Gluteenittoman leivan jaljilla Italiassa
— Laatua pellolta pakkaukseen

13.8.2026

Mita kaikkea yhden gluteenittoman leipdpussin taakse katkeytyy? Vierailu maailman johtavan gluteenittomien
tuotteiden valmistajan Dr. Schéarin paakonttorilla ja tuotantolaitoksella Pohjois-Italiassa avasi konkreettisen
nakyman tutkimuksen, tuotekehityksen, laadunhallinnan ja pakkausteknologian merkitykseen gluteenittomien

tuotteiden valmistuksessa.

On harvinaista, ettei omassa lahipiirissa olisi keliakiaa sairastavaa henkil6d. Suomessa keliakiaa sairastaa
noin 2,4 % aikuisvaestosta, ja maailmanlaajuisestikin esiintyvyys on kasvussa (Keliakialiitto, 2026). Keliakia
on elinikdinen autoimmuunisairaus, jonka ainoa hoito on tarkka gluteeniton ruokavalio. Siksi turvallisten,

maukkaiden ja ravitsemuksellisesti laadukkaiden gluteenittomien tuotteiden merkitys kasvaa edelleen.

Pienesta yrityksesta kansainvaliseksi
menestystarinaksi

Kesadkuussa 2026 Keliakialiiton jasenmatkalla Pohjois-Italiaan paasin vierailemaan Dr. Scharin paakonttorilla
ja tuotantolaitoksella (kuva 1). Vierailun aikana Pohjoismaiden markkinointipaallikkd Mair Spiess esittel
kuinka Schérilla on panostettu tutkimukseen ja tuotekehitykseen ja kuinka yritys tekee yhteisty6ta

ravitsemusasiantuntijoiden, l1aékareiden, tutkijoiden ja keliakiayhdistysten kanssa.
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Kuva 1. Dr. Scharin paakonttori ja tuotantolaitos, Postal, Italia (kuva: Merja Kyntéja, 2026).

Dr. Schér on perheyritys, jonka juuret ulottuvat vuoteen 1922 (Schar, 2025). Nykyinen gluteenittomiin
tuotteisiin keskittynyt liiketoiminta kaynnistyi 1980-luvun alussa. Yrityksesta on kasvanut kansainvalinen
toimija, jolla on 18 toimipaikkaa 11 maassa, yli 1400 tyontekijaa ja tuotteita saatavilla yli sadassa maassa.
Viimeisimpana Dr. Scharin tuoteperhe laajentui yrityskauppojen myéta Semper Gluten Free -tuotteilla ja yritys
paasi vahvemmin mukaan Pohjoismaiden markkinoille (Hero, 2023). Vuonna 2025 yrityksen liikevaihto oli 632
milj.€ kasvaen edellisvuodesta 1,3 % (EFA, 2026).

Laatu alkaa pellolta

Mair Spiess korosti, etta gluteenittomuuden varmistaminen ei ala tehtaan portilta, vaan jo pellolta. Yhteistyo
sertifioitujen sopimusviljelijdiden kanssa varmistaa, ettd raaka-aineet tayttavat seka turvallisuus- ettéa
laatuvaatimukset jo ennen niiden saapumista tehtaalle. Jokainen raaka-aine tarkastetaan viela Scharin

omassa laatulaboratoriossa ennen tuotantoon hyvaksymista.

Keliaakikon ndkokulmasta tallainen jarjestelmé on vélttdmaton. Pienikin gluteenikontaminaatio voi tehda
tuotteesta sopimattoman kayttgjélle, joten laadunhallinnan on toimittava koko tuotantoketjun lapi pellolta

valmiiseen tuotteeseen saakka.
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Hyvan gluteenittoman leivan valmistaminen
on haastavaa

Monelle kuluttajalle gluteeniton leipa nayttaytyy tavallisena leipana, josta on vain jatetty vehna, ohra ja ruis

pois. Todellisuudessa kyse on paljon suuremmasta haasteesta.

Vehnéleivassa gluteeni muodostaa taikinaan rakenteen, joka sitoo kaasuja ja antaa leivélle sen
tunnusomaisen koostumuksen (Sontag-Strohm & Salovaara, 2017). Kun gluteenia ei ole, rakenne on saatava
muilla keinoilla. Siksi gluteenittomassa leivonnassa hyddynnetdan useita erilaisia jauhoseoksia.
Lopputuotteen on oltava turvallinen keliaakikolle, mutta samalla myds hyvanmakuinen, ravitseva ja riittavan

pitkdan tuoreena sailyva.

