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,Reform*

Shukindlaid purke on saadaval: /2, 3/14, 1, 1Y, ja 2 ltr.

suuruses.

,Reform*

ohukindlaid purke on miitigil koikides klaas- ja majatarvete

kauplustes Eestis.

Soovitame konserveerimiseks
konservipudeleid

laia suuga /4, Y2 ja 1 Itr. suuruses. Pudelid on varusta-

tavad Shukindlate sulguritega.




Aia- ja
meitsasaadusie alalhoid
«Reform»~-purkides.

Teame kdik, kuivord suure tihtsuse omavad tdnapdeva toitlus-
tamisel aia- ja metsasaadused. Otstarbekohane ja tervislik toit peab
olema vaheldusrikas, sest mida ei anna meile iiks toiduaine,
seda saame vajalikul hulgal . teisest toiduainest. Eriti tihtsat osa
toiduainete mitmekesistamisel etendavad aga aia- ja metsasaadused.
Need aitavad muid toiduaineid nii moneski suhtes tdiendada, sest
nad sisaldavad neid meie kehale hidavajalikke aineid, mida ei leidu
teistes toiduainetes. Seepirast on olulise tdhtsusega, et aiasaadused —
nende hulgas muidugi ka marjad ja puuviljad — esineksid meie toi-
dus kogu aasta. Aiasaadused aitavad muude toiduainete viirtust
tilendada ja tdsta. Nende alalhoid peab voimaldama viirtuslike
toiduainete esinemist meie soogilaual ka talvekuudel ja voimalikult
samas vddrtuses kui saame neid suve ja siigise jooksul vaid moned
kuud.

Kogemused ja teaduslikud uurimused niitavad, et ei ole tervis-
likumat, paremat ja lihtsamat toitu kui marjade, puuviljade ja aed-
viljade s66mine iihenduses muude toitudega.

Meie praegusi toitlusolusid vaadeldes peame kinnitama, et eriti
meie talvine toit kipub liiga iihekiilgseks jaima. Talvel vajame jahu-,
tangu-, liha-, kala-, herne- ja kartulitoitude ning piima ja leiva kor-
val tingimata ka aedvilju, marju ja puuvilju véi nende hoidiseid.

Et aga suur hulk aia- ja metsasaadusi ei piisi vérsketena kuigi
kaua, peame piitidma neid teisiti alal hoida. Uheks sobivamaks alal-
hoiu viisiks siin osutub alalhoid kuumutaiuli dhukindlaies
purkides. Aastate eest toodi selleks otstarbeks kohaseid purke
eranditult vilismaalt, peamiselt Saksast ja Soomest. Kuid alates 1937. a.
suvest toodab sobivaid purke kodumaal Joh. Lorupi klaasitodstus, mis
saadab neid turule ,,R€fOrm*-purkide nime all.

Aia- ja meisasaadusie halvaksminemise pdh-
juseks on mitmesugused pisikud, esmajoones hallitus- ja péarmi-
seened. Paljud aiasaadused, niiteks marjad ja moned puu- ja aedviljad,
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on vidga orna ehitusega, veerikkad ning pakuvad hallitusseentele ja
midanemispisikuile hiid paljunemisvsimalusi. Me teame viga histi,
et maasikad kattuvad juba pirast monetunnilist seismist hallitusega
ning et sostrad kaarivad ja herned ldhevad hapuks.

Kuumutamise ieel klaaspurkides aga hdvi-
laiakse aia- ja meisasaadusiel olevad pisikud,
purkide Shukindla sulgemisega takistatakse uute pisikute juurepiis,
ja nii piisivad aia- ja metsasaadused kuid ja isegi aastaid headena ja
s60miskolvulistena.

Katsed ja uurimused on niidanud, et Shukindlates purkides
kuumutatud toiduained, eriti aga marjad ja puuviljad, kaotavad oma
esialgseist vidrske aine omadusist kdige vdhem, mispdrast see alal-
hoiuviis ongi viimasel ajal suuresti levinud ja koikjal kodudes poole-
hoidu va&itnud.

Aia- ja metsasaadusie Ohukindlaks alal-
hoiuks vajalikud abinoud.

