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 LUKIJALLE
Älä anna leipää, vaan opeta leipomaan. Tämä on vegaaninen versioni vii-
saudesta, jonka kuulin eräältä rouvalta vuosikymmen takaperin, kun olin 
ostamassa kuivattua piparminttua herkkumyyjäisissä Raahessa. Älä anna 
kalaa, vaan opeta kalastamaan, hän sanoi kertoessaan, kuinka kasvattaa  
ja kuivattaa myymänsä piparmintun. Ihastuin sanontaan heti. Se on 
palannut mieleeni lukuisia kertoja, kun olen jakanut netissä vegaanisen 
leivonnan oppejani.

Olen koonnut tähän kirjaan rakkaimmat reseptini veganisoituina ja  
kasapäin ihania muistoja. Löydät kirjan sivuilta appelsiinikakun, jota äiti-
ni on leiponut kolmenkymmenen vuoden ajan; raparperi-kookospiirakan, 
jota edesmennyt mummuni leipoi kesämökkinsä raparpereista; brownie-
cookiet, joita minä ja vaimoni söimme lukemattomia kertoja sinä kesänä, 
kun tutustuimme; sekä liudan uusia, tätä kirjaa varten työstettyjä resepte-
jä mukaan lukien vegaaniset kääretortut, vaniljakreemipullat ja tiramisu-
juustokakku. Toivon, että kirja tuo sinulle paljon iloa ja nautintoa ja että 
löydät sen sivuilta uusia luottoreseptejä arkeen ja juhlaan.

Tämä kirja kainalossasi voit astella rohkeasti kohti keittiötä, jossa ei  
ole tarvetta eläinperäisille raaka-aineille. Vegaanileivonta voi tuntua 
ajatuksena haastavalta, jos on tottunut leipomaan munilla ja liivatteella, 
mutta voin vannoa sen olevan luultua helpompaa. Monet perusraaka-
aineet löytyvät valmiiksi keittiön kaapeista, ja kun opettelet perusteet 
eläinperäisten raaka-aineiden korvaamisesta, voit pian itsekin muuntaa 
rakkaimpia reseptejäsi vegaanisiksi.

Tämän kirjan tarkoitus on tuoda kotoisia ja herkullisia leivonnaisia per-
heiden ja ystäväporukoiden kahvipöytiin ja tehdä vegaanisesta leivonnasta 
helpommin lähestyttävää.

Eiköhän ruveta oppimaan, leipomaan ja nauttimaan!

Lempein terveisin

 Tiina
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MINUN TARINANI
Rakkaus ruokaan, juomaan ja eläimiin on kulkenut aina mukanani. 
Muistan erityisellä lämmöllä lapsuuden herkkuhetket, mummun leipo-
mat juustosarvet ja Hanna-tädin kakut, joita syötiin pitkän pirtinpöydän 
ääressä. Isomummun leipomat mustikkapiirakat ja ässäkeksit, äitini loih-
timat mokkapalat ja uunituoreet sämpylät sekä kaverin kodissa nautitut 
vastustamattomat porkkanapiirakkapalat.

Peruskoulun jälkeen en ollut varma, mitä haluaisin tehdä, mutta minua 
kannustettiin ravintolakouluun. Niinpä lähdin sille tielle ja innostuin val-
tavasti ruoanlaiton maailmasta. Vietin vuosia kahviloiden, ravintoloiden 
ja hotellien keittiöissä, joissa erityisesti leipurien työpisteet vetivät minua 
puoleensa. Opin leipureilta mielettömiä juttuja, mutta meni vuosia, ennen 
kuin lähdin opiskelemaan kondiittoriksi. Leivonnan parissa tunsin 
– ja tunnen edelleen – olevani kotonani.

Vaikka minulla on keittiötaustaa, olen itseoppinut vegaanileipuri. 
Kun ryhdyin vegaaniksi, opiskelin vegaanileivontaa blogeista ja kirjoista 
mutta ennen kaikkea yrityksen ja erheen kautta. En ole koskaan työsken-
nellyt toisen vegaanileipurin opastuksessa. Minulla oli kuitenkin intoa 
oppia, kolottava herkkuhammas sekä vaimo, joka rakastaa leivonnaisia 
(lähes) yhtä palavasti kuin minäkin. Niinpä aloimme yhdessä muokata 
leivonnaisreseptejä vegaanisiksi. Testasimme ja onnistuimme, testasim-
me ja mokasimme ja sitten testasimme uudestaan. Samalla tarjosimme 
läheisille paljon herkkuja maisteltaviksi. Kun kavereilta alkoi tipahdella 
kysymyksiä eri reseptien veganisoinnista, ajattelimme, että olisi järkevin-
tä perustaa aiheesta blogi sen sijaan, että vastailisimme kaikille yksitel-
len. Niin syntyi Urbaani vegenda. Ja vaikka blogi sittemmin siirtyi omaksi 
projektikseni ja kasvoi yritykseksi, on vaimoni edelleen taustalla mukana, 
ja hänen kädenjälkensä näkyy tämänkin kirjan sivuilla.

