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Eeva Pitkala

Vehnigluteeni on aine, jonka ihmi-
nen loysi tuhansia vuosia sitten. Glu-
teenia ei ole viljassa valmiiksi, vaan
se syntyy vasta taikinan vesiliuokses-
sa jyvien proteiineista.

Sitkeilld, elastisella sidosaineella
on monta nimitystd. Leivonnan yh-
teydessd leipdan ilmaantuvasta glu-
teenista kéytetddn nimed sitko. Kas-
visruokailijat tuntevat saman aineen
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Gluteenllla on

il

nimelld seitan. Proteiinilisien kaytta-
jdt taas syovit vehndproteiinia.

Viljateknologian emeritusprofes-
sori Hannu Salovaara Helsingin yli-
opistosta tihdentdd, ettd gluteenin
teknologinen merkitys ja aineen ke-
miallis-lddketieteellinen puoli eli yh-
teys keliakiaan on muistettava pitdd
erilldan toisistaan.

Teknologisesti gluteeni — tédsséd yh-
teydessd siis sitko — on vehnédn omi-
naisuus ja proteiini, jonka ansiosta

®m Gluteeni antaa taikinalle sopivan
sitkon ja pullistaa leivan pehmean
muhkeaksi. Keliakiaa sairastavalle
aine on kuitenkin myrkkya.

vehndtaikina on helppo leipoa ja siitd
paistuu pehmeitd, kuohkeita leipid.

Vehni paityi aikoinaan ruokapoy-
tddmme monestakin syystd. Tarked
tekijé on, ettd villivehnd on ollut suh-
teellisen helposti jalostettavissa vilje-
lykasviksi.

”Se on tietysti sattumaa, ettd veh-
nitaikinaan muodostuu sellainen
purkka, jota sitten on opittu hyédyn-
tdmédn leivdn ja pastan teossa’, Salo-
vaara huomauttaa.



Keliakian kannalta gluteenilla puo-
lestaan tarkoitetaan sekd vehnén, ru-
kiin ettd ohran varastoproteiineja,
joissa on sairauden aiheuttavia ami-
nohapposekvensseja.

Julkisuudessa gluteeni kaikkine
puolineen on kuitenkin niputettu yh-
teen aineeksi, joka on viime aikoina
saanut ikdvin maineen.

Gluteenia pidetddn syntipukki-
na kaikkiin vatsanseudun ja moniin
muihinkin vaivoihin. Gluteenin vilt-

Vehnataikinaan muodos-
tuva sitko tekee taikinasta
sopivan sitkedn ja notkean.
Leivan tai sampylan se
kohottaa kookkaaksi

ja pehmeaksi.

telystd on tullut muoti-ilmio, ja glu-
teeniton ruokavalio on pompannut
maailman suosituimpien hittidieet-
tien kymmenen kirkeen.

Salovaaran mielestd kuumana kay-
vissd gluteenikeskustelussa on him-
mentévid piirteitd. Sen mittasuhteet
ovat melkoiset sithen nihden, ettd
gluteenin kokonaissaanti viljoista on
sadan viime vuoden aikana pudonnut
roimasti.

1900-luvun alussa suomalainen s6i
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vuosittain noin 200 kiloa viljaa, pda-
osin ruista.

”Nykyaén gluteenin saantimme vil-
jojen kautta on tésta alle puolet’, Salo-
vaara kertoo.

Viljojen kiytt6 painottuu Suomes-
sakin tédtd nykyd vehndian. Leipomot
ovat ruvenneet varta vasten lisdd-
main taikinoihinsa vehnigluteenia.
Toimenpiteen tarkoituksena on pa-
rantaa erityisesti kuitupitoisten lei-
pien rakennetta.

”Tami ei kuitenkaan kompensoi
sitd, ettd rukiin ja vehnin kokonais-
kulutus on laskenut ja gluteeniksi las-
kettavan proteiinin saanti sitd kautta
vahentynyt”

Salovaara muistuttaa, ettd euroop-
palaisessa kulttuurissa vehnastd tai
rukiista leivottu leipd ja vehndstd tai
ohrasta pantu olut ovat ”iso juttu”.