1. Plll‘éid on erilisest klaasist, mis kannatavad korget kuu-
must. ,,REfOrmM*“-purkide suurused on Y2, 34, 1, 115 ja 2 liitrit.
Purgi iilemine dir on kiillalt lai ja selle seesmine osa on korgem,
kuna viline, madalam osa moodustab SOOIE. Purkide sulgemisel
pannakse sellele soonele elastne Kummirdngas ja purk sule-
takse klaaskaanega, mille dir surub rénga soone sisse; pirast kuu-
mutamist hoiduvad need kovasti koos, nii et purk on ghukindel.

Nr. 1. Vedrude asetamine purgile.



Nr. 2. Purkide kuumutamiseks kohane rest keedundu pdhjas.

2. Vedrud. Ule

purgi kaane pannakse en-
ne kuumutamist metall-
vedrud, mida on kaht liiki.
Uhed pannakse diamet-
raalselt iile purgi (vt. pilt
nr. 1). Niisuguste vedru-
dega vdib purke kuumu-
tada igas vastava suuru-
sega keedundus, asetades
vaid purkide alla vastava
resti voi heinu, pohku jne.
(vt. pilt nr. 2). Teised
vedrud toetuvad tihe otsa-
ga purgi kaane keskele,
kuna teisega nad on kin-
nitatud vastava purkide-
aluse statiivi kiilge (vt.
pilt nr. 3).

Nr. 3. Vedrude asetamine
purgile ja aluse kiilge.




3. ,,Reform‘-kuumutamiskaitel. Purkide kuumuta-
miseks on vajalik suur katel n.n. keeduaparaat. Miiiigil on selleks otstar-
beks erilised ,,Reform‘-katlad, mis on valmistatud histi tsingitud
plekist ning mille 1dbimddt on 33 sm ja korgus 34 sm. Katla sisse
kiib n.n. purkide alus voi -hoidja klambritega, mille peale
pannakse purgid; aluse pdhi on auklikust tsingitud plekist ning selle
keskelt wulatub iiles tsingitud traatidest koosnev statiiv, mis ldpeb
iilal kidepidemega. ,», REfOrmM*“-kuumutamiskatla juure kuulub veel
kraadiklaas mis on plekktupes ja mille
numbriskaala ulatub néu kaanes ole-
vast august vilja. Vaata joon. a, b ja c.

s | )

g

a. b. e,

»Reform“-purkide juure kuulub ka ,,Reform*-kuumu-
tamiskatel mis erineb teistest seepoolest, et siin ulatub kraadiklaas
vilja katla keskelf, mis hslbustab selle jalgimist ning annab
tdpsema {iilevaate katlas olevast temperatuurist, kuna #irtel on tempe-
ratuur sageli erinev.

Purkide kuumutamiseks sobib hidaabinduna ka igas kodus olev
suurem keedundu, mille pohja kidib puust rest.

Miks jdadab ,Reform“-purk péarast kuumu-
tamist 6hukindlali suletuks ?

Kuumutamisel paisuvad purgis olevad ained ja ka purgis olev
ohk. Viimane tungib kaane ja kummirdnga vahelt vilja, sest vedrud
peavad olema peal niiviisi, et need vdimaldavad kaane tousmist.
Pdrast kuumutamist jddvad vedrud niikauaks purkide peale kuni
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viimased on jahtunud.
Jahtudes kahaneb purgi
sisu endise mahuni,
mispdrast kuumutami-
sel viljatunginud &hu
asemele jaab purki tiihi
ruum, mille tagajdrjel
on dhusurve viljastpoolt
tugevam kui purgi sees
ning seega kaas hoidub-
ki ,,6hukindlalt® purgil.

»Reform-pur-
kide avamisel
tdmmatakse kummi-
ronga laiem osa — nn.
ykeel “ — purgist eemale,
mille tagajdrjel osa kum-
mirdngast tdommatakse
purgi ja kaane vahelt
vdlja, ohk tungib purki,
sealne surve suureneb
ja kaas ongi lahti (vt.
pilt nr. 4). Tialgi aga el
tohi purgi kaane lahti-
kangutamiseks kasutada
nuga voi mdnd muud
teravat abindu, millega
kummirdngast ning pur-
gi ja kaane dari kergesti
vigastatakse.

