Leivän tarina

Puukarin Pysäkin luomuruisleivän maun ja rakenteen salaisuus on sen juuri. Sen Anita-emäntä on saanut äidiltään, ja äiti saanut sen hänen äidiltään. Emme tiedä varmasti miten vanha juuri on, mutta sanomme, että se on niin vanha kuin on hapan leipää Karjalassa leivottu.

Leivän tie pöytään alkaa rukiin viljelemisellä. Suomessa ruista viljellään harmittavan vähän, koska se ei ole niin satoisa kuin vehnä tai ohra. Meillä ruis kasvaa luomupelloilla ja varastossa on aina kahden vuoden sato, jos jonakin vuotena ruista ei saadakaan tarpeeksi. Ruis kylvetään syksyllä maahan, josta se puidaan seuraavana kesänä pois.

Ruisleipää tehdessä käytämme vain ruisjauhoja, jotka me itse olemme jauhaneet, niistä tulee silloin sopivan karkeita leipomiseen. Leivänjuurta aloitetaan herättelemään edellisenä iltana ja varsinainen leivänteko tapahtuu vasta seuraavana päivänä. Juuri säilyy tiinun reunoilla kuivuen ja sieltä se rapsutellaan haalean veden kanssa käymään tiinun pohjalle.

Koska leivänjuuri säilyy hyvin kuivattuna, halusimme jakaa tietoa ja taitoa myös muille leivänteosta kiinnostuneille, näin syntyi tuote kuivattu luomuruisleivänjuuri ja majatalossa järjestettävät  leiväntekokurssit. 