”Talla hetkelld gluteenia ja vehndd
suorastaan demonisoidaan. Pitiisi
kuitenkin muistaa, ettd suurin osa
ihmisisté ela erittdin hyvin ruokava-
liollaan, johon kuuluvat myos viljat.”

Kaura kdy myos
keliaakikolle

Yhdelle ihmisryhmalle eli keliakiaa
sairastaville gluteeni on kuitenkin
myrkkyd. Heiddn ravintonsa ei saa
sisdltdd gluteeniviljoja lainkaan.

Hannu Salovaara olettaa, ettd ihmi-
sig, joille vehna ei sovi, on ollut am-
moisista ajoista.

“Mutta keliakia ja sen aiheuttaja on
tunnettu vasta 1940-luvulta. Tauti on
ollut hankalasti tunnistettavissa, kos-
ka osa potilaista selvidd varsin pitkddn
ilman oireita. S44nnost6d on nyt sovi-
tettu herkimpien mukaan.”

Keliaakikonkaan ei tarvitse luopua
viljatuotteista kokonaan.

”Hén voi kdyttda kauraa, jolla on
selvisti erilainen proteiinikoostumus
kuin vehnillg, rukiilla ja ohralla’, sa-
noo Salovaara, joka on pitkdan kehit-
tanyt kauraan liittyvid innovaatioita.

Kauran soveltuvuus keliaakikoil-
le osoitettiin Kuopiossa 1990-luvun
alussa aloitetuin kliinisin kokein. Vei
silti aikaa ennen kuin asiaan uskottiin
myds maailmalla.

”Kompastuskivend kauran kelia-
kiakelpoisuuden hyviksymisen tiel-
13 on ollut pelko siitd, ettd kauran
sekaan voi padtyd pienid méiarid esi-
merkiksi ohraa. Lisdksi norjalaisis-
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Sitkon pitka historia

Ihminen alkoi aikoinaan metsds-
tyksen ohessa keriilld ravinnokseen
kaikkea, mitd maa kasvatti. Nain
hén oppi pikku hiljaa, ettd kannatti
suosia tiettyjd kasveja ja niiden tiet-
tyja yksil6itd. Mitd isompi jyva, sitd
enemman Syotdavaa.

Joku kekselids esiditimme tai
-isimme keksi heittdd kerddmaénsa
jyvét vastatuuleen. Néin jyvien erot-
telu tehostui.

Kun suurimmat ja kauneimmat
jyvat sitten kylvettiin maahan, ne
tuottivat uutta isojyvaistd viljaa. Sii-
td puolestaan syntyi erityisen hyvaa
ja maistuvaa leipai.

Seitankinkku oli viime
joulun suosikkiresepti.

Parhaiksi osoittautuivat vehnin
jyvit, joiden jauhosta vaivattu taiki-
na leipoontui ja sitkiintyi erityisen
hyvin, kiitos gluteenin - joka toki
sai nimensa vasta paljon myohem-
min. Niin varhaisimpaan viljelyyn
valikoitui juuri vehnd. Leipékult-
tuurissa viljasta nousivat esiin sen
parhaat ominaisuudet.

Suomessa syotiin pitkddn ohraa ja
ruista. Vehné valtasi kunnolla alaa
vasta sotien jalkeen. Leivontavehnin
jalostusta varten kerittiin parhaita
maatiaislajeja.

Jo muinaiset kiinalaiset

Jo muinaiset kiinalaiset laittoivat ruo-
kaa vehnigluteenista. Gluteenin ja
tarkkelyksen erottaminen vehnéjau-
hoista tapahtui samoin kuin nykyaan-
kin eli sitkon pesulla.

Niin saatu gluteenikakku paistet-
tiin tai marinoitiin ja sitten haudu-
tettiin. Kakkunen saatettiin paistaa
my0s haudutuksen jilkeen. Vehna-
gluteeni on edelleen tirked osa aasia-
laista ruokavaliota.

Nykyisen nimensd seitanin veh-
négluteeni sai japanilaiselta makro-
bioottisen ravitsemuksen opettajalta
1960-luvun Yhdysvalloissa. Sei mer-
kitsee “jostakin tehtyd”, ja tan tulee
japanin kielen sanasta tanpaku, pro-
teiini.

