Monenlaista kauraleip

Kuluttaja-lehden 2/2017 artikkelissa “Kau-
raa vain nimeksi” kasiteltiin kaupassa myy-
tavia kauraleipia. Artikkelissa muun mu-
assa todettiin, ettd “kaupassa kannattaa
kuitenkin olla varuillaan, silld kauraleivassa
voi olla kauraa vain nimeksi. Kauraleipdna
myydddn vehndstd leivottuja tuotteita, jois-
sa kauraa voi olla alle 10 prosenttia raa-
ka-aineista”. Artikkelissa tuotiin esille myos
se, etta “Elintarviketurvallisuusvirasto Evi-
ra on antanut suosituksen, jonka mukaan
ruisleivaksi saa kutsua vain leipdd, jossa
vahintddn puolet viljaraaka-aineista on
ruista”* ja kysyttiin “Miksi sama ohjeistus
el pdde kauraleipdén”?

Kuluttaja lehden artikkeli kauraleivasta
olivarsin mielenkiintoinen. On hienoa, etta
kauraleipa herattaa tunteita. Se, etta pitai-
sikd kauraleivan madritelmalle laatia jokin
suositus, on kokonaan toinen asia. Oma
nakemykseni on, etta ei pida!

Ensinndkin on syytd huomioida, etta
vaikka on jo olemassa sindnsa hyvin toi-
mivat madritelmat ruisleipdan ja taysjyva-
leipaan liittyen, mitdan maaritelmaa ei ole
siihen, mita tuotetta saa kutsua ylipaansa
leivaksi. Talta osin on siis menty ikaan kuin
"pakarat edelld puuhun”. Toivottavasti
leivdn madritelmaa koskevaa suositusta
ei koskaan tulla tekemaankaan. Suomes-
sa juhlitaan tand vuonna satavuotiasta it-
sendisyytta ja itsendisyyden aikana ei ole
ollut ongelmia sen suhteen, mitd tuotetta
saadaan kutsua leivaksi. Kun ndin on ollut
sata vuotta, varmasti myos seuraavat sata
vuotta voidaan jatkaa samalla mallilla. Itse
asiassa koko keskustelu siita, pitaako kau-
raleivélle olla jonkin méaaritelma, on aarim-
maisen hyva esimerkki siita, kuinka hyvin
asiat ovat talla hetkelld Suomessa. On ai-
kaa vaitella erilaisista tosieldaman kannalta
tdysin toisarvoisista asioitsa.

Erilaisten maaritelmien tekeminen on
muutoinkin varsin kyseenalaista. Onko
niin, ettd maaritelmia tarvitaan vain sil-
loin, kun yksittdiset virkamiehet ja/tai yk-
sittdiset toimittajat sitd haluavat? Tai kun
"median mukaan” kuluttajat sitd halua-
vat? Keskustellaanko kohta ohraleivasta ja
sen maaritelmasta? Yhta hyvin voi kysya
kuinka paljon rusinaperunavuokassa pitaa
olla rusinaa ja/tai perunaa, jotta tuollaista
nimea voi ylipdansa kayttaa? Vai onko ru-
sinaperunavuoka yksittaisten virkamiesten

tai toimittajien mielesta niin merkitykseton
leipa, etta sille ei maaritelmaa tarvita? Enta
kuinka paljon seitseman viljan leivassa pi-
taa olla kutakin viljaa, kermakakussa ker-
maa, vadelmakakussa vadelmia, hillomun-
kissa hilloa tai munariisipasteijassa munaa?

