Epéidonnen mimmi

Tee-se-itse-palstojen lukemiseen liittyy turhautumisen mahdollisuus. Yleensai kirjoittaja
nédyttdd suvereenisti, miten hin ilmeenkadn vardhtaméttd padsee toivottoman hankalasta
ndpréilytilanteesta loistavaan lopputulokseen. Haluan onnistua kuin han, mutta oikeastaan
meille on hyviksi oppia sulattamaan my0s epdonnistumisiamme. Ne opettavat meille
paljon sivutietoa. Silloin kun rakennelma sortuu, ymméarrdimme paljon enemmin
lujuusmitoituksista kuin silloin, kun se jai pystyyn.

Mimmin teko

Olen tehnyt mdmmid viimeksi noin 16 vuotta sitten. Valmistin maltaat, imellytin
ruisjauhot ja paistoin mdmmin tuohisissa ropeissa uunissa. Jétin pois ei-kotimaiset
pomeranssinkuoret ja korvasin ne raikkaanmakuisilla kuivatuilla puolukoilla. Lopputulos
oli todella hyvda madmmii. Perheen iloksi ajattelin tdnd vuonna kohdata mdamminteon
haasteen jélleen ja pistdd vield paremmaksi kdyttdmalla rukiita omasta tuotannosta ja
jauhaa ne omatekoisella myllylldni. Vanhoja varastoon tekemidni tuohisiakin 16ytyi.
Uunikdytossd ne ovat kertakdyttotavaraa. Mammiprojektini avulla halusin samalla
kayttdd vanhempia viljoja pois tukkimasta kaappeja.

Maksaa maltaita

Lieneekd sanonta syntynyt kuvaamaan tydldstd maltaantekoa? Rukiin on oltava hyvin
itdvaa. Idatys tapahtuu ensin liottamalla jyvid vedessd yon yli. Sitten vesi valutetaan pois
ja jyvét huuhdellaan kaksi kertaa pdivéssd. Kun idut ovat noin sentin pituisia, laitan ne
ritiloille kuivumaan. Seuraavaksi alkaa kriittinen vaihe. Idut pitdd saada kuivumaan
ennen kuin bakteerit ehtivit pilata ne. Uuniin on kokemuksieni mukaan hankala jarjestda
riittdvan hyva ilmanvaihto. TyOnsin tuoreet idut kuitenkin ensin noin 50-asteiseen uuniin,
jotta ne lampenisivit nopeasti kauttaaltaan. Kuivattaminen onnistuu hyvin hellan pailla
ruoanlaiton jilkeen. Ituverkon ylipuolella on huopainen hellanpeitto pitdiméssa ituja
riittdvén pitkdan hyvassa lampdotilassa. Huopa paidstdd lavitseen iduista haihtuvan
kosteuden. Kuivettuneita maltaita on késiteltdva hellésti, silld sokeria sisdltdavét idut
katkeilevat herkisti. Jyvien ja itujen jauhaminen on helppoa.

Imellyttiminen

Tatd vaihetta en selitd tyhjentivésti, koska reseptejd 10ytyy vanhoista keittokirjoista.
Lyhyesti se menee nidin: vettd kiehautetaan ja maltaita lisétddn veteen. Sen jdlkeen
ruisjauhoja ripotellaan péélle. Maltaita kédytetdin vihdn vihemman kuin ruisjauhoja.
Astia peitetddn ja pidetddn kuumana. Tunnin vilein lisdtd4n maltaita ja jauhoja. Lopussa
kaikki keitetdédn ja annetaan jadhtyd. Mammi laitetaan uuniin moneksi tunniksi noin 150
asteeseen. Tuohiastioita kdytettdessd tuohi antaa miellyttdvén lisimaun mé@mmiin.

Pieleen meni



Kaikki nédytti hyvélti tihén saakka, mutta tuohiset ropeet ovat hyvin herkkid
repeytymddn. Uunissa pieni halkeilun alku etenee suoraviivaisesti, koska kuumuus
kapristyttdd tuohta. Optimisti minussa vakuutteli vieldkin ropeiden kasassa pysymisesta,
vaikka nédin astian laitojen jo rullautuvan alas. Selvisin pulmasta tukemalla laidat kdden
ulottuvilla olevilla kuusenkévyillda. Mdmmi ei onneksi valunut ulos, silld siihen se oli
liian jdhme&d4. Unohdin mdmmin tekovaiheessa ottaa huomioon, ettd omalla myllylléni
jauhetut jauhot ovat karkeampia kuin ne jauhot, joihin kédyttdméni resepti perustuu.
Omien jauhojen turpoaminen vaatii enemmain vettd kuin vastaava miird hienompia
jauhoja. Imeltymisellekin pitdd varata karkeilla jauhoilla enemmin aikaa.

Syotivyyden rajamailla

Miammin maku oli vaikeuksista huolimatta hyvd mutta mistd hiekka tuli? Vanhemmat
ruisvarastoni ajoittuvat pimedén harrastelija-aikaani. My6hemmin vasta opin, ettd viljan
korjuussa ja kisittelyssd on syytd pitdd vilja kaukana mullasta. Tunnelmani oli aherruksen
jélkeen ja suu tdynnd mammiéd hermostunut. Hiekan aiheuttamaa armotonta narskuntaa
hampaitteni vélissd en pystynyt tasapainottamaan edes reilulla kerman kaytolla. Syoda
vai ei sy0da? Ajatus ruoanhaaskuuseen syyllistymisesté tuntui pahalta vield seuraavana
aamuna, kunnes mieleeni juolahti Marian keséksi suunnittelemat kanat! Kuivatan
miammin kanojen herkuksi. Vihén hiekkaa ei heité taida haitata ja mammi jalostuu
muniksi.

Epilogi

Epédonnistuminen tuntuu pahalta niin pitkddn kuin se ei jalostu. Keksin tehda siitd
valaisevan lehtijutun hetkisti, jolloin kirosana tuntuu tiysin oikeutetulta. Huumorikin
palasi kun Aamu-tyttémme halusi myos syoda luvattua mammié, jota mina hénelle
sattuneista syistd en sitten tarjonnut. Tatd juttua varten hain kameran ottaakseni kuvan
hinen ilmeilyistddn kun hin havahtuu mdmmin tekovirheisiin. Otin ensimmaéisen kuvan
kun hén innokkaasti sekoitti mdmmii ja kermaa, sitten odotin seuraavaa kuvaa... mutta
hapanta ilmetté ei syntynytkddn! Hén s6i tohkeissaan maistiaisen pois, minun olettaessani
hinen jattdvan maistelun lyhyeen. Kysyin epiluuloisesti: ”Eikd mdmmi narskunut?” Han
vastasi: ”Viahin, mutta ei se haittaa”.
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