Nr. 4. ,Reform“-purgi avamine.

Eeldused ,,Reform“-purkides sailitamisel
heade ilagajargéede saavutamiseks.

1. Nii purgid, rongad kui ka muud tarvitatavad abindud peavad
olema piinlikult puhitad; samuti peab puhas olema ruum,
kus hoidiseid valmistatakse.

2. Purkide ja kaante iired peavad olema terved, sest
viikseimagi kriimustuse ja prao kaudu voib ohk parast kuumu-
tamist purki tungida ja seega vdib kaas avaneda.

3. Kummirongad Peavad olema terved ja painduvad.
Auklikud ja kovad rongad pdhjustavad samuti purgi lahtiminekut.

4. Aia- ja metsasaadused Olgu varsked, sest shukindlates pur-
kides alal hoides saame parimal juhtumil siilitada aiasaaduste
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omadusi sellistena kui need on virsketel, iialgi ei saa aga toidu-
aine omadusi parandada. Seepidrast peavad siilitatavad ained
olema vastavat sorti, kipsed voi parajalt
vdljakasvanud, vsimalikult hommikul korjatud ja taiesti
virsked, sest juba modnetunniline seismine pshjustab kidirimise
voi hallitamisseente siginemise, mis rikub maitset, ja seega vdib
sdilitamine ebadnnestuda.

Purgid olgu parajalt tdaideiud. Kui purk on liiga
tdis, siis tungib selle sisu kuumutamisel purgi ja kaane vahele
ning pohjustab hiljem purgi avanemise.

Vedrud olgu enne kuumutamist korralikuli Dlll'éi peale
asetatud ja neid ei tohi enne ira votta, kui purgid on
tdiesti jahtunud.

7 e

-Toiduaineie sadilitamise kdik ,,Reform*-

purkides.

Purgid pestakse kuuma soodaveega, lopuia-
lakse ja norutatakse kummuliasetatult puhtal ritil (vt.
pilt nr. 5). Purke ei ole iial tarvis seest kuivatada, sest ritiga
viiakse purki alati ebemeid ja ka pisikuid.

Vastav toiduaine puhastatakse, marjad ja puuvili pan-
nakse toorei)t purki. Tiitmisel raputatakse purki, et

rohkem toiduainet sisse mahuks. Nork suhkrulahus valatakse
iile (1 liitri vee kohta voetakse 400—750 g suhkrut); pehmemate
marjade puhul ulatugu lahus poole marjade korguseni,

Nr. 5. Puarkide ndrutamine puhtal ratil.



Nr. 6. Suhkru valamine purgis olevatele marjadele.

puuviljade ja kdvemate marjade korral aga 2 Sm allapoole
purgi dart (vt. pilt nr. 6).

Koéogivilju enne purki panemist harilikult auru-
tatakse vOi eelkeedeiakse, siis jahutatakse ja pan-
nakse purki ning ndrk soolalahus valatakse iile (1 liitri vee
kohta vdetakse 1 supilusikas soola). Soolalahus, ka koogivili,
ulatugu samuti 2 sm allapoole purgi #irt.

Purgi iir puhasiatakse ja sellele asetatakse kum-
miréongas (vt. pilt nr. 7) ning kaas; viimaste kiiljes ei tohi

Nr. 7. Kummirdnga asetamine purgi #irele.



5.

olla riti ebemeid ega muid osakesi, mis vaivad pohjustada purgi
avanemise.

Purk pannakse ,,Reform* kuumuiamiskaila
alusele ja vedru (ks ois surutakse purgi
kaanele, teine aga statiivi kdlge. Vedru ei tohi
olla vdga pingul, sest siis vdib purk kuumutamisel 15hkeda ; kui
vedru on aga purgil liiga 15dvalt, siis ei jdd purk kinni. Mada-
laid purke voib panna iilestikku, kusjuures vedru kinnitatakse
koige iilemisele purgile.

Kui Purgid on katlas, valatakse neile kidlm voi leige
vesl peale, nii et see purke vaevalt katab, kaas iihes kraadi-
klaasiga pannakse peale ja alustatakse kuumutamist.

