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Vialmistagem kéérimata mahlu,
Sest nels peitub. tervis!

Kodumajanduse Gpetaja Olga Kesk.

Selle hiiiidsona all on viimas-
tel aastatel tehtud suurt propa-
gandat, eriti Sveitsis ja Saksa-
maal, mahlade valmistamise ja
kasutamise levikuks. Kuivord
laiaulatuslikku ilmet kannab see
propaganda, mis ithenduses selle
vaidrtusliku toitainega, tdendab
asjaolu, et ldinud aasta oktoob-
ris peeti Saksamaal 3. kddrimata
mahlade konverents, mille tule-
museks olid vairtuslikud kokku-
votted ja analiiiisid puuvilja ja
marjade iimbertodtamise kohta.

Arvestades asjaoluga, et meie
pdevil peetakse koige ideaalse-
maks hoidiseks kdarimata mahia,
mis on tingitud tervislikest ja
majanduslikest pohjustest, tahab
Eesti Karskusliit selle brosiiiiri
vdljaandmisega omalt poolt kaasa
aidata, et ka meil mahlade val-
mistamine ja kasutamine hak-
kaks laiemates rahvahulkades
levima. Kuna mahl on tdhtis
toitaine rahva tervise seisuko-
halt, usub Eesti Karskusliit, et
kdesolev viljaanne leiab pere-
naiste hulgas poolehoidu ja
kasutamist.

Mis on takistanud seni kairi-
mata mahlade valmistamist ja
levikut?

Koige suuremaks poOhjuseks
on asjaolu, et ei tunta puuvilja-
ja marjamahla viddrtust inimor-
ganismile.

Teiseks puudusid sobivad ja
otstarbekohased mahla saamise
ja alalhoiu viisid.

Kolmandaks ei

teatud, et

malik puuvilja ja marjade toite-

vadrtust sdilitada, sest kaari-
mine hivitab mahlas. olevad
toitevddrtused. Lo&puks vajab

mahla levimine rahva hulgas
aega ja pidevat hoogsat propa-
gandat vastavate keskuste ja or-
ganisatsioonide kaudu.




Millised on mahlade hédid
omadused ?

Mahlad on:
tervekstegevad,
toitevaartuslikud,
maitsevairtuslikud,

janukustutavad ja karasta-
vad.

.
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Peale nende omaduste on
mahlad rikkad pdikeseener-
giast ja seega omavad toit-
mises maksimaalset tervekstege-
vat moju ja on ideaalseimaks

toitainete allikaks. Mahlad on
aluseliste omadustega ja
seega toitmiseks organismile

heaks neutraliseerivaks
vahendiks. Mahlade mGju orga-
nismile on noorendav ja virs-
kendav. Mahlu saab tarvitada
toiduks ja joogiks ning heaks
vahendiks haiguste &drahoidmi-
seks. Kuid ka haiguste ravimi-
sel on puuvilja- ja marjamahla
vadartus suur, nagu toendavad
arstid. Dr. R. Ber g iitleb, et
koige raskemate haiguste pu-
hul, kui keha toitmine on ras-

kendatud, on suureks abiks
mahl.
Prof. v. Noorden tden-

dab, et mahla tarvitamine neeru,
maksa-, ja siidamehaiguste pu-
hul on vidga soovitav. Dr. Max
Winkel soovitab mahla tar-
vitada maotegevuse ergutami-
seks.

Viga hdid tulemusi on saa-
vutatud mahladega rasvumise
ravimisel, samuti soovitatakse
niitid ka suhkruhaigetele suhk-
rustamata mahlu tarvitada. Ka
meil on mahlaravi viimasel ajal
levinud. Imikute ja laste toit-
misel on mahladel suur tdhtsus.

Puuvilja- ja marjamahlade
vadrtust hinnatakse selle jirele
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kuivord ldhedal vGi kaugel sei-
sab mahl oma keemilise koos-

" tise poolest viinamarja mahlale,

mida peetakse koige ideaal-
semaks  mahlaks. ‘Mahla
vddrtuse moddupuuks on peami-
selt suhkru ja mineraalsoolade
ja hapete sisalduvus. Arvesse
vottes viinamarja mahla suurt
toitevddrtust organismile, vor-
reldakse viimast sageli oma
koostiselt koige ideaalsema
toitainega — lehmapiimaga.

Selle kahe aine vordlust ndi-
tab jdrgmine tabel:

Viina- Lehma-
marjad piim
RS et 79%  87%
Nallan: o0 o 0,50%  3,2%
Suhkrut . 17,0 % . 48%
T WA — 3,5 %%
Boobe 400 00 0,48%0 0,7%o

(Dr. med. E. Neutzer’i jirgi).

Puuvilja ja marjade suhkru-
ja happesisaldust nditab jdrg-
mine tabel:

| Suhkru- I Happe-
sisalduse %0 isisalduse 0/0

Nimetus R gl g
kor- _§ kor- | E

geim g| geim | 9
Viinamarjad . || 28—17 [17[1.8—0,50,7
Ounad . . . .|10,6—4,97,2 0,8
Pt - 5 55215 8,2 0,3
Punased sostr. 6,4 2,6
Mustad sostrad 7 1,8
G ISR 8 1,6
Murelid . . .| 10 0,5
Ploomid . . .| 6,1|| 0,8
Karusmarjad . 7 |l 1,4
Mustikad . . . 5 | 17
Vabarnad 3,9“ 1,4
Murakad . . . —| 0,8
Metsmaasikad 7 |l 1,1
Pohlad . . . 15 2,3
Koige parem mahla tar-

vitamise viis on suhkruta mahla
tarvitamine. Asjaolu, et meie



puuvili ja marjad on enamasti
suure happe ja vidhese suhkru
protsendiga, sunnib meid ena-
mikku mahlu enne nende tarvi-
tamist suhkrustama ja veega lah-
jendama, nditeks jargmiselt.

