vuotta sitten. Hin sanoi heti
alussa, etti saamme ulkoni-
oltdadn juuri sellaisen uunin
kuin haluvamme, ja nyt kun
uuni on pintakiisittelyd vaille
valmis, olemme todella tyyty-
vilisid. Uusi uunimme on juuri
sellainen lkuin toivoimme”,
Terttu Riithimaki kiittelee. Val-
koiseksi rapattuna leivinuuni
ja sen syrjdssi oleva hella tule-
vat valkaisemaan koko tilan.
Vanhan vunin peruja ovat me-
talliosat ja vanhaa henkei on
sopivasti myos uvunin mallissa.
Leivinuunin lisiksi taloon
muurdtaan myds pystyuuni.
Uunien muurauksen Rithimdet
ovat suosiolla jittineet am-
mattimiehen kisiin, ja lihinni
eminti on ollut aputyttdni ja
tillien kantajana. Kaikki muut
talon rakennusty¢t on hoidettu
lahipiirin voimin. Jouluna Hal-
lapellon uudessa leivinuunissa
paistuvat jouluherkut ja kaikki
seitsemiin lastenlasta vanhem-
pineen voivat kokoontua
mummin ja vaarin tuvan lim-
pooNn.
Vanhan puolella
vastahankaan

Siikataipaleessa  Toivakan
Taka-Tkolassa suuri kiviuuni
on it kaiket [Ammittinyt koko
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talon. Luonnonkivisti muu-
rattu komistus on perimiitie-
don mukaan 1800-luvun lop-
pukymmeniltd, jos ei vanhem-
pikin.

“Hyvin se on timid uuni
palvellut, ja edelleenkin, kun
kolmesti viikossa limmite-
td4n, pysvy koko talo lAmpi-
mani. Ei voi kuin ihailla en-
tisajan muurareita. Se on tuo
mallikin semmonen, ettd muu-
ta ei voisi kuvitella tihin tu-
van nurkkaan, ja kun oli aika
uusia uvunia, ei meille Irman
kanssa tullut mieleenkiin, ettd
olisimme valmisuunin sithen
vaihtaneet. Me kun ollaan aina
oltu vanhan puolella ja vihin
vastahankaan”, pireyrittidjini
unnettu Kari Siikanen nau-
raa muurausurakan keskelld.

“Vanhojen uunien korja-
uksia on muutama vuodessa
ja ne ovat aina mielenkiintoi-
sia. Haluan itse olla purkamas-
sa. etti nien varmasti, miki
vaatii erityisesti huomiota.
Kivinunit ovat luonnonkivisti,
sarkykivistd, hiekalla ja ojasa-
vella muurattuja, mutta uusi-
essa kiytetidn tulitiilid ja uusia
aineita. Paisto-ominaisuudet
palautuvat, ja ovat jopa parem-
mat, mutta padltd piin uuni
on entisensd®, uunimuurari

Siikataipaleen van-
han uunin purku ja
uusiminen kavivat
ajateltua nopeam-
min, silla Irma ja Kari
Siikanen (oik.) olivat
koko ajan muurarin
apuna.

kertoo.

“Ja mikd parasta, vanhan
kiviuunin saa korjattua halvem-
malla kuin mitid uusi maksaisi,
ja onhan se tietysti juuri sithen
tilaan parhaiten sopiva®.

Siikataipaleessa suuri laa-
kea kivi vunin piiltd on nos-
tettu syrjadn, ja paillisen kaut-
ta kaiklki rapautunut osa kil-
kuteltu pois ja kipattu ulos
ikkunasta. Petteri Stubb on jo
muurannut uusia tulitiilida ari-
naan ja kehuu tyén sujuvan
ajateltua nopeammin, koska
niin isinti kuin emintikin
ovat mukana tyon touhussa.
Kun uuni on valmis, vieras ei
edes osaa arvata, ettd se on uu-
sittu. Remontissa uunin pesi
vithidn pieneni, mutta vielikin
arinalle mahruu 15 reikilei-
pii. Uuninluukkuna on irral-
linen pelti ja keittokoukut
ovat paikallaan. Poikkeuksel-
lisesti tissi uunissa ei ole nur-
kassa avointa keittopaikkaa,
vaan keittiminen on tapahtu-
nut uunin edessd, johon hiil-
los vedetiin. Uunin kulmassa
on sen sijaan tila taikina-
pytylle, ja Petteri Stubb arve-
lee, ettii aikanaan se on ollut
pirepihdin paikka. Kerranvuo-
dessa uuni on valkaistu kur-
riin sekoitetulla liitujauholla,

ja valo on heijastunut koko
tupaan.

Oikea lammitys
jatkaa ikaa

“On haasteellista, ettid saa yh-
distettyd limmitys- ja paisto-
ominaisuudet, ja muurattua es-
teettisesti tilaan sopivan uunin.
Entisajan uunimuurareilla on
ollut tima taito hyppysissiin,
siitd on tdmd Siikataipaleen-
kin uuni esimerkkini, ei hi-
pei vhtidin nykvaikaa. Piin-
vastoin.”

Pilkekauppaa tekevi Kari
Siikanen ja uunimuuraukseen
erikoistunut  Petteri  Stubb
pohtivat, ettd nykyajan ihmi-
sille pitiisi opettaa uunin ldm-
mitystd kildestd pitden, ettd he
saisivat uunistaan tiyden hyo-
dyn, ja ettid se palvelisi mah-
dollisimman pitkiin.

“Moni hakee puunsa suo-
raan ulkoa kylmini ja kosteina,
mutta ne pitiisi tuoda jo edel-
lispdivini lampidmiin. Syt-
tyisivitkin paremmin ja lim-
mittdisivit. Puut saisivat olla
suunnilleen tasapaksuja, noin
7-10-senttisid, ja pédistdjen
kannalta olisi hyvi sytyttdd
paaltd®, Sitkanen neuvoo.

“Se on tirkedi, ettd uunia
lAmmitetdin sopivasti, ei niin,
ettd annetaan jadhtyd, ja sitten
paahdetaan tulikuumaksi, si-
si hakata kuumassa uunissa.
Puhtaat puut ovat tirkeitd, ei
leivinuuni ole mikiin jitteen-
kisittelylaitos, jossa kaikki
palava tuhotaan! Tuhkat pi-
tdd muistaa tyhjentid riittivin
usein. Huonosti hoidettuna
uuninsa saa piloille jo muuta-
massa vuodessa, mutta hyvin
hoidettuna se kestdd useita
vuosikymmenid”, uunimuurari
Petteri Stubb lupaa. @
Lisditietoa:

Uunimuurari Petteri Stubb
Leppdlahti, puh 0400 643 490
petteri@stubb.fi, www.stubb.fi
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