Marju ja puuvilju kuumuiaiagu aeglaself, sest
muidu tdusevad nad vedeliku pinnale ning purk avaneb kergesti.

Nr. 8. Purkide viljatdstmine kuumutamiskatlast.



Soovitav temperatuur saavutatagu 25—30 minuti jooksul. K&ogi-
vilju v8ib kiiremini kuumutada. Marju ja puuvilju
hoitakse 786—80° C juures 1520 minutit, k66gi-
viliu aga 98—100° C juures 60 minutit. Kuumu-
tamisaeg arvatakse sellest silmapilgust, mil kraadiklaas niitab
soovitavat kuumust. Kui ndit. tahetakse vabarnaid kuumutada
75° C juures 15 minutit, siis oodatakse, kuni kraadiklaas niitab
75° C, ja hoolitsetakse selle eest, et kuumus enam ei touseks,
ning lastakse purke selles temperatuuris olla 15 minutit.

Viljavotmisel kaelakse purgid kuiva rdatiga ja
lastakse jahtuda (vt. pilt nr. 8). Kuumi purke peab
tuuletdmbuse eest hoidma, sest muidu vaivad nad kergesti Ishkeda;
samal pdhjusel ei tohi kuumi purke panna kiilmale kivi- voi
metallalusele,

Nr. 9. ,,Reform“spurgis alalhoitavaid aiasaadusi.

Kui purgid on tdiesti jahtunud, vdetakse vedrud dra ja kontrol-
litakse, kas kaaned on kinni. Siis kleebitakse purkidele vastavad
sedelid (vt. pilt nr. 9) ja viiakse hoiuruumi.

Kui purk on lahti, iuleb korvaldada viga, mis
peitub harilikult kummirdngas, kaanes vdi purgi iilemises dires
voi selles, et purk on liiga tdis. Pédrast vea kdrvaldamist kuu-
mutatakse purki uuesti. Uldse on soovitav purke esimese kahe
nddala jooksul sagedasti jdrele vaadata, sest kaaned avanevad
tavaliselt 10—14 pédeva jooksul pdrast kuumutamist.

,~Reform“-purkides alalhoitavaie aia- ja

meisasaadusie tarvitiamine.

K&iki marja- ja puuviljahoidiseid tarvitatakse soomiseks ilma

ihegi ettevalmistuseta. Marjad ja puuvili tostetakse iihes vedelikuga



vastavasse kaussi vdi vaagnale; mdnikord ilustatakse nad vahustatud
koorega vdi antakse s6omisel juure koort, vanillkastet vdi kiipsiseid.
Kuid viga head on ,,Reform“:purkides marjad ja puuviljad
siilia ilma iihegi lisandita. ,,Reform*-purkides siilitatud marju
ja puuvilju ei tohi aga iialgi enam keeta ega muuta toiduks, nagu
nditeks kisselliks, supiks jne. Kiull vdib marja- ja puuviljahoidise
vedelikule lisada zelatiini, see iile kausi vdi vormi pandud marjade
ja puuviljade valada, tarduda lasta ja kasutada tarretisena — magus-
toiduna.

Koogiviljad voetakse enne tarvitamist purgist vilja, kuumuta-
takse ja kasutatakse liha- v&i kalatoitude juure, sula voiga iilevala-
tult soomiseks kiilma liha voi kala juure. Ka koogivilja vadrtuslik
leem leidku alati tarvitamist kas suppides voi kastmetes.

Ulaltoodust nieme, et ,,Reform*-purkides alalhoitavate
aia- ja metsasaaduste tarvitamine on vdga hdlpus, mis peaks pere-
naiste hulgas pohjustama selle alalhoiuviisi levimist. Eriti marjad ja
puuviljad on ju kohe valmis toit: tarvis ainult purk avada ja mar-
jad — puuvili sealt vilja tdsta.

Purkide, kummirdngasie ja kuumuiamis-
kaila hoidmine.