Joogiks 11 aine kohta
Nimetus Vee Suhkru
A lisamine | lisamine
Viinamarjad . . .| ei lisata | ei lisata
Dutad” . RN ei ei
Pieid 550158 130 ei ei
Sostrad, punased . | 50—60% | 120 g
Karusmarjad . .[25—30% | 100 g
Kirsid, hapud . . [25—30% | 100 g
Mustikad . . . .|25—30%| 80 g
Rabarber. . . . .[25—30%| 80 g

Kuidas siinnib vee ja suhkru
lisamine mahlale ?

Suhkru ja vee lisamine mah-
lale, kui see vajalik, vo6ib siin-
dida kas mahla saamisel v0i pu-
delitesse valamisel v3i tarvita-
misel. Soovitavam on suhkru
lisamine kohe mahla saami-
sel (aurutamisel), suhkrut mar-
jadega segades (1 kg marjade
kohta 100—200 g suhkrut). Enne
mahla pudelitesse valamist suhk-
rustades tuleb tarvitada valmis
keedetud siirupit. Siirup val-
mistatakse jargmiselt: 1 1 vee
kohta vGetakse 215 kg suhkrut,
keedetakse 1dbi, vaht kooritakse
ja jahtunult valatakse mahla-
dele vajaduse jdrgi hulka.

Mis annab mahlale tervendava
toitevadrtuse?

Nagu analiiiisid tdendavad,
sisaldab mahl k6iki puuviljas
ja marjades olevaid olulise-
maid aineid. Sest mahla saa-
misel tekkinud jddk (puder,
sade) on ainult kvantitatiivne,
mitte kvalitatiivne kao-

tis. Mahl ‘sisaldab

aineid:
Vett, aroomainet, suhkru-

jargmisi

liike, tarklist, valku, liimai-
net, soole, entsiiime, hap-
peid, vitamiine, tsellu-

loosi (kiudainet) ja teisi vé-

hema tdhtsusega aineid.
Tédiendusainetest on kdige olu-
lisema tdhtsusega mahlas olevad
soolad. Ilma alalise soolade
(mineraalsoolade) uuendamiseta
ei piisi meie keha terve. Mahlas
olevate soolade aluseline
omadus reguleerib kogu keha
toitlustust. Tédhtsamateks mah-
las olevatest sooladest voiks ni-
metada jdrgmisi: kaalium, nat-
rium, kaltsium, magneesium,
raud ja mangaan. Nimetatud
soolade olemasolu mahlas on see-
pérast eriti oluline, et looma- ja
taimeriik ja teraviljad on neist
vaesed (Ragnar Berg, Rose).
Huvitav on markida muuseas, et
mahlades on soolad protsentu-
aalselt tugevamalt esindatud kui
puuviljas voi marjas endas.

Naiteks: Soolade hulk 6u-
nas iga kg kohta 2,17 g, mahlas
4,2 g, kirsis 4,62 g, mahlas 7,1 g,
sostras 2,42 g, mahlas 4,24 g.

Toitevaartuse, energia- ja
soojuseallikana on mahlas olu-
lise tdhtsusega suhkrulii-
gid, mis peamiselt koosnevad
puuvilja- ja viinamarjasuhkrust.
Puuvilja- ja marjasuhkrutel on
see hea omadus, et nad otse-
selt toidavad keha, ilma
et vajaliseks osutuks seedimine,
nagu see nditeks pilliroosuhkru
tarvitamisel vajalik. See nihe
on olulise tdhtsusega haiguse
puhul. Keskmiselt sisaldab 1 1
ounamahla 100 g suhkrut, mis
vordub 410 kalorile. Kolman-
daks tdhtsamaks aineks mah-
lades tuleks nimetada orgaa-
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nilisi happeid (puuvilja-
happeid. Orgaanilisi taime- ja
puuviljahappeid ei vdi segada
mineraalhapetega. Orgaanilised
taime- ja puuviljahapped on
lihtsamad happed ja mojuvad
organismis mitte nagu “hap-
ped, vaid muudetakse keha
poolt soehappeks ja veeks. Nii
arvamine, nagu oleksid puu-
viljahapped organismile kahju-
likud, on tdiesti pGhjendamata,
nende 16pptulemus on koguni,
olgugi vidikesel maddral, siiski
aluseline. Puuviljahapped an-
navad mahlale hea karastava
maitse, mojuvad desinfitseeri-
_ valt, havitades juhuslikult suhu
sattunud pisilasi, tekitavad isu
ja soodustavad seedimist. Mis
vitamiinidesse puutub, siis on
nad mahlas esindatud vordlemisi
tagasihoidlikult, kuid siiski kiil-
laldaselt organismi nGuete rahul-
damiseks. On teada koguni, et
ohusolev hapnik hariliku tem-

KARRIMISE TEEL SAADUD MAHLAS
HAVITAB PARMISEEN S0% MAHLAS
OLEVAST PUUVILJASUHKRUST
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Uks 0SA SUMKRUST MUUTUB SOE-
HAPPEKS, TEINE 0SA ALKOWOLIKS.

ALKOHOL -~ NARVIMURK
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peratuuri juures mojub C vita-
miinile hdvitavalt, mida mahla
saamisel tuleb silmas pidada.

Peale koige nimetatu sisal-
dab mahl veel pdikeseenergiat,
mis teda vaadrtuslikuks loodusele
ldhedal seisvaks toitaineks teeb.
Neid mahla véadrtusi ja tervis-
likke omadusi tulebki mahla saa-
misel ja sdilitamisel piilida sdi-
litada.

Millist mahla saamise (eralda-
mise) viisi tuleb tarvitada?

Et mahla vaartus oleneb suu-
rel mddral mahla eraldamise
viisist, seepdrast on eriti olulise
tahtsusega olemasolevaid ja seni
tarvitatavaid votteid tunda ja
nende mdjust mahla viddrtusele
teadlik olla.