Minulle on äärimmäisen tärkeää, että työ on linjassa arvojeni kanssa. 
Urbaani vegenda tekee työstäni merkityksellistä: voin työskennellä eläin-
oikeuksien ja ympäristön puolesta lempeällä ja herkullisella tavalla. Mut-
ta rehellisesti sanottuna tieni tähän pisteeseen oli aika pitkä ja kivinen.

En ryhtynyt vegaaniksi yhdessä yössä, enkä edes kahdessa, joten 
ymmärrän hyvin niitä, jotka jahkailevat muutoksen kynnyksellä. Muis-
tan jo yläasteella selanneeni kirjastossa Animalian lehteä ja lainanneeni 
eläintuotannosta kertovan kirjan, mutta aiheeseen tutustuminen jäi 
pintaraapaisuksi. Parikymppisenä kiinnostuin kasvisruoasta aina kau-
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sittain ja pidin silloin tällöin viikon tai kuukauden mittaisia vegaaniruoka-
kausia mutta palasin aina sekasyöntiin. Adoptoin koiran, joka oli pelastettu 
thaimaalaisesta teurasrekasta. Kauhistelin, miten kukaan voi syödä niin 
ihania eläimiä. Samalla valmistin liharuokia töissä ja myös söin niitä. 
Arvoni ja arkeni olivat valtavassa ristiriidassa. Tarvittiin monta vuotta 
asian sulattelua, pari rajua dokumenttia eläintuotannosta ja positiivisia 
kokemuksia vegaanihaasteista, ennen kuin ryhdyin vegaaniksi. Päätös oli 
yksi elämäni parhaista! Voi kuulostaa liioittelulta, mutta oli äärimmäisen 
vapauttavaa ja helpottavaa elää vihdoin omien arvojensa mukaisesti. 

Jatkoin vanhassa työpaikassani, kunnes jossain vaiheessa liharuokien 
valmistus alkoi tuntua sietämättömältä. Tiesin tarvitsevani irtioton ja 
suunnanmuutoksen työelämässäni, ja täydellinen hetki sille tuli viettäes-
säni hoitovapaata lapseni kanssa. Olin irtisanoutunut töistä ennen äitiys-
lomaa – tiesin tarvitsevani erilaista työtä jatkossa – ja ollessani kotiäitinä 
aloin toden teolla panostaa blogiini. Kokeilin erilaisia tapoja ansaita 
vegaanileivonnalla, tein tilauskakkuja, pidin leivontakursseja, toteutin 
someyhteistöitä ja suunnittelin reseptejä. Oli paikoittain raskasta yhdistää 
kotiäitiys ja työnteko, mutta kaikki oli vaivan arvoista.

Voin sanoa veganismin antaneen minulle paljon: merkitystä elämään, 
uusia ystäviä, upeita työmahdollisuuksia, uuden uran ja arvojeni mukaisen 
elämän. Kaiken lisäksi vegaaniruoka on mielettömän hyvää! Sen todistaa 
tämänkin kirjan reseptit.

Uskon, että meiltä kaikilta löytyy myötätuntoa muita ihmisiä ja toisen-
lajisia eläimiä kohtaan. On sydäntä lämmittävää seurata, millaisella mielen-
kiinnolla ja lempeydellä lapseni suhtautuu kaikkiin eläimiin kissoista 
possuihin ja käärmeisiin. Tuntuisi täysin väärältä tukahduttaa tällainen 
empatia. Me kuitenkin kasvamme ympäristössä, jossa tietyt eläinlajit ope-
tetaan näkemään ravintona tai haittaeläiminä. Sellaisina, joiden tappami-
sen ei kuuluisi hetkauttaa. Tällaisessa maailmassa empatian, lempeyden ja 
pehmeiden arvojen puolesta pitää taistella. Vakuutan, että se on taistelun 
arvoista.

Tällä leivontakirjalla haluan kannustaa ja inspiroida sinua tekemään 
vegaanisia valintoja niin usein kuin mahdollista. Vaikka askel kerrallaan. 
Se on aina askel lempeämpään tulevaisuuteen.



Erilaiset pop up -tapahtumat ovat kuuluneet Urbaanin 

vegendan toimintaan alusti asti. Olen järjestänyt useita  

leivosmyyjäisiä, tilauskakkupäiviä ja hyväntekeväisyys-

myyjäisiä. Tuntui tärkeältä pitää oma pop up -päivä myös 

tämän leivontakirjan tiimoilta, ja kutsuimme ihmiset heinä-

kuussa kakkukahveille Helsingin Vegekauppaan. Tarjoilim-

me kuvausviikolla syntyneitä leivonnaisia herkkubuffetissa.
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 MIKSI LEIPOA VEGAANISESTI
 ELÄINTEN OIKEUDET

Eläinten oikeus elämäänsä ja oikeus imettää  
ja hoivata poikasiaan on monin verroin tär-
keämpää kuin ruoasta saatu nautinto, kerma-
kakkupala tai pellillinen pullaa. Varsinkin, 
kun nämä nautinnot voi toteuttaa vegaanisina 
ja vähintäänkin yhtä herkullisina. Kun löytää 
itsestään myötätunnon muita eläimiä kohtaan, 
tuntuu vegaanisesti leipominen parhaimmalta 
vaihtoehdolta. Me ihmiset olemme nostaneet 
itsemme eläinten yläpuolelle ja tehneet eläin-
ten laitosmaisesta tehotuotannosta arkipäivää. 
Tätä ei kuitenkaan tarvitse hyväksyä. On meis-
tä jokaisesta kiinni, minkälaisen tulevaisuuden 
haluamme eläimille antaa. Vastuu eläimistä ja 
niiden hyvinvoinnista kuuluu meille kaikille.

