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I. Hoidiste" tihtsusest.

Aedvilja tdhtsus tdnapdeva toitlustamises. Aedviljad, vorreldes
teiste toiduainetega, on tdnapideva toitluskiisimustes omandanud erilise
eelistatava seisukoha. Seda on pohjustanud peamiselt uued nouded toit-
mises, toiduainete toitevadrtuste iimberhindamised aedviljade kasuks ja
puhtmajanduslikud kaalutlused.

Aedviljad sisaldavad rikkalikult stisivesikuid(tarklist, suhkrut).
Nad kuuluvad aluseliste omadustega toiduainete hulka, millede
iilekaal toidus vajalik organismis tekkinud kahjulikkude hapete neutrali-
seerimiseks.

Suurima tdhelepanu viarilisteks on aedviljad saanud kui rikkad elu-
olluste, vitamiinide allikad. Viimaste leidumist toidus peetakse tin-
gimata vajalikuks mitmesuguste haiguste drahoidmiseks.

Majanduslikust seisukohast vaadates ontoiteained aedvilja-
des paljuodavamad, vorreldes lihaga. Nii saame mitmesuguseist
aedviljadest iihe sendi eest (hooajal) 65,5
—178,2 soojusiihikut-kalorit, lihast, mu-
nast samas vaartuses 10,4—48,3 soojus-
ithikut-kalorit. Sellepdarast ongi viimase '
paarikiimne aasta kestel, mil toitmisope-
tuses mitmesuguseid uuendusi ja iimber-
hindamisi tehtud, kogu toitlustamisprob- v
leem enam suunatud taimtoitudele, pea-
miselt aiasaaduste tarvitamisele.

LIHA

KARTUL

Uksikuid tarvitatavate toiduainete
vahekordi enne ja padrast limberhin- #m™
damist selgitab korvalolev diagramm.

Voiks veel markida, et aedviljad pole
ainult tunnustust leidnud kui vdartus- ™
likud toiduained, vaid on arstide poolt .uwo
tarvitusele voetud kui arstiliste omadus-
tega viadrtused. Mitmed kuulsad nérvi- Niiiid. Enne.
ja sisehaiguste sanatooriumid on ravis Toiduainete vahekorrad.
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esikoha andnud dieedile, kus suurim tdhtsus on aiasaadustel, peamiselt
toortoitude néol

Kahjuks on aga toore aedvilja hooaeg liihike. See kohustab meid
vadrikalt kasustama seda aega ja veel enam kohustab motlema
talvistele tagavaradele.

Aiasaaduste alalhoidmise voimalusi. Paljud koogiviljadest (juur-
viljad) ja valitud puuviljasordid hoiduvad vastavais ruumes (keldrites)
iimbertootamata hasti hilja kevademi. Osa koogivilja, enamik puuvilja
ja marju siilib varskena vaid moOne pieva.

Aiasaaduste rikkiminekut pohjustavad mitmesugused bakterid ja
seened. Seepirast on aiasaaduste alalhoidmisel pohialusteks abinéud, mis
havitavad ja takistavad nimetatud bakterite ja seente arenemist, nii,
néit., kuivus, kuumutamine teataval temperatuuril kindla aja jooksul,
kontsentreeritud suhkru ja soola lahused, happed jne.

Aedviljade (s. o. puuviljade, koogiviljade ja marjade) alalhoidmiseks
kasustatakse :

1) kuivatamist, kus vihendatakse kuivatatavast ainest vee %

teatava madrani; :

2) kuumutamist kindlal temperatuuril teatava aja jooksul ja

ohukindlat sulgemist (steriilsed hoidised) ;

3) kontsentreeritud suhkrulahust (siiruphoidised);

4) hapete moju, kus aiasaadustele nende alalhoidmiseks lisan-

datakse happeid voi pannakse neid hapnema.

Nii on palju voimalusi, kuidas aiasaadusi iihel voi teisel juhul alal
hoida, ning aedvilja hooajal on olulisemaks kiisimuseks — aiasaa-
duste imbertootamine hoidisteks.

II. Kuivatamine.

Veerikkad, mahlased aedviljad piisivad taime Kkiiljest &ravoetuna
ainult liihikest aega virskena, enamik koigest mone pdeva. Nende piisi
on aga voimalik kindlustada kuivatamisega. Aedvilja kuivatamine, kui
odavamaid, lihtsamaid ja kiillalt otstarbekohaseid hoidmisviise, mis on
labiviidav igas majapidamises, vadrib tidhelepanu esijoones.

