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laista, tuo on lilan mietoa, tuo liian hapanta. T4t haluan

»

Tamai on tuttua, timi on Tv:\wwv tamai on eri-
lisda, tuota en taida enid ostaa...” Jokaisella on oma ni-
kemyksensi siiti oikeasta ruisleivisti. Siit4, joka on aina
maistunut samalta.

Tavallinen vehnileipd syntyy yhden hiivalajin, Saccha-
romyces cerevisiae, avulla. Tallaiseen yksipuolisuuteen ei
ruisleivin leipoja syyllisty, silli oikean ruisleivin maun
syntymiseen tarvitaan hiivan lisdksi myés maitohappobak-
teerien tuottamia happoja ja muita aromiaineita. Parhaat
ruisleivat syntyvit monimuotoisen maitohappobakteeri- ja
hiivapopulaation yhteistoiminnan tuloksena. Perinteisella
hapanjuuri- eli raskitusmenetelmalla tehdyissa ruisleivissa
on kaikissa oma villeistd hiiva- ja maitohappobakteereista
koostunut mikrobiyhteisénsi, joka on joka talossa ja leipo-
mossa erilainen. Mikrobipopulaatio on periisin vuosikym-
menid tai vuosisatoja yllipidetystid taikinajuuresta seka
jauhoista, ilmasta, astioista ja leivintekijan kisista. Tois-
tuvan raskituksen aikana populaatio muotoutuu hiivojen
ja maitohappobakteerien symbioottiseksi yhteiselamaiksi,
josta molemmat osapuolet hyétyvit. Tirkeda yhteiselon
onnistumiselle on, etti lajit eri tavoin suosivat toisiaan
eivatkd kilpaile keskenidn esimerkiksi arvokkaasta hiili-
hydraattilahteesti. Leipomoiden ruisleipitaikinan yleisin
hiiva Candida milleri ei toisten hiivojen tavoin pysty hyo-
dyntamiin ruisjauhon tirkkelyksesti pilkkoutuvaa mal-
toosisokeria. Tietyille maitohappobakteereille maltoosi on
puolestaan ainoa mahdollinen sokerildhde leipataikinassa.
Namai maitohappobakteerit ovat myés muiden ravintoai-
neidensa suhteen hyvin vaativa, ja tarvitsevat kasvaakseen
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riittivin mairin kasvutekijoitd, kuten tiettyja amino- ja
rasvahappoja, joita ne saavat hiivasoluista.

Jos hiiva on tirkei maitohappobakteereille, ovat nama
puolestaan korvaamattomia hiivalle. Candida milleri ei yk-
sinddn pysty kilpailemaan muiden hiivojen kanssa. Mai-
tohappobakteereilla sen sijaan on monta keinoa taistella
elintilastaan. Leipataikinassa ne valtaavat tilaa tuottamal-
la ymparist6onsi maito- ja etikkahappoa sekd muita mik-
robien kasvua hidastavia tekijoitid. Candida milleri hystyy
naistd maitohappobakteerien kilpailukeinoista, silli se
kestii maitohappojen tuottamia yhdisteitd muita mikro-
beja paremmin.

Hapatettu ruisleipi on sukua muille karun elaman myo-
ta syntyneille leiville ympiri maailman. Kansainvalisesti
kuuluisin suomalaisherkun sukulainen on Kaliforniassa
kultaryntayksen aikana syntynyt hapatettu vehnaleipa.
Sen kulinaarisia erikoisuuksia ovat kirpein happamuu-
den lisaksi sitkean rapea kuori, jollaista ei pelkilld hiivalla
kohotettuun vehnipatonkiin synny. Yukonin kultamaita
kaluavien “forty-ninersien” matkassa kulkenut leipajuuri
kehittyi omanlaisekseen pitkien siilytysaikojen ja paikal-
listen villihiiva- ja bakteerikantojen vaikutuksesta. Myo-
hemmin tutkijat totesivat, etti San Franciscon lahden
alueen leipureilla on kiytéssian poikkeuksellisen rikas vil-
lihiiva- ja maitohappobakteerikanta, jonka avulla syntyy
erityisen maukasta leipii. Yksi vehnileipataikinasta tun-
nistettu maitohappobakteerilaji sai heiltd paikallista leipa-
kulttuuria kunnioittavan nimen Lactobacillus sanfrancisco.
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