Stigisel, pdrast aia- ja metsasaaduste hoidiste valmistamise hoo-
aja 1oppu, puhastatakse katel ja muud metallist abinsud korralikult,
kuivatatakse ja hoitakse jdrgmise suveni kuivas kohas. Katelt ei
tohiks talve jooksul muuks otstarbeks tarvitada. Samuti puhastatakse
purgid parast tithjendamist ja hoitakse jdrgmise tarvitamiseni. Ka
purke ei tohiks muuks otstarbeks kasutada. Kummirdngad pestakse,
kuivatatakse ja hoitakse vastavas karbis. Rdngad ei tohi iialgi mus-
talt seisma jddda, sest see vihendab tunduvalt nende iga. Hea on
rongaid alal hoida lamavalt vastava suurusega karbis. Ka peab ron-
gaid liigse kuivamise eest hoidma — kuiv teeb nad kdvaks ja hapraks.

Uksikute toiduaineie sdilitamine ,,Reform“a
purkides.

1. Aedmaasikad ,,Reform‘-purgis I.

Aedmaasikad loputatakse ohtras vees. surudes marju ettevaat-
likult vette, marjad ndrutatakse, tupelehed nipistatakse &ra, marjad
pannakse purki ja subhkrulahus valatakse poole marjade kdrguseni
(1 liiter vett vdi punast mahla ja 500 — 750 g suhkrut; mahla tar-
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vitamisel jddb maasikatele ilusam védrv). Purke kuumutatakse 75° C
juures 15 — 20 minutit.
2 Aedmaasikad ,,Reform*-purgis II.

Eelmises punktis kirjeldatud viisil puhastatud maasikad pan-
nakse emailitud ndusse, suhkrulahus valatakse iile ning kuumuta-
takse 75° C, marju lusikapohjaga aeg-ajalt vedelikku surudes ja ndu
raputades, et marjad imbuksid leemega rohkem ldbi ja liheksid ras-
kemaks. Jahtunult tostetakse marjad koos vedelikuga purki ning kuu-
mutatakse 75°C juures 15—20 minutit.

3. Vabarnad ,,Reform“:-purgis.

Puhtad marjad (pesta pole tarvis) pannakse purki, suhkrulahus
valatakse poole marjade korguseni iile. Kuumutatakse 75° C juures
15 — 20 minutit.

4. Vabarnad ja musiad sosirad ,,Reform*“-purgis.

Puhtad marjad (musti sdstraid olgu vordlemisi vihe) pannakse
purki, suhkrulahus valatakse poole marjade k&rguseni iile. Kuumu-
tatakse 75° C juures 15—20 minutit.

5. Vabarnad ja valged soOsirad ,,Reform“:-purgis.

Valmistatakse nagu punktis 4 kirjeldatud.

6. Musiad sosirad ,,Reform*-purgis.

Puhtad marjad pannakse purki, suhkrulahus valatakse iile, nii
et see marju vaevalt katab. Kuumutatakse 75°C juures 15—20 minutit.

7. Murakad ,,Reform‘-purgis.

Valmistatakse nagu punktis 6 kirjeldatud.

8. Karusmarijad ,,Reform*-purgis.

Puhtad, tdiskasvanud, kuid kdvad marjad pannakse purki, suhk-
rulahus valdtakse iile nii, et see marju vaevalt katab. Kuumutatakse
75° C juures 15 — 20 minautit.

9. Punased sosirad ja mustikad ,,Reform“-purgis.

Valmistatakse nagu punktis 8 kirjeldatud.
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10. Murelid ,,Reform“-purgis.

Valmistatakse nagu punktis 8 kirjeldatud.

11. Kirsid ,,Reform“-purgis.

Valmistatakse nagu punktis 8 kirjeldatud.

12. Ploomid ,,Reform“-purgis.

Ploome v&ib alal hoida kestaga voi ilma. Manedel ploomidel on
kest eriti moru ja tuleks korvaldada. Selleks kastetakse ploomid ma-
neks minutiks soelaga keevasse vette. Pirast koorimist peab panema
ploomid kohe suhkrulahusesse, muidu muutuvad nad pinnalt pruuniks.
Jddb kest ploomidele, tuleb see ldbi torkida kas puust orgi v&i rooste-
vabast terasest noa otsaga. Et takistada purgis iilemiste ploomide pruu-
niks muutumist, voib nendele panna kord &unaldike. Suhkrulahus
valatakse iile ploomide, purgld suletakse ja kuumutatakse 80° C juures
20 minutit.

