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ERIHYVÄ  

Erityisruokavaliot, tarpeita ja mahdollisuuksia  
 
 

GLUTEENITON LEIVONTA 30.3.2016 
 Koulutuskeskus SEDU, Törnäväntie 24, 60200 SEINÄJOKI 

 
 
 
9:30 Ilmoittautuminen ja tulokahvi 

 

10:00 Tilaisuuden avaus ja esittely 

 Gluteenittoman leivonnan perusteita 

Tuotekehityksen suunnittelu ja reseptin rakentaminen 

 Kehityspäällikkö Eeva-Liisa Lehto, Foodwest Oy 

 

11:00  Gluteenittomat jauhoseokset ja niiden komponentit. Eri komponenttien merkitys gluteenittomassa 

leivonnassa /  Gluten free mixes and their components. The functional properties of various components in 

gluten free baking 

 Aila Kiiskinen, tuotekehitys- ja asiakkuusjohtaja, Leipurin Oy 

 Andreas Kimpel, Technical Consultant International, IREKS 

 

11:30 Gluteeniton kaura 

 Riitta Salenius-Mela, markkinointijohtaja, Helsingin Mylly 

 

11:45 Perunatärkkelystuotteet gluteenittomassa leivonnassa 

 Myyntipäällikkö Pirjo Lehtonen ja tuotepäällikkö Heli Nurkkala, Finnamyl Oy 

 

 

12:00 Lounas, omakustanteinen (8€)  

 

 

12:30 Gluteenittomiin leipomotuotteisiin soveltuvat tärkkelykset, perunakuitu ja paistonkestävät aromit. 

Tärkkelysten ja kuitujen toiminnalliset ominaisuudet gluteenittomassa leivonnassa 

 Tplus Oy & Lyckeby 

 

12:50 Gluteenittomiin leipomotuotteisiin soveltuvat riisijauhot ja riisitärkkelykset. Tärkkelysten toiminnalliset 

ominaisuudet gluteenittomassa leivonnassa. Perunaproteiini – cleaner label 

Kuidut  – toiminnallinen ja ravitsemuksellinen lisä 

 Anna-Maija Jutila, myyntipäällikkö Bang & Bonsomer 

 

13:10 Hapatteiden käyttö ja merkitys gluteenittomassa leivonnassa 

 Kari Sillfors,  myyntipäällikkö Suomen Hiiva 

 

13:30 Pellavatuotteet gluteenittomassa leivonnassa 

 Annemari Hahto, markkinointipäällikkö Linseed Oy 

 

13:45 Iltapäiväkahvi 
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14:00 Gluteenittomien ja allergeenittomien tuotteiden valmistus / käytännön leivontaworkshop 

 Raaka-ainetoimittajilla on mahdollisuus esittää demoleivontoja, tuote- ja raaka-ainenäytteitä, 

mallitaikinoita ym. ammattioppilaitoksen leipomossa 

 

15:30 Päivän yhteenveto 

 

16:00 Ohjelma päättyy 

 

Lämpimästi tervetuloa! 
17.3.2016/ela 

 
Tilaisuus on maksuton, mutta peruuttamatta jätetyistä ilmoittautumisista laskutetaan 50 €. 