 ILMASTON SUOJELEMINEN

Ruokatuotanto on maailmanlaajuisesti yksi 
suurimmista kasvihuonekaasujen aiheuttajis-
ta. Lihan, maidon, munien ja muiden eläin- 
peräisten raaka-aineiden tuottaminen kulut-
taa valtavasti maapallon resursseja. Vesistöt 
rehevöityvät, maaperä saastuu, ilmastokriisi 
kiihtyy ja sademetsiä hakataan laidunmaiksi. 
Vettä kuluu monin verroin enemmän kuin  
kasviperäistä ruokaa tuottaessa. Luonnon- 
varaiset eläinlajit joutuvat ahtaalle ja kuolevat 
kovaa vauhtia sukupuuttoon, kun niiden elin- 
tilaa raivataan yhä pienemmäksi laidunmaiden 
ja rehun kasvatuksen tieltä. Kasviperäisen 
ruokavalion suosiminen on konkreettinen, 
tuntuva teko, jolla voi vaikuttaa planeettamme 
hyvinvointiin.

 ALLERGIAT
 
Vegaaniset leivonnaiset sopivat niin maito-  
ja muna-allergikoille kuin laktoosi-intole- 
ranteille. Myös muille allergikoille, kuten 
pähkinä- tai soija-allergikoille, löytyy vegaani-
sia vaihtoehtoja. Monet allergiaperheet ovat 
löytäneet vegaaniresepteistä koko perheelle 
sopivia vaihtoehtoja.

 VIERAANVARAISUUS JA HELPPOUS

On mielettömän kätevää, kun yksi ja sama 
leivonnainen sopii koko porukalle. Vaikka et 
olisi itse vegaani, mutta juhlissasi on vieraana 
vegaaneja, säästät aikaa ja vaivaa, kun leivot 
kaikille vegaanista. Samalla kunnioitat luontoa 
ja eläimiä.
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KUINKA LEIPOA VEGAANISESTI

Esittelen seuraavaksi vegaanisen leivonnan 
raaka-aineet ja kerron vaihtoehdoista, joilla 
voit veganisoida sinulle rakkaita reseptejä.

 KANANMUNAN KORVAAMINEN

Kananmunien tehtävä on sitoa taikinaa, ko-
hottaa ja kuohkeuttaa leivonnaista sekä antaa 
tuotteelle kaunis paistoväri. Kananmunan 
korvaamiseen on monta vaihtoehtoa, joista 
jokainen antaa leivonnaisille erilaisen maun ja 
tekstuurin. Kokeile ja löydä omat lempparisi!

Yksi kananmuna vastaa:
3 rkl aquafabaa
1 pellavamunaa
1 chiamunaa
½ dl jotain seuraavista: omenasose, päärynä-
sose, muussattu banaani, kypsä muussattu 
bataatti
½ dl soijajogurttia
½ dl silkkitofua
1 annos kaupan valmista munankorvaus-
jauhetta (katso annostus pakkauksesta)

 Pellavamuna valmistuu sekoittamalla 1 ½ rkl 
hienoa pellavansiemenjauhetta ja 3 rkl kuumaa 
vettä. Anna seoksen turvota muutama minuut-
ti ennen käyttöä. Jauhan pellavansiemenet 
blenderillä hienoksi jauheeksi, sillä se muo-
dostaa paremman pellavamunan kuin 
kaupan karkea pellavansiemenrouhe.

Vegaanisessa ruokavaliossa ei käytetä mitään 
eläinperäisiä raaka-aineita, joten vegaanisesti 
leipoessa resepteistä karsitaan maitotuotteet, 
kananmunat, liivate, hunaja sekä eläinperäiset 
väri- ja pintakäsittelyaineet.

Kaikki tämän kirjat reseptit ovat vegaanisia 
kuten myös resepteissä listatut raaka-aineet. 
Kun leivot kirjan resepteillä, valitse aina 
kasvipohjainen tuorejuusto tai vispi, maidoton 
tumma suklaa, vegaaniset strösselit yms.

 Chiamuna valmistetaan samoin kuin pellava-
muna. Käytä 1 rkl chiasiemeniä ja 3 rkl vettä. 
Voit käyttää kokonaisia tai jauhettuja chia-
siemeniä.