13. Pirnid ,,Reform“-purgis.

Pirnid kooritakse, vdhemad pirnid jdetakse terveks, diepoolne
ots ldigatakse risti moodi ldbi; suuremad pirnid poolitatakse, vars
jdetakse iihe poole kiilge, see 15igatakse lithemaks ja kaabitakse puhtaks
pehmest koorest. Et takistada pirnide tumedaks muutumist, pannakse
nad kohe pirast koorimist suhkrulahusesse v&i kiillma vette, milles on
natuke sidrunihapet voi dddikat. Kui pirnid on pandud purki, vala-
takse iile suhkrulahus, millele on soovitav lisada heledat haput mahla,
purgid suletakse ja pehmemate pirnidega tdidetud purke kuumuta-
takse 80° C juures 20 minutit ja kovemate pirnidega purke 90° C
juures 30 minutit.

14. Ounad ,,Reform“-purgis.

Kooritud Sunad ldigatakse pooleks vdi mneljaks ning pannakse
kohe suhkrulahusesse. Kui dunad on pandud purki, valatakse iile
suhkrulahus, purgid suletakse ja kuumutatakse 80° C juures 80 mi-
nutit. Kohased sordid ohukindlalt alalhoidmiseks on: Valge klaar,
Treboux, Tartu roosidun, Antonovka.

15. Ounad, pirnid ja ploomid , Reform“.purgis.
Nr. 12, 13 ja 14 kirjeldatud viisil ettevalmistatud &unad, pir-

nid ja ploomid pannakse vaheldumisi purki, suhkrulahus valatakse
iile ja purke kuumutatakse 80° C juures 20 minutit.
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16. Ounapiiree ,,Reform«-purgis.

Hapud dunad poolitatakse, eraldatakse oieosad ja osa seemneid
ning keedetakse &ige vidheses vees vdi kiipsetatakse pehmeks, suru-
takse ldbi sdela, soovi korral lisatakse juure veidi suhkrut (1 kg pii-
reele 100 g suhkrut), pannakse purki, purk suletakse ja kuuamuta-
takse 75° C juures 20 minutit.

17. Kurgid ,,Reform“-purgis.

Viikesed kurgid pestakse ja pannakse vihese soolaga jargmise
pdevani seisma. Siis pannakse kurgid purki vaheldumisi mustasdstra
lehtede, tilli varte ja kroonide, vihese sibula, médardikaga (vihesel
madral voib kasutada ka vorstirohtu, tiilimiani ja tiirgipipra kauna),
parajalt kange dadikas, millele on lisatud veidi soola, valatakse iile ja
purke kuumutatakse 75°C juures 15 minutit.

18. Rohelised oad ,,Reform‘-purgis.

Pestud ubadel ldigatakse dra otsad ning tdmmatakse dra kiilg-
kiud ; ube aurutatakse vdi keedetakse viheses vees 3—5 minutit, kuni
nad on painduvad, oad pannakse purki, nork soolalahus (1 liiter vett
ja 1 supilusikas soola) valatakse iile, purk suletakse ja kuumutatakse
98° C juures 60 minutit.

19. Vahaoad ,,Reform“-purgis.

Valmistatakse nagu punktis 18 kirjeldatud.

20. Lesiherned ,,Reform“-purgis.

Valmistatakse nagu punktis 18 kirjeldatud.

24. Poeiusherned ,,Reform*-purgis.

Herned poetatakse kauntest, liigitatakse suuruse jirgi, et hoidis
saaks Uhtlasem, aurutatakse voi keedetakse viheses vees 2—3 minutit,
pannakse purki, ndrk soolalahus valatakse iile, purk suletakse ja kuu-
mutatakse 98° C juures 60 minutit.

22. Poetusherned ,.Reform*-purgis.

Herned poetatakse kauntest, liigitatakse suuruse jirgi, pannakse
keedundusse, lisatakse juure sool ja suhkur (1 kg poetatud herneid,
1 spl. soola, 1 spl. suhkrut), lastakse hoolega segades kuumaks minna,
kuni sool ja suhkur on lahustunud ja herned niivad tumerohelised
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ja ldikivad, herned jahutatakse ja pannakse purki; kuumutamisel tek-
kinud vedelik valatakse ka purki, purk suletakse ja kuumutatakse
98° C juures 60 minutit.