Koige paremaks mahla saa-
mise viisiks on see, kus mahl
eraldatakse kiilmalt presside
abil ja lastakse siis ldbi n. n.
steriilfiltri. Mida kiiremalt toi-

. KAARIMATA. MAULAS
PUSIB  ALLES KOIK PUUVILIA-
SUNKUR, MILLE MEIE KEHA
100% ULATUSES ARA KASUTAB

\

»
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mub mahla eraldamise protsess
puuvilja puhastamisest kuni pu-
delite korkimiseni, seda vadartus-
likuma produkti .saame. Sest
ohust tulevad mahlasse bakterid
ja seened, mis selles hiljem, s. o.
iilletalve hoidmisel, kddrimist ja
rikkinemist esile  kutsuvad.
Toiteainete sdilitamiseks mah-
las on mahla saamise kiirus

oluline: mida kiiremini see toi-
mub, seda vaidrtuslikum on
mahl. Need nondanimetatud

steriilfiltrid on kiill head selles
mottes, et annavad otse ja kii-
relt selget ja steriilset mabhla,
kuid nende paheks peetakse
seda, et.nad liiga ,hidsti“ mahla
filtreerivad, s. o. osaliselt neis
olevaid vdidrtusi hivitavad. Tei-
seks on neid voimalik tarvitada

ainult suurt6dstuses nende kal-
liduse tGttu. Teine mahla eral-
damise viis, mis ka meile histi
tuntud nii t6ostustes kui ka ko-
dudes, on mahla eraldamine kaa-
rimise teel. Selle viisi juures
purustatakse marjad v8i puuvili
puundus ja lastakse seista kuni
mahla eraldumiseni. Ké&ddrimisel
on see halb omadus, et kddrimine
havitab 509 mahlas olevast vdir-
tuslikust suhkrust. See on suur
toitaine hdving ja eriti nii
tahtsa toitaine arvel nagu seda
on puuvilja- ja marjasuhkur.
Eriti suur majanduslik kahju
on veinide valmistamisel mahla-
dest. Suhkru hdvimine on si#il
100%. Siin ndide k&ddrimata
ounamahla ja OGunaveini koos-
tise kohta,

I
"KESKMINE KOOSSEIS.
OUNAMAHUL. OUNAVEIN.
ALKOHOL
PUUVILIASUMKUR
SUHKRUVABAD
EKSTRAKTID
OUNAHAPE
PuuvVILIA- =
SUHKUR El(mqlo ; 9?‘%’9)( "/ S ALKOHol
m M 5 : ==
' < ¥ eyt =
Aukowovi vaevaLt Leiba. IS PANTIUR PEA.

Nagu tabelist selgub, ei saa
veinid kunagi kujuneda tervis-
likuks joogiks, nagu meil neid
sageli armastatakse nimetada,
mille tottu neid sageli ka lastele
antakse. Sageli on meie kodu-
veinid mitte kiipsed ja tekitavad
seedimisrikkeid ja - miirgitusi.

Marjapresside abil saadud mah-
lal on see halb omadus, et eralda-
misel voib kergelt tekkida eba-
meeldiv keemiline reaktsioon
mahlas olevate hapete kokku-
puutumisest metalliga, mille
tottu muutub sageli mahla virv
(6unamahlal, punasGstramahlal
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jne.). Kahjuks ei ole seni
veel konstrueeritud tdiesti ots-
tarbekohaseid presse. Marja-
pressi abil saadud mahlal on veel
see halb omadus, et ta vajab kur-
namist, mis on iseenesest hoolt
nbudev ja kaunis pikaldane toi-
ming. Kurnamisel v6ib kuumal
ajal Gige kergesti tekkida kddri-
mine.

Suhkruga mahla eraldamine
on kallis ja seda viisi ei saa iga
marja ja puuvilja juures tarvi-
tada.

Happega eraldamist ei saa
iildse tervislikel pGhjustel soo-
vitada.

Mis puutub mahla eralda-
misse keetmise teel, siis on see
tdiesti iganenud ja ebaotstarbe-
kohane jdrgmistel pShjustel:

1. Keetmise teel eraldatud
mahlad sisaldavad vett ega ole
seeparast kontsentreeritud, s. o.
puhtad mahlad.

2. Ei ole motet veega lahjen-
datud mahla iiletalve hoida —
ilmaaegne pudeli kulu.

3. Mahl vajab kurnamist ja
hiljem veel pastoriseerimist, s. o.
kahekordset kuumutamist.

Miks on mahla eraldamine
kuumutamise teel auru abil,
koige ideaalsem ?

See mahla eraldamise viis on
osutunud kdige paremaks, sest

selle vottega tabatakse kaks
hiivet. .

1. Saadakse puhas mahl
(ilma sadestuseta).

2. Saadakse pisilastevaba
mahl, mis otse - pudelitesse
pannakse.

3. Selle viisi juures siinnib
mahla eraldamine ja pisilastest
vabastamine iihekordse kuumu-
tamisega.

4. Saadakse

kontsentreeri- °

tud, s. o. veega lahjendamata
mahl, mida tarvituse kohaselt
saab lahjendada.

Tavaliselt mahla eraldamisel
puuviljast ja marjadest tuleb
temperatuuri  tdsta 65—75° C.
Siis puruneb puuvilja v6i marja
kest ja eraldub mahl. On tdes-
tatud, et selle temperatuuri juu-.
res ei hdvi tdiendusained (Rag-
nar Berg), nii et ka toitevadr-
tuslikult ei mdju see viis hal-
vasti.

Kuidas siinnib kuumutamise
(aurutamise) teel mahla eral-
damine?

Kuna mahla eraldamist kuu-
mutamise teel on voimalik teos-
tada koige lihtsamate abindu-
dega, on see kdigile kdttesaadav.
Uhtlasi on see viis ddrmiselt
lihtne, nduab vidhe aega ja ei
jata ka tervishoiuliselt midagi
soovida. Mahla eraldamiseks
kuumutamise teel on olemas apa-
raadid ja seadeldised ka viik-
sema majapidamise jaoks hin-
naga kuni kr. 25.—, mis mérksa
holbustavad t66d ja mille abil
saadakse hdid tulemusi. Kuid
darmisel korral saab ka ilma nen-
deta ldbi.

mahlaeraldamise
aparaat.

