
* Jos yli 50 C => hiiva kuolee
* sdilyta jadkaapissa
* lietd tuorehiiva nesteeseen

Jos kaytat

* Kuivahiivaa (=tuorehiivaa, josta vesi puristettu pois)
* nesteen lampdtila voi olla korkeampi, max n. 42 C
* sekoita kuivahiiva pieneen maaraan jauhoja

* sdilytd huoneenldammadssa, avattu pussi
jadkapissa
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Taikinanesteelld makua ja rakennetta

* Vesi, maito, piima, jogurtti, gluteeniton
kaurajuoma, soijajuoma ym. kasvipohjaiset
juomat, gluteeniton olut tai kotikalja

* Maitotuotteilla lisda proteiinia => vaikuttaa
rakenteeseen

* Piima ja jogurtti => happamuutta ja tayteldista
makua leipaan

* Gluteeniton olut ja kotikalja => “ruisleivdan” makua
leipaan
* Vesi => rapea kuori

Onnistunut gluteeniton
hiivaleivonta
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Gluteenittomat
hiivataikinat

Leipoutuvuus on erilaista koska taikinoista
puuttuu sitko
¢ Joustavuus, kimmoisuus

Taikinat tarttuvampia, eivat kestd kovaa
venytysta

Leivonnaiset hauraita

Pyrkimys samanlaiseen rakenteeseen muilla
tavoilla

* Proteiini (maito, muna, soijajauho)

* Valmiit jauhoseokset

* Kasvis- ja hedelmasoseet

¢ Psyllium ja ksantaani
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Hiivataikinan niksit

* Valmista hiivataikinat vatkaamalla
taikinaa sahkévatkaimella tai
yleiskoneessa 5 -10 min

* Lisaa jauhot taikinaan parissa
kolmessa erdssa

* Vaihda vatkain nuolijaan tai kauhaan,
kun taikina alkaa olla puuromaista

* Ohjeen koko jauhomaaraa ei ole pakko
kayttaa

* Jauhot turpoavat kohottamisen
aikana
* Erijauhot turpoavat eri tavalla

* Jata taikina pehmeadksi => kuohkeampi
leivonnainen
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Lepo ja kohotus tarkeaa

* Anna hiivataikinan levata alustuksen lopussa 5-
10 minuuttia ennen kuin lisaat kaikkea jauhoa.
Jadkaapissa taikina voi levata 15-20 minuuttia

* Kohota vain kerran; muotoiltuna leivonnaisena
* Vedoton paikka
* Peitettyna
* Kohotusaika riippuu taikinan ja tilan lampétilasta
* Tee kuoppatesti

Yleisia vinkkeja

* Hiivataikinat ovat usein helposti tarttuvia

* kdyta muotoilussa apuna lusikkaa, 6ljya tai jauhota
kddet

* Varia leivonnaisiin saa voitelemalla
* maidolla, munalla, siirappivedelld, kahvilla, ym.

* Kypsyytta ei aina voi tunnistaa varista

* sampylat, pullat ym. ovat kypsid, kun niiden pohja on
saanut varia

* Kopauta pohjaa, kumisee
* Taikina irtoaa silikonivuoan reunosta
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* Paistoajat ovat ohjeellisia! Tunne uunisi

* Sumuta uuniin vetta paiston alussa, saat
sampyldihin rapeamman pinnan

.+ Nostele kypsat leivonnaiset pois kuumalta
pellilta

y/

_.,/1 * Pakasta vastaleivotut leivonnaiset (muista
merkitd) ja sulata huoneenlammadssa tai
mikrossa sopivasti lammitettyina.
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Muita vinkkeja
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Mika vikana

* Jos hiivataikina ei nouse?
* Taikinaneste oli liilan kuumaa => hiiva on kuollut
* Liian lyhyt kohotusaika
* Kohotuspaikka liian viilea
* Jauhoja oli liikaa tai liian vahan (mittavirhe? eri jauho?)
* Liian tiivis taikina ei jaksa kohota

* Liian l0ysa taikina kohoaa, mutta lassahtaa
viimeistaan uunissa

* Taikinassa liikaa rasvaa => ei jaksa nousta | Kuva: Antipastaa blogi/Anna

« Kuivahiiva oli vanhentunutta http://antipastaa.blogspot.com/2015/
1,Q/ruokablogin-

\ ’Ré‘wmta kootut.html
il A )

Modernit
ajansaastajat GLUTEENTON
@ 1:4503
* Valmiit taikinat

* Pakasteita
* Helppoja pitda varalla

* Leivontavalmiit jauhoseokset
* Helppoa aloittaa gluteeniton leivonta
* Tasmaleivontaa

* Helposti tuoretta ja maistuvaa & vastaleivotun tuoksu
kotiin
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Muista myds vinkata
helpoista leivonta- ja
arkiruokavideoista

* Pulla

* Ruskea kastike

* Marjapiirakka

* Liha-makaronilaatikko

* Pizza

* Sampylat

* Jauhot ja jauhoseokset

* Joulutortut
https://www.keliakialiitto.fi/kuluttajat/

reseptit-ja-tuotteet/reseptivideot/
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