23. Seened ,,Reform*-purgis.

Puhtad riisikad pannakse keevasse vette, keedetakse moni minut,
vesi kurnatakse dra ja riisikaid hoitakse kerge vajutise all jirgmise
pdevani, siis pannakse seened purkl nork soolalahus valatakse peale,
purk suletakse ja kuumutatakse 90°C j juures 40 minutit.

24. Puravikud ,,Reform“-purgis.

Puhtad seened pannakse keevasse vette, keedetakse 4 —5 minutit,
seened jahutatakse kiiresti kiilmas vees, pannakse purki, ndrk soola-
lahus valatakse peale, purk suletakse ja kuumutatakse 90° C juures
40 minutit.

Liha ja kala alalhoid ,,Reform“-purgis.

Maa oludes, kus vdrske liha ja kala saamine on piiratud, on
soovitav neid toiduaineid vidrskena alal hoida Shukindlates purkides.
Selleks valitakse harilikult paremad looma osad, nagu seda on selg,
reis, filee; viga histi vaib ,,Reform*“-purgis alal hoida ka kanu,
hanerinda, tetri, poldpiiiisid, samuti sobivad ,, Reform*“=purgis alalhoid-
miseks moningad kalad.

Liha harilikult enne ,,Reform*-purki panemist praetakse
poolpehmeks kui tarvis, tiikeldatakse, pannakse purkl ja praeleem
valatakse /3 purgi korguseni iile, purk suletakse ja kuumutatakse
98° C juures 90 minutit. ,,Reform“fpurkldes liha ja kala
alalhoidmisel ei tohi kunagi lisandina tarvitada piima, koort, jahu,
kuivikuid, ko6givilju — need pdhjustavad vastava toiduaine ja toidu
kiiremat hapuks minekut.

»Reform*“-purgis alalhoitud praeiud lihaioi-
tude tarviiamisel see enne lauale andmist praetakse kuumas
rasvas voi vois kergelt iile, purgis olevast leemest ja vastavatest lisan-
ditest valmistatakse kaste. Paljusid lihatoite vdib anda lauale ka kiil-
malt kohe pirast purgist valjavotmist, ndit. hanerind jm.

25. Kanapojad ,,Reform“-purgis.

Kanapojad praetakse kuumas rasvas voi vdis pruuniks, lisatakse
soola, veidi leent vdi vett ja hautatakse kaane all 5—10 minutit;
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tikeldatakse, rinnatiikk ja kintsud pannakse purki, kurnatud leem
valatakse /3 purgi kdrguseni iile, purk suletakse ja kuumutatakse
98°C juures 90 minutit.

26. Noored tedred ,,Reform“-purgis.

Valmistatakse nagu punktis 25 kirjeldatud.

27. Noored pdldptid ,,Reform - purgis.

Valmistatakse nagu punktis 25 kirjeldatud.

28. Keedetud kana ,,Reform“-purgis.

Kana keedetakse viiheses soolaga maitsestatud leemes poolpehmeks,
tiikkeldatakse, rind ja kintsud pannakse purki, leem valatakse 3/4 purgi
korguseni iile, purk suletakse ja kuumutatakse 98°C juures 90 min.

20, Hanerind ,,Reform“-purgis.

Poolpehmeks praetud hanel lsigatakse rinnaliha tervelt ira,
pannakse purki, praeleem ja rasv valatakse /3 purgi korguseni iile,
purk suletakse ja kuumutatakse 98° C juures 90 minutit. ,,Reform«-
purgis sobivad viga histi alal hoida ka hanekintsud.

30. Seaselg ,,Reform“-purgis.

Luudeta seaselja liha praetakse kuumas rasvas pruuniks, lisa-
takse soola ja veidi vett ning hautatakse poolpehmeks, tiikeldatakse
purgi kdrgusteks tiikkideks, need pannakse purki, praeleem valatakse
/3 purgi korguseni iile, purk suletakse ja kuumutatakse 98° C juures
90 minutit.