Pellava- ja chiamunat sitovat taikinaa ja toimi-
vat hyvin esimerkiksi suklaakakuissa, muta-
kakuissa ja cookieissa.

 Aquafaba on säilykekikherneiden tai -papujen 
lientä. Voit käyttää minkä tahansa pavun lientä. 
Huomaa, että mustapavuissa ja kidney-pavuissa 
on tumma liemi, joka voi värjätä vaalean taiki-
nan. Aquafaba sopii monenlaiseen leivontaan, 
esimerkiksi brownieiden ja mokkapalojen val-
mistukseen. Kirjaa selatessasi huomaat, että 
käytän aquafabaa paljon. Aquafaban koostumus 
vaihtelee valmistajien välillä: toisissa kikherne-
 ja papupurkeissa liemi on ohutta ja vetistä, 
toisissa taas paksua. Suosi merkkejä, joissa liemi 
on paksumpaa. Liemen voi myös keittää kasaan. 

valmistuu sekoittamalla 1 ½ rkl 
hienoa pellavansiemenjauhetta ja 3 rkl kuumaa 
vettä. Anna seoksen turvota muutama minuut-

Leivontakulhon ja vispilän tulee 
olla puhtaita ja kuivia aquafaban 

vaahdottamista varten. 
Kostuta liina pienellä määrällä 

omenaviinietikkaa ja putsaa kulho 
ja vispilä liasta ja rasvasta. 
Anna välineiden kuivua 

ennen käyttöä.

•
•
•
•

•
•
•
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Paistettaviin taikinoihin aquafaban voi kaataa 
suoraan purkista, vaahtoja tehdessä suosittelen 
kasaan keittämistä.

2 rkl aquafabaa vastaa yhden kananmunan 
valkuaista. Aquafaba vaahtoutuu kuten mu-
nan-valkuainen, ja siitä voi valmistaa vaahtoja, 
mousseja, marenkeja ja marenkivoikreemejä.

Vaahtoja varten aquafaba kannattaa keittää
kasaan, ¾:aan alkuperäisestä määrästä,  
ja jäähdyttää ennen käyttöä, jolloin vaahdosta 
tulee kestävämpi. Sitruunamehun, omenaviini-
etikan tai viinikiven (cream of tartar) lisäämi-
nen tekee vaahdosta kestävämmän.

 Kivennäisvesi kuohkeuttaa esimerkiksi 
kakku-, muffini- ja pannukakkutaikinoita. 
Kivennäisvesi lisätään viimeisenä ja käännel-
lään taikinaan varovasti, jotta kuplat säilyvät 
ehjinä.

 Muussattu banaani on loistava munankorvaa-
ja esimerkiksi banaanileipiin, pannukakkuihin 
ja muihin kotoisiin leivonnaisiin. Banaani 
maistuu myös valmiissa tuotteessa.

 Omenasoseen ja soijajogurtin yhdistelmä 
toimii hyvänä munankorvaajana esimerkiksi 
kahvikakuissa ja mehevissä piirakoissa. Pelk-
kää omenasosetta käytettäessä kannattaa ottaa 
huomioon, että se on hyvin vähärasvaista ja 
saattaa tehdä rakenteesta hieman kumimaisen, 
mikäli taikinassa ei ole paljon muuta rasvaa.

 Maissi- ja perunatärkkelys sopivat muun 
muassa keitettäviin täytteisiin, paistettaviin 
juustokakkuihin ja rahkapiirakoihin hyydyttä-
mään massaa.

 Leivonnaisten voitelu
Leivonnaisten voiteluun sopii muun muassa 
aquafaba, kaurakerma tai sokerivesi. Ne tuovat 
paistopintaan kiiltoa ja väriä. Paksua kaura- 

kermaa voi hieman ohentaa kasvimaidolla, jotta 
se levittyy kauniimmin.

 Kananmunan jättäminen pois reseptistä
Joistakin resepteistä kananmunan voi jättää  
kokonaan pois. Tällaisia ovat muun muassa 
pullat, lätyt ja jotkin keksitaikinat. Kananmunan 
pois jättäminen muuttaa nesteen ja jauhojen 
suhdetta: yleensä jauhoja tarvitaan vähemmän, 
jottei taikinasta tule kuivaa.

 Kala namak eli musta suola on intialainen mi-
neraalisuola, jossa on rikkimäinen, kananmunaa 
muistuttava maku. Voit käyttää kala namakia 
esimerkiksi suolaisten piirakoiden täytteissä ja 
paistetuissa juustokakuissa.

 MAITOTUOTTEIDEN KORVAAMINEN

Maitotuotteet ovat yksi helpoimmista korvat-
tavista. Kasvipohjaisia tuotteita on paljon ja 
niitä on hyvin saatavilla. Suhde korvattaessa on 
yleensä 1:1. Tuotteissa on kuitenkin merkkikoh-
taisia eroja, esimerkiksi kaikki kasvivispit eivät 
käyttäydy samalla tavalla ja tuotteiden maussa 
ja rakenteessa on eroja. Kasvimaitotuotteita 
valmistetaan muun muassa soijasta, kaurasta, 
pähkinöistä, siemenistä ja riisistä, joten vaih-
toehtoja löytyy myös allergikoille. Lue vinkkini 
tuotteiden valintaan ja kokeile  
eri merkkejä, niin löydät omat lempparisi!