Suomessa on poikkeuksellisen hieno
monipuolinen ja monimuotoinen leipakult-
tuuri, jonka taustalla ovat vuosikymmeni-
en perinteet. Suomessa on paljon pienia
kasitydvaltaisia, jonkin verran keskisuuria
ja muutama suuri teollinen leipomo. Nais-
sa valmistetaan lukematon maara erilaisia
leipia. Pienten ja suurten leipomoiden toi-
mintatavat ja teknologiset resurssit ovat
kuitenkin erilaiset. Tdma tulee nakyviin
myds kauraleivan leivonnassa. Perinteisel-
& kasitydlla leivotuissa kauraleivissd kauran
osuus viljaraaka-aineista on maksimissaan
hiukan yli 30 %. Syyna tahan on se, etta
kauran leivontaominaisuudet poikkeavat
niin paljon vehnan ja rukiin leivontaomi-
naisuuksista. Jos haluamme myds tule-
vaisuudessa kutsua perinteisella kasityolla
leivottuja leipia kauraleivaksi, on hyvaksyt-
tava seka se, etta kauran osuus viljaraaka-
aineista on selkeasti alle puolet seka se,
ettd kauraleivan leivonnassa on kaytetty
kauran lisaksi myds vehnaa.

Oma nakemykseni on, etta leipomo-
alan yritysten kannattaisi ottaa kayttéon
kauraa sisdltavien leipien osalta termi
kaurasekaleipd, aivan samalla tavoin kuin
vuosikausia on kaytetty termia ruisseka-
leipa. Ruissekaleipa-termia on aina voinut
kayttaa myos sellaisesta leivasta, jossa ru-
kiin osuus viljaraaka-aineista on pienempi
kuin vehnan. Kaiken jarjen mukaan nain
voidaan menetelld myds kaurasekaleivan
osalta. Vai puututtaisiinkohan byrokraat-
tisin keinoin tallaisen termin kayttéon?
Kaurasekaleipa-termin kaytté vahentaisi
my6s turhia puheita kuluttajien harhaan-
johtamisesta. Kauran maara tulee joka ta-
pauksessa ilmoittaa prosentteina tuotteen
ainesosaluettelossa, josta kuluttajan on
se helppo tarkistaa. Kukin leipomo paat-
taa siita, kayttavatkd he nimea kauraleipa
vai kaurasekaleipa. Paattavathan leipomot
myos siitd, mitd tuotetta kutsutaan leivaksi.
Leipomoiden kannattaa kuitenkin huomi-
oida, etta kuluttaja voi drsyyntya, jos yritys
kutsuu kauraleivaksi leipaa, jossa on vain
muutama prosentti kauraa. Seurauksena
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voi olla, ettd kuluttaja paattaa valita toisen
toimittajan enemman kauraa sisaltavan
kauraleivan.

Suomessa poliitikkojen suulla, ihan hal-
litustasolta lahtien, luvataan byrokratian
ja saannodsten vahentamistd. Puheet ovat
kauniita, mutta samaan aikaan virkamies-
tasolla saadetdan jatkuvasti lisaa erilaisia
byrokratiaa lisaavia saannoksia, maarayk-
sid, ohjeita ja suosituksia. Puheet ja teot
eivat vastaa toisiaan. Kauraleivan maari-
telman laatiminen olisi yksi uusi tapa, jolla
viranomaiset saisivat aiheutettua yrityksille
lisaa kustannuksia, kun yritykset joutuisivat
taas kerran uusimaan pakkausmateriaale-
jaan. Viime vuoden lopulla yrityksille koitui
lisdkustannuksia, kun pakkausmateriaaleja
piti uusia voimakassuolaisuuden raja-arvon
laskemisen my&ta. Seuraavaksi aiheutuu li-
sakustannuksia pakkausmateriaalien uusi-
misesta lihapiirakoita ja lihapasteijoita pa-
kattuina myyville yrityksille, kun saannés
lihan alkuperdmaan ilmoittamisesta tulee
voimaan. Voi vain todeta, ettd yritysten
kustannusten lisaamisessa virkamiehet ja
poliitikot ovat todella taitavia.

Mika Vayrynen

*Kyseessa on Eviran, Elintarviketeollisuus-
liitto ry:n ja Suomen Leipuriliitto ry:n yhtei-
nen vuonna 2008 tehty suositus. Saman-
tapainen suositus on tehty vuonna 2009
taysjyvaleivasta.
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