31. Seafilee ,,Reform*-purgis.

Valmistatakse nagu punktis 29 kirjeldatud.

32. - Kotletid ,,Reform*-purgis.

Loomaliha ja /3 v&i /4 osa sealiha aetakse kolm korda libi liha-
masina, lisatakse soola, sibulat, pipart ja hoolega segades ja kloppides
vihehaaval kiilma vett, kuni saab paras ihtlane kokkuhoidev segu,
vormitakse mirjal laual kotletid, praetakse kuumas rasvas voi  vdis
pruuniks, pannakse purki, panni uhtumise leem valatakse /4 purgi
kdrguseni iile, purk suletakse ja knuumutatakse 98° C juures 90 minutit.
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33. Loomalihaldigud ,,Reform‘-purgis.

Loomalihast 1digatud ohukesed 1digud vasardatakse, pinnasse
hadrutakse veidi peent soola ja pipart ja 1digud praetakse kuumas
rasvas mdlemalt poolt pruuniks, pannakse purki, panni uhtumise
leem valatakse /3 purgi kdrguseni iile, purk suletakse ja kuumuta-
takse 98° G juures 90 minutit.

34. Lihaleem ,,Reform“-purgis.

Hea lihaleem valatakse kiilmalt purki kuni 2 sm allapoole purgi
iilemist #irt, purk suletakse ja kuumutatakse 98°C juures 60 min.

35. Sqli ,,Reform*-purgis.

Vaevalt jahtunud lihasiilt pannakse purki kuni 2 sm allapoole
purgi iilemist @irt, purk suletakse ja kuumutatakse 98° C juures 90 min.

36. Maksapasieetl ,,Reform*-purgis.

1 kg maksa ja '/4 kg sealiha tiikeldatakse, pruunistatakse, lisatakse
soola, sibulat ja veidi vett ning hautatakse pehmeks, aetakse kaks-kolm
korda labi lihamasina, kui soovitakse ka labi sdela, lisatakse veidi void
ja hodrutakse iihtlaseks, pannakse purki kuni 2 sm allapoole purgi
iilemist aért, purk suletakse ja kuumutatakse 98° C juures 90 minutit,

37. Praeiud kala ,,Reform“-purgis.

Suurem puhastatud kala tiikeldatakse, lisatakse veidi soola ja
praetakse kuumas vois voi Olis modlemalt poolt, pannakse purki, soola
ja tomatipiireega maitsestatud panni uhtumisvedelik valatakse iile /3
purgi kdrguseni, purk suletakse ja kuumutatakse 98° C juures 90
minutit. Vidga hésti voib kala tiikkide vahele panna tomatipiireed
ja sibularattaid.

38. Sprotid ,,Reform*“-purgis.

Suitsutatud kiludel véi rdimedel 1digatakse kéddridega dra pead
ja sabad ja laotakse tihedalt purki nii, et kohud jddvad iilespoole.
Pahkli-, seesami- voi sinepioli valatakse iile, ka voib kalade vahele
panna veidi tomatipiireed. Et suitsutatud kalad tdmbavad kaunis palju
oli endasse, peab mdnetunnilise seismise jdrele 6li uuesti lisama, nii
et see ulatuks 2 sm alla purgi iilemist ddrt. Purk suletakse ja kuu-
mutatakse 98° C juures 90 minutit.
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Joh. Lorup’i klaasivabrik

soovitab

Meepurke — 4 kg., e kg., 1 kg, 1 nl. ja 2 nl. suuruses.
Harilikke purke — alates /2 ltr. kuni 10 ltr. suuruses.

Konserveerimise purke, ¢J 115 cm., plekk-kaanega —

s, 8/4 ja 1 ltr. suuruses.
Piimakausse — /2, 1, 1'/2 ja 2 ltr. suuruses.

Veinipudeleid iihes kastkorviga — 10, 12/2, 15, 25 ja 35 ltr.

suuruses.
Kurginousid — 30—35 lir. kastkorvis ja 5 Itr. plekk-vintkaanega.

Maiiseainete purke, 130 gr., bakeliit-vintkaanega.




Liahem iilevaade ,,Reform‘-kuumutamiskatla koosseisust.
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