Portselanist



Esimene mahla saamise voi-
malus.

Tuleb votta moni suur katel
"voi Weck katel, mille pdhjale
asetatakse traadist alus ja alu-
sele savikauss. Katla pohja vala-
takse 5 sentimeetri
vett. Oredam pesuriie (1 meeter
pleekimata pesuriiet) keedetakse
1dbi ja seotakse noori abil voi
ilma katla servade vO0i kaane
korva kiilge.

Purustatud marjad (vabar-
naid ja maasikaid ei ole tarvis
purustada) asetatakse riidele,
pergamentpaber asetatakse iile
poti ddre ja kaas pannakse pdile.
Kui vajalik, tuleb kaanele raskus
panna. Katel asetatakse tulele,
aetakse kiirelt keema, ja nii eral-
dub mahl 1—174 tunni jooksul.

Kui tarvitatakse Weck ka-
telt, siis ei tohi unustada kraadi-
.klaasi avause sulgemist katla
kaanel korgiga. Saadud mahl
valatakse kohe kuumalt
pudelitesse ja pudelid suletakse.

Seotava riide asemel marjade
ja puuvilja asetamiseks voib

YU
W lagi

Mahla eraldamine lihtsal teel.

kdrguselt |

ommelda kolmenurkne kott, mis
marjadega ja puuviljaga tdide-
takse, kinnitatakse poti korvade
kiilge. Selle t66 holbustamiseks
on olemas ka n. n. jalg voi alus
kuhu kiilge riie seotakse (vOi
ommeldakse), mis on varustatud
alusega kausi jaoks. Seda alust
voib ka kodusel teel teha vits-
plekist, mille hind on dige odav.
Ka &drides miiiigil olevaid kartuli-
keetmiseks n. n. traatkorve voib
hésti tarvitada abiks ainega tdi-
detud kotile voi riidele.

L

Jalg, mis asetatakse katlasse.

Sama mottega on ka Weck
aparaadile tehtud eriosad, nimelt
itks aukudega nou ja teine ma-
dal pott mahla jaoks, mis maksa-
vad 15 krooni. Parimateks
mahla eraldamise aparaatideks
on - siiski need, kus mahla saab
aparaadist otse kraani kaudu
kohe pudelisse lasta. Eriti soo-
vitav on niisugune aparaat sa-
vist vOi portselanist. Neid apa-
raate saab osta voi tellida Tartu
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Jalg ithes marjadega paigutatakse katlasse.

ja Tallinna suurematest noude tuleb valida sddrane, mille kisit-
dridest. Neid aparaate, mis taot- semine kerge ja mis annab ter-
levad mahla saamist kuumuta- visliku mahla.

mise teel, on palju ja ostu korral

TR T R
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Weck apar. osad mahla eraldamiseks. Sama labiloikes.



Mahla eraldamise kéaik.

Suhkur segatakse marjade hulka. Traadist alus ja mahlanéu
asetatakse katla péhja.

Nou marjade jaoks asetatakse Nousse pannakse riie.
katlasse.

e e o2 TR

Marjad puistatakse néusse riide ja kaetakse pergament-
peale . .. paberiga.



Pergamendile kogunenud vesi
kérvaldatakse

Millised t66d on iihenduses
mahla sdilitamisega.

Pudelite pesemine peab toi-
muma suure hoolega, sest mahla
rikkinemist ja k&ddrimist tuleb
panna padmiselt hooletult pes-
tud v6i kolbmata pudelite ar-
vele. Pudelite pesemine siinnib
kuuma soodaveega (umbes 2%
lahus) ja erilise harja abil (mak-
sab 15—20 senti). Pestud pude-
leid on soovitav tdita kuuma
veega ja lasta neid nonda seista
jdrgmise péevani.

10

Marjanéu tostetakse katlast.

Kuum vesi valatakse pudelitele
peale.



Kui mahla eraldamine kaisil,
siis tiihjendatakse pudelid, ase-
tatakse vanni ja tuline vesi va-
latakse  ettevaatlikult  padle.
Téditmiseks voOetakse nad van-
nist, tithjendatakse ja tdidetakse
kuuma mahlaga.

Samuti on soovitav trehter
ja kulp pudelite tditmise ajal
kuumas vees hoida.

Pudelid tiihjendatakse . veest enne
3 tartmist.

Otstarbekohane trehter. Trehtri
toru valiskiiljel on renn, mis
voimaldab 6hu viljapiisu
pudelist selle tiitmisel.

Mahl valatakse kuumalt kiiresti pudelitesse.
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Pudel tididetakse, kuni vaht vilja
jookseb.

Pudeli sulgemine.

Pudeli sulgemine toimub mit-
mel viisil: 1. kummikapsliga,
2. korgiga, 3. metallkinnisega ja
4, tsellofaaniga.

Kummikapslid.

Parimaks pudelite kinniseks
peetakse praegu kummikapsleid.
Need on punasest kummistsorm-
kiibarat meenutavad kapslid, mis
tommatakse pudeli suule. Pudel
peab mahla tdiesti tdis olema.
See kummikapsel takistab pude-
lis kddrimist ja rikkinemist.
Enne tarvitamist tuleb kummi-
kapsleid hoida 5 minutit 70%

Kummikapslid.

12

Kummikapslid 70% piirituse lahus.

alkoholis v6i 29, vaddvelhappes.
Enne pudelile peale tombamist
loputada vees. Esialgu miiiigil
Kodumajanduskojas Tallinnas,
7 ja 8 senti tiikk, suurus 24 ja
28 mm.

Kummikapsli asetamine pudelile.

Korgid.

