Miti voi tehdi ylijdaméiperunoilla?

Itse tekeminen on alussa perustaitojen hankkimista. My6hemmin voi nivoa yksittdiset tyot suureksi
sinfoniaksi, jossa on voimaa. Retki Tee se itse- maailmaan johtaa télld kertaa keittioon osaksi
laajempaa tyokuviota. Omavaraistutkijan keittidssd tapahtuu joskus asioita, jotka saavat ihmisten
kulmakarvoja nousemaan, joten on paikallaan ilmoittaa etukéteen, ettei mistddn yllytyksesté ole
kyse. Tarked tutkimusty0 vaatii joustoa, niinhén sitd geenimanipuloijatkin toivovat meilta.

Omavaraistalouden tavoittelijana tuhlaus on minulle hankala paikka. Toisaalta en
haluaisi olla niin pihi, mutta peilaan kaiken hukkaan menevén sen takana olevan tyon kautta.
Kéytetty aika on aina pois jostakin toisesta mielekkadsti ajanvietteestd. Niinpd minua askarrutti
monta vuotta, mitd voin tehdd ylijidméperunoille, jotka ovat joko liian vanhoja tai liian pienid
syotavéaksi.

Vuoroviljelysséni tulee perunan jélkeen seuraavana vuonna porkkana ja palsternakka,
jonka vuoksi kerddn herneenkokoisetkin perunat pois maasta héiritsemasté tulevia kasveja. En voi
kierrdttdd niitd hyodyllisesti kotieldinten kautta ja itsellanikin on jokin raja mité vield syon, silld
niiden joukossa on myds huonoja perunoita. Olen joskus kylvinyt niitd kaatamalla vakoihin
joutomaille. Saahan niistd uusia pienehkdjé perunoita, mutta se ei tainnut olla tyon véértti.
Tyotaloudellisesti tyydyttéva ratkaisu 16ytyi perunajauhonteosta yhdistettynd pontikanpolttoon.

Viinan polttaminen viljasta on rappiota tai ylellisyytté - vilja on syotdvéksi kelpaava
ty0Olds kasvi, mutta peruna ei, jos se on ylijaddmédperuna. Pontikka on entis- ja nykyajan
omavaraistalouden monipuolinen aine, jolla voi desinfioida, sdilyttdd, puhdistaa ja viettdd jopa
maltillisia iltamia. Pikkuperunoita palellutan mahdollisimman hitaasti talvella kovien pakkasten
aikana. Silloin osa tarkkelyksestd muuttuu sokereiksi. Kova paleltuminen rikkoo solurakenteet
perusteellisemmin. Jiisind vdédnnin pikkuperunat lihamyllyn 1dpi tai kdytdn raastinlautaa, joka
murskaa vield tehokkaammin solurakennetta. Miaskin laitan &mpérin suulle sidottuun verkkoon ja
annan sokeripitoisen nesteen valua astiaan. Siithen lisdtddn hiivaa ja kiytyddn aikansa neste tislataan
pontikaksi, josta on osattava erottaa tislauksen alussa syntyvdd myrkyllinen metanoli. Harva nuori
ithminen on muuten koskaan maistanut pontikkaa. Perunan maku jaa tisleeseen, joten juoma kelpaa
vain silloin tilléin paukuksi kireélle seldlle saunan jélkeen.

Valuttamisen jdlkeen méskiin jéé térkkelys, joka ei ehtinyt muuttua sokeriksi. Sen voi
pestd vedelld esiin. Méskiin sekoitetaan runsaasti vetti ja siiviloiddédn maski. Lapivaluva vesi
tempaisee mukanaan tarkkelyksen, joka painuu valkoisena jauhona pohjaan. Toistamalla pesun
monta kertaa saa pikkuhiljaa talteen kaiken térkkelyksen. Siitd pestdéin vedelld harmaa
soluseindmisté 1dhtdisin oleva aines pois, joka laskeutuu pohjaan vasta viimeisena tarkkelyksen
jilkeen. Hyva perunajauho on valkoinen ja kuivataan miedolla Idmmoll4 ohuena kerroksena.
Harmaampi aines voi kdyttdd perunaliimana ja loppuun hyddynnetty méski sopii viedd kompostiin.

Néin 20 kg ylijidmaperunoista saan arviolta kaksi pulloa kirkasta ja 0.5 — 1 kg
perunajauhoa ja perunaliima lasten paperipuuhiin. Perunajauhoista valmistettu kiisseli on minulle
yksi ruokaeldmys, joka hyvittié pitkdhkon jalostusprosessin. Perunajauhon teko soveltuu yhti hyvin
vanhoihin ylijidméperunoihin, eiki niitd tarvitse kiikuttaa kompostiin kun uusi perunasato on
valmis nautittavaksi.