 Voin korvaaminen
Margariinit ja öljyt korvaavat voin vegaani- 
sessa leivonnassa. Margariini ja öljy ovat  
vähäsuolaisempia kuin voi, joten muista lisä- 
tä resepteihin suolaa.

 Leivontamargariini sopii monipuolisesti  
taikinoihin, kreemeihin ja kuorrutteisiin.  
Se on kiinteämpää kuin levitemargariini ja tämä 
näkyy myös leivonnaisten lopputuloksessa:  
leivontamargariinilla leivotut tuotteet eivät  
leviä niin paljon kuin levitemargariinilla leivotut.
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 Levitemargariini (rasvaa vähintään 60 %) sopii 
hyvin keksimurupohjiin (esim. juustokakut), 
pullataikinoihin ja useisiin kotileivonnaisiin. 
En suosittele levitemargariinia kuorrutteisiin ja 
kreemeihin sen pehmeyden vuoksi.

 Öljy sopii myös voin korvaamiseen. Öljyä tar-
vitaan vain 80 % voin määrästä. Öljyyn leivotut 
taikinat ovat usein pehmeitä ja meheviä. Öljy 
sopiikin moniin leivonnais- ja kakkupohjiin. 

 Kookosmaito
Täysirasvainen kookosmaito sopii monenlai-
seen leivontaan. Kokeile kookosmaitoa esimer-
kiksi pullataikinaan ja skonsseihin tai käytä sitä 
kinuskin tai suklaaganachen valmistamiseen. 
Kookosmaidosta saat myös kerma- 
vaahtoa: Laita kookosmaitopurkki yöksi jää- 
kaappiin ja kaavi seuraavana päivänä maidon 
kovettunut osa leivontakulhoon. Vatkaa kova 
kookosmaito sokerin kanssa kuohkeaksi.

 Kondensoitua kookosmaitoa voit käyttää kon-
densoidun maidon tapaan.

 Piimää käytetään moniin kakku- ja leivostaiki-
noihin. Saat vegaanisen version sekoittamalla 
omenaviinietikkaa soijamaitoon. Anna seoksen 
paksuuntua muutaman minuutin ajan. Seos 
sopii hyvin ruokasoodaa sisältäviin taikinoihin.  
2 ½ dl soijamaitoa paksuuntuu 1 rkl:lla omena-
viinietikkaa. Huomaa, että taikinoissa annostus 
on reseptikohtainen.

 Tuorejuustoa, mascarponea, jogurttia,  
ranskankermaa, maitoa, rahkaa, kermaa  
ja juustoja löytyy vegaanisina!

 Ravintohiivahiutaleet kuuluvat monen vegaa- 
nin ruokakaappiin, sillä niiden juustomainen  
maku sopii useisiin ruokiin. Voit käyttää niitä  
kala namakin tapaan myös leivonnassa tuo- 
maan lisämakua esimerkiksi suolaisten piira-
koiden täytteisiin ja paistettuihin juustokakkui-
hin.

 Sopivan kasvivispin valitseminen
Markkinoilla on monta erilaista kasvivispiä,  
ja lisää on koko ajan tulossa. Vispeissä on kui-
tenkin eroja, sillä osa kestää kuumennusta ja 
osa ei; osa muodostaa kauniin, kestävän vispin, 
toiset taas huomattavasti pehmeämmän. Olen 
kirjoittanut kuhunkin reseptiin, tuleeko siihen 
valita kuumennuksen kestävä vai jämäkkä vispi.  
Tässä vinkkini sopiviin merkkeihin:

Kuumennuksen kestävät vispit esimerkiksi  
kinuskiin, ganacheen, pannacottaan: Alpron 
soijavispi, Plantin kauravispi, kookosmaito.
Jämäkät vispit pursotuksiin ja kestäviin  
massoihin: Valion Oddlygood, Plantin kaura- 
vispi, Fazerin Aito, Oatlyn iMat Visp, Sure Whip.
Liian pehmeän vispin voi tarvittaessa  
jämäköittää muun muassa kerman stabilointi- 
aineella. Myös pehmeämpiä vispejä (kuten  
Alpron soijavispi) voi käyttää kakkujen täytteis-
sä yhdessä sulatetun valkosuklaan, tuorejuus-
ton tai mascarponen kanssa. Tällöin on otettava 
huomioon, että lopputulos on aina hieman 
pehmeämpi kuin jämäkkää vispiä käytettäessä.

 LIIVATTEEN KORVAAMINEN

Vegaanisia hyydyttämisaineita ovat meri- 
levästä valmistettu agar agar sekä Vegegel 
(Dr. Oekter). Yleensä ¾ tl agar agaria vastaa 
yhtä liivatelehteä, mutta annostuksessa voi olla 
reseptinkohtaisia eroja. Lue Vegegelin annos-
tus pakkauksesta. Molempia täytyy keittää 
tarpeeksi kauan, jotta hyytyminen onnistuu. 
Suosittelen kolmea minuuttia siitä hetkestä, 
kun seos on alkanut kiehua.