Korke tuleb leotada kiilmas
vees ja enne tarvitamist kuumu-
tada. Kuumutamine hdavitab
korgis, kus vdga palju auke, seal
olevad pisilased, mis halvasti
voivad mojuda hoidisele.

Kork liiiiakse korgipressiga
sisse -ja lakitakse.



Metallkinnis.

Metallkinnised.

Seni on tarvitatud meil neid
ainult tehastes, kuid nad sobivad
ka koduseks tarvitamiseks. See
kinnis koosneb viikesest metall-
kaanest, mis sisustatud korgiga
ja tsellofaaniga. See kinnis va-
jab ka pressi. Hoiab hdsti, kui
pudeli suu on terve.

Tsellofaankate.

Tsellofaanpaberist 16igatakse
sobiv nelinurk, kastetakse kiilma
vette, asetatakse pudelile ja seo-
takse. Piisib vordlemisi hasti
kuivas hoiuruumis.

Suletud pudelid.

Miks on tdhtis puuvilja pese-
mine enne mahla eraldamist?

Puuvilja ja marjade pesemine
on olulise tdhtsusega jargmistel
pohjustel:

1. Puuvilja ja marja pinnal
asuvad suurel hulgal hallitus- ja
parmseened, mis pesemisega osa-
liselt korvaldatakse.

2. Koik mustus, mis voib olla
puuvilja ja marja peal, satuks
ilma pesemata nende iimber-
tootamisel mahlasse.

Puuvilja pesemine on lihtne
ja siinnib suure ndu sees,
soovitav jooksva vee all. Peale
pesemist tOstetakse korvi nor-
guma. Paksukestalised marjad
pannakse kaussi, vesi valatakse
peale ja vee pinnale kerkinud
mustus valatakse ettevaatlikult
pealt dra voi tostetakse vahu-
kulbiga. Marjad  tostetakse
korvi v6i sGelale norguma.
Pehmelihalisi marju, nagu seda
on vabarnad ja maasikad, tuleb
pesta ettevaatlikuit selal, vett
vispliga peale pritsides voi vii-
kese valamiskannuga peale vala-
des. Mahla valmistamiseks ei v6i
tarvitada juba hallitanud voi
kddrimaldinud marju!

Kivide ja seemnete korvalda-
mine enne mahla eraldamist.

Siin tuleks kiisimuse alla
ainult nende kivide korvalda-
mine, mis hulgana ebatervisli-
kult voéivad mojuda. Nendest
tuleks eeskdtt nimetada kirsi-
ja ploomikive, mis sisaldavad
vahesel mddral sinihapet.
Olgugi, et kirsikivid vé&hesel
madral mones hoidises, nagu kee-
dises, koguni meeldivalt mdju-
vad, tuleksid nad mahla valmis-
tamisel siiski korvaldada.
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Vastupidine lugu on aga
dunaseemnetega, kus just soovi-
tatakse neid mahla eraldamisel
sadilitada, arvesse voOttes nende
suurt soolade sisalduvust.

Millised on teised hoidiste
sdilitamise voimalused?

Kui millegi pédrast ei ole
mahla eraldamine auru abil voi-
malik v6i vastuvOetav, siis osu-
tub paratamatuks saadud mahla
pisilastevabaks, steriilseks muut-
mine pastOoriseerimise
teel. Kui nditeks on mahl kiil-
malt eraldatud marjapressi voi
marjade purustamise teel, vGi
monel muul viisil, tuleb mahl
vajaduse korral kurnata. Kurna-
misele jdrgnebki kuumutamine
— pastoriseerimine 70—75° C
juures. Siin v8iks nimetada
jargmist ‘tehnikat.

1. Téidetakse pudelid (8 sm
allapoole pudelisuud), asetatakse
patta vG6i keedupotti voGi traat
pohja peale. Kui soovitakse, voib
heinu, paberit jne. pudelite va-
hele panna. Pudelid korgitakse
enne patta panemist ja kaetakse

-

veel metallkinnisega, mida vGib
ise teha v6i teha lasta. Uks
pudelitest jdetakse mahla tem-
peratuuri kraadimiseks korki-
mata. Vesi, soe voi kiilm, vala-
takse patta nii, et see ulatub
mahla korguseni pudelis, kaas
pannakse peale ja paja sisu kuu-
mutatakse kuni 75° C. Soovitav
oleks puust kaas, varustatud au-
guga, mille kaudu kraadiklaas
temperatuuri modtmiseks saab
pista korkimata pudelisse.

Kuumutamine siinnib pikka-
misi, ilma et vesi keema tohib
minna. Kui kraadiklas niitab
75° C, lopetatakse kuumutamine
ja pudelid tGstetakse veest. Pu-
delid kaetakse riidega, kaits-
takse tuuletombuse eest (muidu
166vad 16hki!) ja lastakse seista
metallkinnisega !5, tundi, mille
jargi kinnised korvaldatakse.

Niipea kui korgid kuivanud,
lakitakse nad vo6i parafiinitakse.
Kui tahetakse tarvitada kummi-
kapsleid, siis suletakse pudelite
suud kuumutamise ajaks puu-
villaga ja kohe peale kuumuta-
mist kummikapsliga. (Kummi-
kapsleid tuleb 5 min. 70% alko-
holilahus hoida.)

Pudelite pastoriseerimine.
Osal pudelitest ndieme korgihoidjat.
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Tépselt samasugust pastori-
seerimise viisi tarvitatakse kdi-
kide pudelihoidiste juures nagu:
marjad pudelis, kompotid, kaun-
vili pudelis jne. Kui tarvita-
takse metall-kummikinniseid
laiasuuliste pudelite sulgemi-
seks, siis asetatakse nad kohe
enne  kuumutamist pudelite
peale.

Toormahlade séilitamine kodu-
majapidamises.

Nagu eelpool juba deldud, on
parim mahla sdilitamise viis kiil-
mal teel steriilfiltri abil (olgugi,
et osa toitaineid hidvib). Kuid
see on voimalik ainult suurtoos-
tustes.