Seitan on erityisesti vegaanien suo-
sima tuote, mutta sitd kéyttavat lihan
vaihtoehtona monet muutkin.

Vehnégluteeni eli seitan on aasialaisen keittion olennainen osa. Kiinalainen
seitansalaatti tarjoillaan inkivaarilla maustetun misokastikkeen kera.
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Tavallinen kotileivdn leipoja tai
proteiinilisien kuluttaja voi val-
mistaa oman seifaninsa myos itse.
Pussillisen vehnigluteenia voi os-
taa vaikka verkkokaupasta. Viime
joulun suosikkireseptiksi nousi itse
tehty seitankinkku.

Vehnigluteenin eurooppalainen
16ytéja oli italialainen kemisti, Bo-
lognan yliopiston professori Jacopo
Bartolomeo Beccari. 1700-luvulla
eldnyt tutkija kuvaili ensimmaéisend
vehnin sitkoproteiinin pesua taiki-
nasta.

Beccari kirjoitti tutkimuksestaan
vuonna 1745 ilmestyneessa kirjas-
saan De frumento. Siind hin kutsui
aikaansaamaansa tahmeaa sitko-
massaa glutinofumiksi eli liimaksi.

Italiassa vehnégluteenilla on tér-
ked rooli pastan valmistuksessa.
Pastavehndn jalostus on vienyt ita-
lialaista sitkonvalmistusta omaan
suuntaansa. Gluteenikammon ja
proteiinibuumin tuulet puhaltavat
silti saapasmaassakin. Pastanval-
mistaja Barilla mainostaa seka glu-
teenitonta ettd korkeaproteiinista
pastaansa.

Gluteenia Raisiosta

Suomalainen paperiteollisuus hyo-
dynsi ensin monia ulkomaisia
tarkkelyslaatuja, kunnes Raisioon
vuonna 1976 perustettiin kotimai-
nen vehnitarkkelystehdas. Tarkke-
lysprosessin osana vehndsti syntyy
my0s gluteeniproteiinia, joka kiin-
nosti sekd paperiteollisuutta ettd
elintarviketeollisuutta.

Raisio Oy tutki ja valmisti vehni-
gluteenia 2010-luvulle asti. Aluksi
tuotettu gluteeni meni paperiteol-
lisuudelle ja kalanrehuksi, mutta
ajan myota sitd opittiin tuottamaan
myo6s elintarvikkeiden vaatimalla
tasolla. Silloin asiakkaiksi tulivat
leipomo- ja valmisruokateollisuus.

Tatéd nykya teollisuuden tarvitse-
ma vehnagluteeni ostetaan valmiina
jauheena muun muassa Liettuasta
ja Saksasta. Sitd kédytetdan elintar-
vikevalmistuksessa kosteuden sito-
jana, taikinan notkeuttajana ja myos
proteiinilisina.
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sa tutkimuksissa on loydetty ainakin
yksi keliakiapotilas, jolle myos kaura
aiheutti vakavia oireita”

Sisédtautien professori Katri Kau-
kinen Tampereen yliopistosta on tut-
kinut gluteenia ja keliakiaa jo vuosi-
kymmenia.

“Nykykasityksen mukaan keliakia
on parantumaton, perinnéllinen au-
toimmuunisairaus. Se voi puhjeta alle
yksivuotiaalla lapsella mutta myos
80-vuotiaalla ikaihmiselld. Suurin
osa sairastuneista saa diagnoosin ai-
kuisiélld”, Kaukinen kertoo.

Vehnin, rukiin ja ohran gluteeni-
proteiinit aiheuttavat keliaakikolle
ohutsuolen immuunireaktion, joka
voi edetd lievasté tulehduksesta nuk-
kalisakkeiden tuhoutumiseen. Poti-

Proteiinien verkko

Kemiallisesti gluteeni on useiden
proteiinien yhdistelma. Gluteenia
syntyy, kun kaksi veteen liukene-
matonta vehndn proteiinia, glia-
diini ja gluteniini, tarttuvat kiinni
toisiinsa vety- ja ionisidoksin ja
hydrofobisin voimin. Ndin ne muo-
dostavat taikinaan sitkon eli veny-
van ja joustavan verkon.