Kakuissa ja mousseissa hyydyttävinä  
aineina toimivat muun muassa suklaa, cashew- 
pähkinät ja kookosöljy. Hyydyttämisaineita 
voi välttää valitsemalla jämäkän kasvivispin ja 
tuorejuuston.

•

•

•
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 HUNAJAN KORVAAMINEN

Hunaja on helppo korvata vaalealla siirapilla tai 
vaahterasiirapilla. Voit myös keittää voikukkahu-
najaa voikukan terälehdistä, sokerista, vedestä ja 
sitruunasta. Voikukkahunaja muistuttaa maul-
taan hämmentävästi oikeaa hunajaa!

 VÄRI- JA PINTAKÄSITTELYAINEET

 Erilaisia väri- ja pintakäsittelyaineita löytyy 
useista karkeista, strösseleistä ja leivontatarvik-
keista, kuten pastaväreistä. Vegaanisia tuotteita 
valitessasi vältä näitä ainesosia:

E120 (karmiini, punainen väriaine)
E901 (mehiläisvaha, esim. karkeissa  
ja strösseleissä)
E904 (sellakka, esim. karkeissa ja strösseleissä)
E1105 lysotsyymi (munanvalkuainen,  
mm. jotkin alkoholit ja juustot)

 SUKLAA

Vegaanista valkosuklaata, maitosuklaata, tum-
maa suklaata ja maustettuja suklaita on hyvin 
saatavilla useilta eri merkeiltä. Tarkista pak-
kauksesta, sisältääkö tuote maitoa. Läheskään 
kaikkia vegaanisia suklaita tai suklaahippuja 
ei mainosteta vegaanisina, etenkään tummia 
suklaita. Esimerkiksi Brunbergin laktoositon 
suklaa sekä Pandan tumma suklaa ovat molem-
mat vegaanisia, kuten useimmat leivontaosas-
tojen tummasuklaahiput.

Vegaaninen valkosuklaa on herkkä kuumille 
lämpötiloille, joten sulata valkosuklaa aina 
varovasti miedolla lämmöllä. Varmin tapa on 
sulattaa se lyhyin sykäyksin mikrossa välillä 
sekoitellen.

•
•

•
•

Suosittelen lämpimästi tutustumaan  
vegaanituotteet.net -sivustoon. 

Siellä vegaaniset tuotteet on lueteltu  
eri kategorioiden mukaan. 

Sivusto on hyvä apu ruokaostoksilla.
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 LEIVONTAVÄLINEET
Leivontakulhoilla, mittasarjalla, nuolijalla ja 
sähkövatkaimella pääset jo pitkälle, mutta mitä 
monipuolisempia ja tarkempia reseptejä haluat 
tehdä, sitä enemmän kannattaa panostaa väli-
neisiin. Tässä lista tarvikkeista, joita tarvitset 
kirjan leivonnaisten tekemiseen ja pari suositus-
ta paljon leipovalle.

 Mittasarja
Käytä raaka-aineiden mittaamiseen kunnon 
mittasarjaa teelusikoista desimittoihin. Aterin-
laatikon lusikat eivät vastaa kooltaan reseptien 
mittoja, ja leipomisessa pienilläkin eroavuuksilla 
on väliä.
1 tl = 5 ml
1 rkl = 15 ml
1 dl = 100 ml

 Keittiövaaka
Raaka-aineiden punnitseminen antaa tarkem-
man tuloksen kuin mittaaminen, ja joissakin 
tapauksissa punnitseminen on myös helpompaa. 
Digitaalisella keittiövaa’alla saat mitattua mää-
rät tarkasti ja jouhevasti.

 Digitaalinen lämpömittari
Lämpömittari on tarpeen, kun työskennel-
lään suklaan kanssa, keitetään sokerisiirappia 
italialaista marenkia varten tai valmistetaan 
makeisia.

Sähkövatkain tai yleiskone
Sähkövatkaimella pääsee hyvin alkuun, mutta 
jos leivot paljon, suosittelen yleiskoneen hank-
kimista. Yleiskoneessa on paremmat tehot, ja se 
vapauttaa kätesi muuhun työhön. Yleiskoneella 
saat leivottua loistavia leipiä ja pullia, sillä kone 
jaksaa vaivata taikinaan sitkoa minuuttitolkulla.

 Irtopohjavuoat
Irtopohjavuoat ovat täydellisiä juusto- ja  
moussekakkujen sekä piiraiden valmistamiseen.

 Alumiiniset kakkuvuoat
Suosittelen hankkimaan alumiiniset kakku- 
vuoat kakkupohjien tekoon! Niissä kakku  
paistuu tasaisesti. Voit toki aloittaa irtopohja-
vuoalla, mutta kun kokeilet alumiinisia kakku-
vuokia, huomaat eron. 