Mis puutub toormahla siili-
tamisse kodumajapidamises, siis
ei vasta need tehnikad otseselt
tervisliku toidu pohimottele.

Esimene v6imalus, kus toor-
mahl sdilitatakse suhkru abil
(1 1 mahla — 1 kg suhkrut) on
kallis — seega mitte kdigile
vastuvoetav, ja peaasi — ei lase

end tarvitamisel kiillalt haisti
lahjendada (jdab liig magu-
saks).

Teine viis, kus sdilitamiseks
tarvitatakse bensoehapet (1 1
mahla — 0,5—1 g) ei ole soovi-
tav jargmistel pohjustel:

1. Bensoehape hidvitab
mahlas olevaid toitevddr-
tusi. Mahl kaotab algupdérase
loodusliku vaddrtuse ja seega
ka oma tdhtsuse toitainena. Seda
saab toestada parmi abil. Kui
parmi lisatakse puhtale mahlale
(ka aurutamise teel saadud), siis
kutsub see esile kddrimist. Palju
raskemalt siinnib kdirimine kiil-
mal teel, steriilfiltri abil, saavu-
tatud mahlas. Bensoehappega
sdilitatud mahlas ei teki aga
iildse kadrimist.

2. Sageli muudab bensoe-
hape mahla mdrudaks. See-
pdrast on bensoehappe tarvita-
mine Saksamaal suurtoostustes
ja ka meil (Riigi Teataja 76,
1936. a.) keelatud.

Neid asjaolusid arvesse vot-
tes ei saa sel teel saavutatud
toormahla hoidiseid kuigi heaks
lugeda.

Mahlade steriliseerimine suur-
majapidamises.

Suurmajapidamistes, kus
mahla eraldamiseks tarvitatakse
pressé ja puuvilja purustajaid,
siinnib mahla steriliseerimine
kaunis populaarseks saanud apa-
raadiga, mis kannab Baumann’i
»kella® nime. (Die Baumannsche
Entkeimungsglocke). See apa-
raat, mis oma ehituselt vordle-
misi lihtne, maksab 60—80 kr.
Siin  siinnib  steriliseerimine
kuumutamise teel mahla juhti-
misel 1dbi aparaadi. Sterilisee-
ritud mahl juhitakse aparaadist
otse pudelitesse.

Keerulisema konstruktsiooniga
marjapress.

15



Lihtsama konstruktsiooniga
marjapress.

Baumanni kell.

Milliseid puuvilju ja marju tu-
leb mahlaks tarvitada?

Nagu juba deldud, on mahl
taisvddrtuslik toitaine terven-
davate omadustega. Et neid
mahla omadusi sdilitada, peab
mahla valmistamisel tarvitama
tdiskiipsenud puuvilja ja

16

Baumanni kell tootamas.

marja. Toores puuvili ja mari
ei ole tdisvaidrtuslik. Peale selle
on kiipsest ainest saadud mahla
hulk suurem. Mahla sdilitamise
seisukohalt on tdhtis, et mahlaks
madratud puuvili ja mari oleks
méidaniku- ja hallitusevaba.

Igal puuviljal ja marjal on
oma mahlaand. Uldiselt aga on
see puuviljadel vdiksem ja mar-
jadel suurem.

Mahlaannab

Aine nim. Mahla Aine nim. Mahla

saak saak

Viinamari . | 70°, | Kirsid . .| 60°,

Oun 60°/, | Mustikad . | 70/,

Pirn 60°, | Rabarber . | 65%,
Sostar . . 70%,
Karusmari . | 65,

Meil olemasolevatest puuvil-
jadest ja marjadest on kaik,
vdljaarvatud kaks marja, alu-
selise jadgiga. Happelise
jddgiga on pohlamari ja pihlaka-
mari. Seepdrast oleks vidga olu-
line pohlamarju mone teise aed-
viljaga iihendada. Meie puu-
vilja ja marjade hindu arvesse



vottes tuleb mahla jaoks esi-
kohale seada puuviljadest Sunu
ja marjadest soOstraid.  Eriti
tuleks rohutada mustsdstraid,
nende rohke vitamiinisisalduse,
aroomi ja vadrvi tottu. Teisel
kohal kidttesaadavuse seisukohalt
vottes seisavad juba kallimad
puuviljad ja marjad nagu pirnid,
ploomid, kirsid, vabarnad, maa-
sikad, karusmarjad jne.

Et igal marjal ja puuviljal on
oma vaartus, oleks vidga soovitav
neid iithendada, saavutades
seega tervislikumaid, odavamaid
(suhkru kokkuhoid!), aromaati-
lisemaid ja  védrvirikkamaid
mabhlu. - ,

Nii nditeks vérvi-, aroomi- ja
vitamiinirikkaid = mustsdstraid
tuleks iihendada vabarnaga, mis
marksa suhkruvaesem.

Happerikkaid (happel on
konserveeriv mdju) punasdst-
raid maasikatega; aromaatilisi,
kuid kalleid ploome (kollased
ploomid) Ounte ja pirnidega,
mis omavad viga peene maitse
ja aroomi, eriti siis, kui tegemist
vdga magusate duntega; kreeke,
mustsostratega; pohlamarju pu-
nasOstratega jne.

Lédhtudes mahla tervendavast
mojust, on viga oluline teada ka
iihe voi teise puuvilja véi marja
moju organismile. Siin mdnin-
gaid kokkuvotteid dr. Balzli teo-
sest ,,Kunst u. Wissenschaft des
Essens*:

Oun. Oun on rikas orgaa-
nilistest hapetest. On hea janu-
kustutaja. Ta mdjutab siilje ja
teiste seedimismahlade edukat
eristumist. Holbustab seedimist.
Normandias, kus dunu palju tar-
vitatakse,on haigusi nagu neeru-
ja maksakivid ning iSias, vihe.