Siisteys, jarjestelmallisyys ja laadunvalvonta
vakuuttivat

Tehdaskierroksella péastiin seuraamaan viipaleleivan valmistusprosessia. Vaikka teollisen leivonnan

perusvaiheet olivat tuttuja, toiminnasta valittyivat jarjestelmallisyys ja tehokkuus.

Heti kierroksen alussa huomiota heratti automaattisesti tapahtuva pienten raaka-aineiden annostelu
erakohtaisiin pakkauksiin. Menettely helpottaa leipurin ty6té vahentamalld inhimillisten virheiden
mahdollisuutta. Erityisen vaikutuksen teki tuotantotilojen jarjestys ja siisteys. Leipomoissa hyvinkin tuttua
jauhopolya ei juurikaan nakynyt. Uutta olivat myds plekseilla suojatut tuotantolinjat, jotka suojasivat tuotteita
liian uteliailta vierailijoilta. Vaikka laadunvalvonta oli pitkalle automatisoitu, se néakyi myds konkreettisesti
paistetun leivan rakenteen seuraamisena seka pakattujen tuotteiden tarkastuksina.

Gluteenittoman leivan tarkempi tarkastelu

S-kaupan ja K-Ruoka verkkokaupoissa myytaviin Schérin tuoreleipiin tehtiin katsaus 29.7.2026.
Tarkastelussa oli 11 eri gluteenitonta leip&d, joiden ainesosaluetteloissa oli keskim&arin 16 eri raaka-ainetta.
Yli 70 % tuotteista oli valmistettu riisijuureen. Jauhojen kayttd oli monipuolista. Yleisimmat jauhot olivat riisi-,
hirssi- ja kvinoajauho, mutta mukana oli myds tattari-, durra-, maissi- ja kastanjajauhoja. Kaikissa
tuoreleivissa kaytettiin padosin maissi- ja riisitarkkelystd. Huomionarvoista oli, ettei vehnatarkkelysta kaytetty
lainkaan ja etta yli puolet leivista sisélsi soijaa, lupiinia tai maitoa. Liséksi leivissa oli kuituja ja siemenia seka

hydrokolloideja.

Pitk&a ainesosaluettelo voi ensi silmayksella vaikuttaa monimutkaiselta, mutta jokaisella raaka-aineella on oma
leivonnallinen, ravitsemuksellinen, aistittaviin ominaisuuksiin tai sailyvyyteen vaikuttava tehtavansa (Arendt &

Dal Bello, 2008). Ne korvaavat niitd ominaisuuksia, joita gluteeni tavallisessa leivassa luonnostaan tuottaa.



Pakkaus on osa tuotteen laatua

Kuluttajan nakdkulmasta pakkaus jaa usein tuotteen sisallén varjoon. Suomessa valmistetut gluteenittomat
tuoreleivat pakataan usein pussinsulkijalla suljettuun leipapussiin. Moni gluteenittomia tuotteita kayttava
tunnistaakin haasteen: leipé voi kuivua ja tuoreus voi kadota nopeasti.

Tuotetarkastelussa havaittiin Dr. Scharin tuoreleipapakkauksista merkinnat: tuote on pakattu suojakaasuun ja
pakkaukseen on lisatty happea sitova ATCO-absorbaattori. N&illa toimenpiteilla on paasty parempaan

sailyvyyteen ja pidempiin myyntiaikoihin, mika mahdollistaa tuoreleivan laajemman markkina-alueen.

Leipapussi kaupan hyllylla

Gluteeniton leipa on paljon enemman kuin gluteenittomista raaka-aineista leivottu tuote. Harva tulee
ajatelleeksi, kuinka paljon ty6ta ja asiantuntemusta sen taakse katkeytyy.

Vierailu Dr. Schérin tuotantolaitoksella muistutti kuinka elintarviketeknologian kehitys nakyy lopulta hyvin
konkreettisesti arjen ruokavalinnoissa. Tavoite on toteutunut, kun kuluttajalle kokonaisuus nakyy
yksinkertaisena asiana: gluteenittomana leipépussina kaupan hyllylla.
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