 Palettiveitset ja raapat
Käytän palettiveitsiä ja raappoja leivonnais- 
taikinoiden levittämiseen, pintojen tasoittami-
seen ja kakkujen kuorruttamiseen. Raappa on 
myös täydellinen hiivataikinoiden leikkaami-
seen.

 Pursotinpussit ja tyllat
Etenkin kakkuja tehdessä pursotinpussit 
tulevat tarpeeseen, sillä kuorrutteet ja monet 
täytteet on helpointa levittää niiden avulla. 
Hankkimalla sopivan valikoiman tyllia voit 
viimeistellä kakut ja leivonnaiset kauniiksi.

 Tukeva reunakalvo
Suosittelen kokoamaan täyte- ja moussekakut 
tukevan reunakalvon sisälle. Reunakalvoja 
myydään leivontatarvikeliikkeissä ja isoissa 
marketeissa. Niiden avulla kakku jähmettyy 
kauniisti ja siitä saa korkeamman.

 Pyörivä kakkualusta
Pyörivä kakkualusta tekee kakkujen täyttämi-
sestä, kuorruttamisesta ja koristelusta monin 
verroin helpompaa! Tasaiset reunat ja mutkik-
kaammat koristelut onnistuvat varmemmin, 
kun voit käännellä kakkua.

 Blenderi
Tehokas blenderi on ihana lisä arkiruokien ja 
smoothieiden valmistamiseen, mutta se toimii 
hyvänä apuna myös leipurille. Blenderillä voit 
valmistaa keksimurupohjia ja sileitä massoja 
piiraisiin.
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 ONNISTU JA NAUTI
 Seuraa ohjetta! Lue resepti ajatuksella läpi
 ennen aloittamista. Jotkut reseptit valmistu-
vat kertaistumalta, toisia tehdään vaiheittain 
ja leivonnainen on valmis vasta seuraavana 
päivänä. Varaa tarpeeksi aikaa, hanki kaikki 
raaka-aineet valmiiksi ja noudata ohjeita kohta 
kohdalta.

 Käytä leivontaan oikeita mittasarjoja  
ja  -kuppeja. Aterinlaatikon teelusikka ei ole 
sama asia kuin mittasarjan teelusikka (5 ml). 
Leivonnassa pienetkin mittavirheet vaikuttavat 
siihen, miten taikina kohoaa tai massa hyytyy. 
Oikeilla mitoilla leivonnaisen rakenteesta ja 
mausta tulee toivotunlainen.

 Hanki keittiövaaka ja käytä sitä, 
 kun reseptin raaka-aineet on ilmoitettu
 grammoissa.

 Opettele tuntemaan uunisi. Uuneissa ja nii- 
den paistotuloksissa on eroja, joten paistoaika 
saattaa poiketa hieman reseptissä ilmoitetusta. 
Parasta onkin oppia oman uunin erityispiirteet. 
Kirjan reseptit on suunniteltu tasalämmössä ja 
tavallisissa kotiuuneissa paistettaviksi.

Jos muokkaat reseptejä, lopputuloskin  
on erilainen. Olen viilannut kirjan reseptit 
mahdollisimman hyviksi ja toimiviksi, jotta voit 
luottaa niihin ja saada aikaan loistavia leivon-
naisia. Reseptien muokkaaminen on sallittua, 
mutta huomioi, että silloin lopputulos on eri-
lainen. Leivonnassa pienilläkin muutoksilla on 
yllättävän suuri vaikutus. Esimerkiksi sokerin 
vähentäminen ja jauhojen tai munankorvaajan 
vaihtaminen toiseen vaikuttaa maun lisäksi 
myös rakenteeseen. Sen sijaan leivonnaisten 
täytteitä voi vaihdella hyvinkin vapaasti.

 Innostu kokeilemaan eri versioita! Kuten  
sanottu, pyörää ei tarvitse keksiä uudelleen.  
Jos sinulla on hyvä reseptipohja, ota siitä 
kaikki ilo irti! Olen lisännyt useaan reseptiin 
ideoita siitä, kuinka samasta ohjeesta voi loih-
tia monta erilaista leivonnaista. Esimerkiksi 
kirjan cookie-, brownie- ja tryffelipiirasreseptit 
muuntuvat moneksi. Toivon, että opit katso-
maan reseptejä uudella tavalla ja tekemään 
niistä omia versioitasi.

 Maistele! Minulla on tapana maistella taiki-
noita ja täytteitä jo valmistusvaiheessa. Näin 
minulla on mahdollisuus hienosäätää makua, 
ennen kuin leivonnainen on valmis. Maistel-
lessa myös huomaa, jos esimerkiksi suola on 
unohtunut taikinasta. Kun jo tekovaiheessa 
maistelee täytekakun täytteitä, ei makuyhdis-
telmien yhteensopivuutta tarvitse jännittää.
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Vinkit cookieiden leivontaan
Isojen, sisältä pehmeiden ja sitkaiden amerik-
kalaisten cookieiden valmistus on helppoa ja 
nopeaa, kun olet oppinut niiden perusniksit. 
Cookiet ovat meidän luottoleivonnaisiam-
me. Leivomme niitä omaksi iloksi ja ystäville 
lahjaksi. Hyvän perusreseptin avulla voit luoda 
useita eri makuyhdistelmiä, ja yhdestä taikina-
annoksesta saat erimakuisia cookieita maustei-
ta vaihtamalla.