Pirnid. Pirnide toitevair-
tus on korgem kui Guntel, — sest

pirnid sisaldavad enam suhkrut.
Suurem on ka pirnides aluseline
jadk. Koor on rikas seedimata
ainest. P06hjuseks, miks pirne
ei tarvitata nii suurel hulgal kui
ounu, on see, et nende alalhoid
on raske. Pirni siiiies tuleb vii-
mast hoolega pureda ja ostes va-
lida drnemaid sorte, kus koore
seedimatu osa on vdiksem.
Heaks abinduks seedimise kor-
raldamiseks. Ka suhkruhaige-
tele lubatav, sest suurem osa
suhkrust  koosneb  puuvilja-
suhkrust. Hea janukustutaja.
Toidab hésti keha maolima hai-
guse puhul.

Mustsostar. Mustsostar
sisaldab rohkem suhkrut ja
valku kui valge- ja punasostar.
Tédiendusainetest on eriti esin-
datud skorbuudivastased omadu-
sed. Heaks rohuks jooksva ja
iSiase vastu. Kuulus prantsuse
arst H. Huchar on tdendanud
mustsostra head moju jooksva
ravimisel. Tal on ka hea mdju
higistamisel. Eriti soovitav on
teiste marjadega segamiseks.

Puna- ja valgesos-
tar. Happerikas eriti Ouna-,
sidroni- ja viinahappe poolest.
Rikas skorbuudivastastest oma-
dustest. Siiljenddrmete erguta-
mise tO0ttu mojub isudratavalt.
On heaks desinfitseerimisvahen-
diks maole ja mdjub hivitavalt

solkmetele. Histi mdjub seedi-
miselundite ja pdie tegevu-
sele poletikkude puhul. Heaks

abiks siidame ndrkuste puhul.
Eriti hasti mojub palaviku puh-
kudel, vahendades janu ja kurgu
kuivamist.

Kirsid (hapud). Rikkad
orgaanilistest hapetest. Sobivad
hésti teiste marjadega segami-

seks. Hea kohu kinnioleku
puhul.
Lt 17
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Kirsid (magusad). Oma
suure suhkrusisalduvusega so-
bivad hédsti rasvumise ja jooksva
vastu. Ka suhkruhaigetele on
lubatud, sest sisaldavad &ige
vdhe harilikke siisivesikuid ja
suurem osa suhkrut on puuvilja-
suhkur, mis suhkruhaigetele
kahjulik ei ole.

Eriti hea vahend k&hu kinni-
oleku vastu. Kirsside saamise
ajal  voéib kohu kinniolekust
tdiesti loobuda, iitleb dr. Noor-
den. Eriti mdjuvad sel juhul
kuivatatud kirsid.  Heaks
rohuks soonte lupjumisel. Hea
janukustutaja palaviku puhul.

Karusmarjad. Toorelt
on karusmari rikas seedimata
aine (kiudaine) poolest. Karus-
marja libedad seemned ja kiud-
aine mojuvad hdsti soolte tege-
vusele ja maksale.

Vabarnad. Eriline vdir-
tus seisab nende maitses ja 16h-
nas. Sobib hésti teiste marjadega
ithendada. Hea kohu ja soolte
hdirete puhkudel.

Maasikad  (aedmaasik).
Rikas ‘aluselistest sooladest.
Maasikas on olemas aine, mis
reageerib nagu salitsiiiilhape.
Hea vahend kohu kinnioleku
puhul, samuti jooksva vastu.

Mustikad. Suure tan-
niini sisalduvuse tottu (eriti
kuivatatud) mojub mustikas

kokkutombavalt, kdarimist takis-
tavalt, kohu lahtioleku, kohu-
tove ja soolte verejooksu vastu.
Muuseas peab tdhendama, et
suhkru lisamine mustikale hai-
guste puhkudel eelpool nimeta-
tud omadusi hévitab.

Koguni vidikestele lastele on
mustikamahla andmine soovi-
tav skorbuudi ja sooltekatarri
puhul. Ka raskematel juhtudel,
nagu toendab dr. W. Winter-
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tuberkuloosiga
ithenduses, kui oopiumiprepa-
raadid enam ei aita. Ka ek-
seemi vastu. Hadid tulemusi on
saanud Bernstein oma labora-
toorsete = katsetega Londonis,
just sooltekatarriga iihenduses.

Kuremarjad. Suure alu-
selise jadgiga. Sisaldab vacci-
niini (arbutiin). Oma rikkaliku
happe tottu véidrtuslik aine.
Hape on sugulane sidrunihap-
pega. Ergutab seedimist, desin-
fitseerib magu ja sooli, on heaks
karastavaks joogiks.

Pohlad on happelise jda-
giga marjad. Peab tarvitama
ainult muu puuvilja, marjade
ja juurviljaga iihenduses, nagu
oun, pirn, korvits, porgand, to-
mat jne. Ka mahla voib tarvi-
tada teiste hoidiste konserveeri-
miseks. Parkainerikas.

Soovitav epideemiliste hai-
guste puhul nagu koolera, tiiii-

nitz,  nimelt

fus, diisenteeria jne. Tostab
soogiisu.
Pihlakamari on happe-

lise jddgiga ja seepdrast mitte
soovitav alaliseks tarvitamiseks.
Kuid ravimiseks mdnel juhul
hea nagu: koha, higistami-
seks, diisenteeria puhul, ergutab
neerutegevust, jooksva ja hemor-
roidide vastu.

Kuidas tarvitada mahlu iga-
pdevases toitlustuses.