Rukiissa vastaava proteiini on se-
kaliini, ohrassa hordeiini ja kauras-
sa avidiini. Ruisjauhoissa vetta sito-
vat aineet muodostavat sitkopro-
teiinien ympadrille limakerroksen
ja estavat sitkoverkon synnyn. Jos
rukiiseen halutaan sitkoa, siihen
lisatdan valmista vehndgluteenia.

laalla voi olla myds muita oireita esi-
merkiksi ihossa tai maksassa.

“Keliakia on aina otettava vaka-
vasti. Pahimmillaan suolinukka on
kdynyt niin vahiin, ettd aluksi jalka-
pallokentdn kokoinen ala poimuisen
suoliston nukkaa on sairastumisen
jalkeen huvennut sy6ttoringin kokoi-
seksi”

Potilaiden onneksi keliakia osataan
diagnosoida. Gluteenille altistuminen
saa keliaakikon elimiston muodosta-
maan vasta-aineita, lahinnd kehon
omaa transglutaminaasi 2 -entsyymia
(TG2) vastaan.

Autovasta-aineita esiintyy potilaan
verenkierrossa ja ohutsuolen limakal-

volla pian sairastumisen jilkeen, jo-
ten keliakia loytyy verikokeen avulla
perusterveydenhuollossa ja jopa ko-
titestina.

Testauksen toisessa vaiheessa ote-
taan koepala ohutsuolesta ja selvite-
tddn suolinukan tila. Thokeliakiassa
diagnoosi varmistetaan terveelti ihol-
ta otetusta koepalasta.

Kaukisen vetdmissi tutkimuksessa
etsitadn merkkiaineita, joiden perus-
teella voitaisiin tunnistaa gluteenitto-
masta ruokavaliosta hy6tyvit ihmiset
jo keliakian varhaisvaiheessa. Neli-
vuotisessa tutkimuksessa on mukana
niin genetiikan, immunobiologian,
mikrobiologian, bioinformatiikan,

>>>
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Suomen pellot tuottavat vuosittain 700-800 miljoonaa kiloa vehnaa.

epidemiologian kuin kliinisen ldake-
tieteen asiantuntemusta.

Liheskddn aina ei kuitenkaan ole
kyse keliakiasta, kun vatsassa tai suo-
listossa moyrii. Syyllinen saattaa olla
esimerkiksi vilja-allergia, jonka me-
kanismi on hyvin erilainen. Vilja-al-
lerginen voi olla allerginen yksittéi-
selle tai useille viljoille - myds glutee-
nittomille, kuten hirssille ja tattarille.

Vilja-allergia ilmenee usein lapsil-
la, mutta sairastua voi aikuinenkin.
Vilja-allergisen lapsen kasvaessa tau-
ti saattaa véistyd, joten sairaus ei ole
parantumaton.

Kolmas ja “mystisin” suolistotutki-
jan pelikaveri on Kaukisen mukaan
vehniherkkyys, jota aiemmin kut-
suttiin gluteeniherkkyydeksi.

”Jo 1970-luvulla vastaanotolla kavi
potilaita, joilla oli klassisia keliakian
oireita eli vatsavaivoja ja ripulia. Silti
kyseessi ei selvistikadn ollut keliakia
eikd vilja-allergia’, Kaukinen muiste-
lee.

Mysteeriksi oireilu jai, koska tut-
kijoilla ei ollut merkkiainetta, jolla
tunnistaa aidosti gluteeniyliherkka
ihminen.

Mysteeritautikin
avautumassa

Kaikki viljat, kuten muutkin kasvit,
sisdltdvit sellaisia ravintokuiduik-
si katsottavia ainesosia, jotka eivit
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imeydy ohutsuolessa mutta jotka fer-
mentoituvat paksusuolessa ja aiheut-
tavat kipristely4 ja ilmavaivoja. Néihin
komponentteihin kuuluvat niin sano-
tut fodmap-hiilihydraatit.