Perinteinen cookie on iso, reunoilta rapea 
mutta sisältä pehmeä ja sitkas. Cookiet leviävät 
uunissa, mutta jo taikinapallojenkin tulee olla 
isoja. Unohda siis perinteiset pikkuleivät ja jaa 
taikina reseptissä sanottuun määrään.

Voit valmistaa cookiet sähkövatkaimella  
tai yleiskoneella. Kumman tahansa laitteen 
valitset, älä skippaa ensimmäistä askelta  
eli rasvojen ja sokerien vatkaamista. Niitä täy-
tyy vatkata muutaman minuutin ajan täydellä 
teholla niin, että seos muuttuu ilmavaksi ja 
vaaleaksi.

Yleiskoneella leipoessa mela on täydellinen 
pää cookietaikinan valmistamiseen.

Margariinin valinta vaikuttaa lopputulokseen: 
leivontamargariiniin leivotut cookiet eivät le-
viä niin paljon kuin levitemargariiniin leivotut. 
Itse tykkään leipoa cookiet levitemargariiniin, 
mutta newyorkilaisiin cookieihin suosittelen 
leivontamargariinia. (Lue lisää margariineista 
sivulta 14.)

Älä vaivaa taikinaa jauhojen lisäämisen 
jälkeen. Cookietaikinaan ei haluta sitkoa. 
Taikinan vaivaaminen tekee cookieista liian 
jähmeitä.

Muotoile cookiet puhtaalla pöydällä tai  
leikkuulaudalla. Älä lisää jauhoja muotoiluvai-
heessa, ettei taikinasta tule liian kuivaa.

Ota cookiet uunista ennen kuin ne ovat täysin 
kypsiä. Hyvä cookie on reunoilta asettunut, 
mutta keskeltä pehmeä ja kokonaisuus jopa 
raa’an näköinen. Cookiet jähmettyvät jääh-
tyessään. Saat cookieihin upean tahmaisen 
rakenteen, kun et ylipaista niitä.

Voit leipoa cookietaikinan valmiiksi  
jääkaappiin. Kaikki kirjan cookiereseptit voi 
paistaa heti taikinan valmistuttua, mutta 
taikinan voi myös kääriä kelmuun tai säilyttää 
ilmatiiviissä rasiassa jääkaapissa pari kolme 
päivää. Jääkaapissa ollut keksitaikina ei leviä 
yhtä paljon kuin huoneenlämpöinen taikina. 
Etenkin suklaahippucookieiden taikinan maku 
syvenee jääkaapissa.

Pakasta taikinaa: leivo taikina valmiiksi  
cookiepalloiksi ja laita ne rasiaan ja pakas-
timeen. Herkkuhimon iskiessä voit ottaa 
pakkasesta pari taikinapalloa ja paistaa ne 
kahvin kaveriksi. Jäiset taikinat tarvitsevat 
pari minuuttia enemmän paistoaikaa.

Cookiet ovat parhaita samana tai seuraavana 
päivänä paistosta. Säilytä niitä ilmatiiviissä 
rasiassa. Myös valmiita cookieita voi pakastaa.

Käytä cookietaikinaa myös muihin reseptei-
hin! Saat taikinasta cookietryffeleitä, kun jätät 
taikinasta nostatusaineet (ruokasooda, leivin-
jauhe) pois ja pyörittelet taikinan suupaloiksi. 
Dippaa pallot sulatetussa suklaassa ja siirrä 
kylmään jähmettymään.

Cookietaikinaa voi käyttää myös piiraissa, 
kakuissa, brownieissa ja jäätelöissä. Voit luoda 
herkullisia yhdistelmiä, kuten brookieita 
(brownien ja cookien yhdistelmä) ja cookie 
dough -jäätelöä, jossa jäätelömassaan upote-
taan raakaa cookietaikinaa. Pienillä cookieilla 
voi myös koristella kakun. Lopputulos on 
ihanan runsas ja leikkisä.
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Veganismi ei ole 
koskaan maistunut 
näin hyvältä!
Yli 60 vegaanista leivontareseptiä opastavat  
vegaanisen leivonnan saloihin. 

Haluatko oppia leipomaan niin kääretortut, 
täytekakut kuin perinteiset mokkapalat ilman eläin
peräisiä ainesosia? Klassikkoleivonnaiset ja uudet 
ideat taipuvat eläin ja ilmastoystävällisempään 
muotoon tämän kirjan ohjeilla. Urbaani vegenda
opettaa korvaamaan maitotuotteet, kananmunat 
ja liivatteen, ja pääset heti kokeilemaan vegaanisten 
leivonnaisten valmistamista.
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