Mahlal on oluline tdhtsus joo-
gina eriti pidulikkudel juhtudel.
Uheltki peolaualt ei tohiks mahl
puududa. Heaks kombeks on
mahla pakkumine iihes maius-
tiste ja kiipsistega eriti noorsoo
ja laste koosviibimistel. Ko-
guni voileibade koérvale sobib
mahl hasti. ;

Kahjuks on meil miiiigil ole-
vad ja kodused mahlad (morsid)
liig magusad ja seepirast ei osa-



tagi neid toitlustamisel kohan-
dada. Meie mahlad kutsuvad
esile janutunde (liigse suhkru
pdrast), kuid Sigupoolest peab
mahl ise janukustutaja ja &ra-
hoidja olema. Liig magus mahl
ei konele perenaise heast mait-
sest! Mahla tarvitamine laie-
mates rahvahulkades levib seda
kiiremalt, mida teadlikumaks
muutub toitlustuses rahvas.
Kuid mahla saab ka toiduval-
mistamisel tarvitada. Iga pere-
naine teab, kui suurt osa viirtus-
likku lisandit pakuvad kissellid,
supid, kastmed jne. iihenduses
~ teraviljasaadustega ja ka iseseis-
valt. Eriti laste toitmises on see
olulise tdhtsusega. Kdoige ide-
aalsem 'on mahla tarvitamine
otse toitude juurde vdi peale,
kuid kahjuks puht majandusli-
kel pohjustel oleme sunnitud
neid veega tugevalt lahjendama
ja keetmise teel toiduks valmis-
tama. Kuid ei tohi siiski loo-
tust kaotada, et kord jouame nii-
kaugele, kus mahl on loomulik
(mitte luksuslik!) toidulisand
meie so6gilaudadel piima kérval.

Moningaid mahlade kombi-
natsioone ning suhkru- ja puu-
vilja proportsioone.

Maasikad. Aroom oleneb
sordist. Vidikesed marjad anna-
vad parema mahla. 5 kg marju
pestakse ettevaatlikult sdelal.
Kui marjad ndrgunud, segatakse
400 g suhkrut. Lastakse seista
2 tundi enne aurutamist. Soovi-
korral vGib maasikatele lisada

.10% rabarbrit.

Saak: 53/ liitrit.

Punasdstrad. Ainult
tédiskiipsed marjad annavad hea
mahla ja suure saagi. Pesta, pu-
hastada, lisada 5 kg marjadele
400—600 g suhkrut (kiipsuse

jdrgi). Enne aurutamist 2 tundi

suhkruga seista lasta. Soovitav

on parema kombinatsiooni saa-

miseks lisada 5% mustsostraid.
Saak: 4—53/ liitrit.

Mustsostrad. Kdige suu-
rema vitamiinisisalduvusega
mari. Pesta. 5 kg marjadele li-
sada 450—550 g suhkrut, seista
lasta 2 tundi. Saak ebatasane,
kuid vdhem kui punasdstratel.

Karusmarjad. 5 kg histi
kiipsenud  marju (Ghema kes-
taga) kaks tundi seista lasta
400—600 g suhkruga. Suhkru
hulk oleneb sordist. Ghema kes-
taga marjad annavad enam saaki.
Kui vajalik, tuleb marjad pooli-
tada. |

Saak: 315,—43/ liitrit.

Vabarnad. 5 kg marjadele
300 g suhkrut. Toimitakse nagu
eelmistelgi juhtudel.

Saak: 43/ liitrit.

Magusad kirsid. 215 kg
magusaid kirsse ja 21, kg puna-
sostraid v6i hapusid kirsse.
Kirsid pestakse, kivid eralda-
takse, mari poolitatakse, sega-
takse suhkruga, lastakse seista
2 tundi.

Kividega puuvili jidtab enam
jddki ja annab vidhem mahla kui
kivideta. Jadgist valmistatakse

varsket puuvilja véi marju lisa-
des marmelaadi.
Saak: 3—4 liitrit.
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Hapud kirsid. Eriti
hea mahl. 5 kg — 350 g suhk-
rut. 2 tunai seista lasta. Kivid
eraldada, mari poolitada.

Saak: 4—53/ liitrit.

Mustikad. Ainult kiip-
seid ja virskeid marju tarvi-
tada, vastasel korral saab mo-
ruda mahla. 5 kg — 350 g suhk-
rut.

Saak: 4—53 liitrit.

Rabarber. 5 kg rabarberit
1gigatakse 2 sm tiikkideks. Las-
takse seista 500 g suhkruga 2
tundi. Aurutatud rabarberi mahl

maitseb paremini kui pressitud
voi pastoriseeritud. Hea on li-
sada 5—109%, maasikaid, saavu-
tatakse aromaatiline, tervislikum
mahl.

Saak: 53/ liitrit.

Ounad. 5kg dunu pestakse,
tiikkeldatakse, suhkrut ei 1i-
sata.

Saak: umbes 3 liitrit.

Pirnid, maksab sama mis
ounte kohta. Saak veel vdiksem.
Soovikorral v6ib suhkrut

mahla valmistamisel iildse mitte
lisada.

G. Roht’i triikkk, Tartus 1937.



Perenaised ja majapidajad /

Suvi on iiiirike, seepirast kon-
serveerige talveks aegsasti marju,
aed- ja juurvilja. Koik abi-
: noud selleks miiiib Teile sood-
salt suurel ja viiksel hulgal

A5, ... MIRVITZ & POJAD™

TALLINNAS, TARTUS,
Estonia pst. 13. Tel. 304-61. Raekoja 6. Tel. 3-83.
Tartu mnt. 13. Tel. 306-81. Kivi 21. Tel. 3-84.

it soovitame Teile :
Moosipurke koigis suurustes

Hoidistepudeleid sulguritega ja ilma

Keedisepurke Weck ja Rex, iihes koigi osadega nagu
klambrid, kummid, jne.

Weck ja Rex aparaate mahlade ja keediste valmistamiseks,

. iihes koigi osadega

Moosikeetmise Kkatlaid koigis suurustes, alumiiniumist,
vasest, jne.

Marjapresse koigis suurustes kui ka kiilgekruvitavaid

Ounakoorimise- ja puhastamise masinaid

Pudelikorkimise masinaid

Jaatisemasinaid

Koiki teisi koogi- ja maja-tarbeasju

Tellimised taidetakse kiirelt ja korralikult




Hind 30 senti.
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