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leivin paistamisen tai lihan kypsentimisen yhteydesta.
Miti korkeammassa lampétilassa maltaiden kuivaus teh-
diin, siti tummempaa mallasta saadaan.

Kun kotikokki aloittaa mamminteon sekoittamalla
maltaat ja ruisjauhot sopivan kuumaan veteen, paisevit
maltaiden entsyymit ruisjauhojen tarkkelyksen kimppuun.
Kuuman veden tehtdvidni on liuottaa jauhossa kiteisessa
muodossa oleva tirkkelys osittain vesiliukoiseksi, koska
entsyymi ei paise kisiksi kiteisiin. Tarkkelys on jyvan soke-
rivarasto, joka on muodostunut pitkisti glukoosiketjuista,
suoraketjuisesta amyloosista ja haaraketjuisesta amylopek-
tiinistad. o- ja B-amylaasilla on kummallakin oma tapan-
sa toimia. Kun o-amylaasi pilkkoo tirkkelysmolekyyleja
sattumanvaraisesti ketjun eri kohdista, toimii f-amylaasi
pilkkomalla ketjun piaastd kahden glukoosiyksikén suurui-
sia maltoosisokereita. Maltoosin makeus ei ole aivan yhta
suuri kuin sakkaroosin, eli péytisokerin. Imeltyminen on-
nistuu vain, jos veden ldmpétila on juuri sopiva. Veden on
oltava riittivin kuumaa, jotta rukiin tiarkkelys liisterdityy
entsyymeille otolliseen muotoon ja imeltyminen tapahtuu
tehokkaasti. Lilan kuuma vesi puolestaan tuhoaa entsyy-
mit, jolloin imeltymist4 ei tapahdu lainkaan. Kun jauhojen
ja maltaiden lisiiminen tehddin monessa vaiheessa, pi-
detddn samalla huolta siit3, ettid seokseen tulee jatkuvasti
lisi3 toimintakuntoista entsyymii tuhoutuneen tilalle.

Mammi paistetaan hitaasti miedossa limmaossa. Uunis-
sa mammistd haihtuu vettd, sen tarkkelys liisterdityy
edelleen ja proteiinit denaturoituvat, jolloin sen rakenne
kiinteytyy. Myés mammin vari tummuu edelleen Maillard-
reaktion seurauksena.
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Mammi

11l vettd

noin 350 g ruisjauhoa

100 g mdmmimaltaita

Yz tl suolaa

pomeranssinkuorta mausteeksi

paksupohjainen kannellinen kattila, vispild ja kauha
sekd uuninkestava vuoka

1. Kuumenna V5 vedestd kuumaksi, muttei kiehuvaksi
(noin 60 astetta) ja ripottele veteen ruisjauhoja ja maltai-
ta, kunnes saat aikaan ohuen puuron. Ripottele pinnalle
paksu kerros ruisjauhoja ja maltaita. Peitd kattila puhtaal-
la liinalla ja jata seos imeltymaan lieden reunalle. Varo,
ettei mdmmi padse kiehumaan.

2. Tunnin imeltymisen jalkeen vatkaa jalleen jauhoja ja
maltaita taikinan sekaan, lisdd 3 vedesta jalleen sopi-
van kuumana, muttei kiehuvana (noin 60 astetta), ripot-
tele uusi kerros maltaita ja jauhoja seoksen pinnalle ja
jata jalleen tunniksi imeltymaan. Toista kolmannen ker-
ran lopuilla jauhoilla, maltailla ja vedelld ja anna imeltya
tunnin ajan.

3. Keitd mammia vield ¥z tunnin ajan koko ajan sekoit-
taen. Varo mammin palamista pohjaan.
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