Ravintokuitua ei - toisin kuin vaik-
kapa proteiinia - pidetd vélttamatto-
mand ravintoaineena. Moni saattaa
siksi karsia kuitua ruokapoydéstadn
juuri vatsaongelmien pelossa.

Keliakia on aina
otettava vakavasti.

Ilman kuitua ihminen kuitenkin
saa toisenlaisia vatsavaivoja, muun
muassa ummetusta. Ilman luonnol-
lista kuitua ruuan pitdisi myds olla
ddrimmilleen puhdistettua, keinote-
koista - ja tylsaa.

Hannu Salovaara nostaisi mielel-
ldan tdéménkin asian mukaan nykyi-
seen ruokakeskusteluun.

”Vililla toivoisi ladkarien selvittd-
van kansalaisille, ettei kaikesta vat-
san kupruilusta valttimattd tarvitse
huolestua. Kyse on usein normaalis-
ta kaikkiruokaisen ihmisen ruuansu-
latusfysiologian ilmidstd”, professori
$anoo.

Elintarviketeollisuudessa fodmap-
yhdisteistd pyritddn silti padsemadn
eroon. Fazer on hiljattain kehittanyt
kotimaisesta rukiista maailman en-
simmdisen ruisleivédn, jonka valttina
on alhainen fodmap-pitoisuus. Suo-

Leipatiedotus ry

malaisyrityksen patentoimassa me-
netelméssa ruistaikinajuuren luontai-
nen maitohappobakteeri kayttad fod-
map-yhdisteitd omana ravintonaan.

My6s gluteeni- eli vehnéherkkyys-
tutkimus on viime aikoina edennyt.
Tuore hypoteesi kuuluu, ettd oireilul-
la ei ole tekemistd sen paremmin glu-
teenin kuin fodmap-yhdisteidenkaén
kanssa.

Vehnii jalostettaessa kasvi on py-
ritty kehittdimédn mahdollisimman
satoisaksi ja vastustuskykyiseksi tu-
hohyonteisille ja homeille. Saattaa
olla, ettd vehni on vahingossa muo-
kattu myos tuottamaan ainetta, jota
ihmisen elimisto ei vélttdimatta sieda.

Alan johtava tutkija, professori
Detlef Schuppan saksalaisesta Jo-
hannes Gutenbergin yliopistosta us-
koo l6ytidneensi syypddn gluteeniher-
kin ongelmiin.

Hénen mukaansa kyseessd on ati-
proteiini. Atit eli vehndn luontaiset
amylaasi-trypsiini-inhibiittorit ovat
ihmisen immunologiseen jarjestel-
madn vaikuttavia entsyymejd. Veh-
ndn proteiineista nelisen prosenttia
on ateja. Niiden maérd vehndssa on
ehki noussut nykyiselleen juuri jalos-
tuksen myo6ta. Ateja on myds rukiissa
ja ohrassa.

Ati-proteiinille yliherkdn oireita
ovat vatsan turvotus, ripuli ja vésy-
mys. Immuunijédrjestelméan vaikut-
tavat atit voivat laukaista suolistossa
infektion ja samalla pahentaa elimis-
ton muita tulehduksia.

Tutkijoiden epdilyn mukaan ati-
proteiinit liittyvit useiden muiden-
kin sairauksien syntyyn. Sellaisia ovat
esimerkiksi astma, reuma, ms-tauti ja
rasvamaksa.

Atien aiheuttamat oireet ilmaantu-
vat, kun ihminen sy6 gluteenipitoista
ruokaa, ja paranevat, kun hin siirtyy
gluteenittomaan ravintoon.

“Gluteeni ei silti ole syypéd oirei-
siin”, professori Schuppan painottaa
tutkimustiedotteessaan.

Sen sijaan kyse on siitd, ettd atit ovat
jostakin syystd sidoksissa gluteeniin.
Missd on gluteenia, sielld on myds
ateja.

Ati-yliherkkyyden yleisyytti ei tie-
detd, mutta asiantuntijoiden mukaan
se on todennikoisesti paljon luultua
tavallisempi ilmi6. O

Kirjoittaja on vapaa toimittaja.
epitkala@gmail.com.