Kuivatamise abinoudeks koduses majapidamises on kuivatus-
raamid. Kuivatusraam koosneb puuraamistikust, mille péhjaks tsink-
traadist vork 14—1 em aukudega voi hore riie. Pohja voib valmistada
ka puupilbastest, mis viikese vahega iiksteise korvale asetatud. Pilpa-
pohjal on kuivamisaeg pikem, traatpohjal aga kiirem. Raamide suurus
oleneb ahju ja pliidi suurusest vastavas majapidamises.

Kuivatusraame kuivatatava ainega voib asetada ahjule voi pliidile
3—4 iilestikku. Seejuures on soovitav suuremat kuumust ndéudvad ained
paigutada koige alumisele raamile.
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Kuivatusraam, Kuivatusraamid pliidile asetatult.

Kuivatada voib ka soojal pliidil, mis enne kuivatatava aine asetamist
vaha- voi pargamentpaberiga kaetud. Kuivatada on koige parem ahjudes;
eriti sobib selleks leivaahi peale leibade kiipsetamist. Suuremaid aedvilja
hulki on kergem kuivatada viljakuivatistes. Ideaalseimaks kuivatamis-'
viisiks on kuivatamine hérendatud éhus; siin temperatuur ei tarvitse olla-
eriti korge, kuivatatavad ained hoiavad alal oma aroomi ja kuumust kart-
vad vitamiinid sdilivad. Nimetatud kuivatamine on tarvitusel tehastes,
kus selleks vastavad aparaadid.

Kuivatamisel tuleb téhele panna, et mahlasemad viljad vajavad al-
guses madalamat ja pdrast kord-korralt kérgemat temperatuuri, veevae-
semad viljad aga timberpoordult. Nii kéigub kuivamise temp. 60—900.

Aine vahenemine parajal kuivamisel on jargmine:

Raskus enne Raskus peale

kuivatamist. kuivatamist.
Ounad 10¢ kg 10-=15 kg
Pirnid 100 ,, 13—17 ,,
Kirsid 10:5,, S
Ploomid 10 ,; 2 e
Mustikad A Bsh 5
Oad (kaunad) 157 . 1 b,
Herned (poetisherned) 20R % 4 h
Spinat 35 1 5
Petersell, till i 100 g

Kuivi saadusi hoitakse alal purkides voi kottides kuivas ruumis. Koik
kuivatatud ained vajavad enne toiduksvalmistamist kiiret veega loputa-
mist ja viahemalt 12-tunnist leotamist, kusjuures puuviljadele ja marja-
dele juurde lisatakse suhkur. Leotamisvesi jid#b iihtlasi keeduveeks.

Kuivatatud 6unad. Kuivatamiseks sobivad hapud ja magushapud
siigis- voi taliounad. Ouna koorimiseks on otstarbekohane tarvitada
roostevaba koorimisnuga (koorija kided ei mustu). Oun tiikel-
datakse 4—8 osaks. Tiikeldamisel noaga surutakse nuga Gunasiidameni
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(pargamendini) ja edasi ldbistatakse 6un murdmisel. Nii jaab murru
teeks pdrgamendine osa seemnekambrist, mis siis on kergesti eraidatav.
Ka ldheb nii 6unaliha vihem kaduma. Ounasiidame eraldamiseks vdib
tarvitada 6unapuuri voi sobiva jimedusega toru. Siiraseid dunu
voib ratasteks tiikeldada.

Suureks hélbustajaks ounakoorimisel on ,viike 6unakoori Jaase:
mis koorib, 16ikab siidame ja tiikeldab 6una. Koorida véib mitmesuguse
suurusega ja isegi ussitanud ounu.
Ussiteed eraldatakse hiljemini spi-
raali lahtiloikamisel.

Soovitakse, et ounad kuivami-
sel valgeks jadksid, siis voib neid
parast koorimist ja tiikeldamist
norka #diddika- voi soolalahusesse
panna. Tehastes ounu selleks ots-

Ouna koorimine noaga. (Orig.) tarbeks véidveldatakse. Vees olnud
ounaldigud votavad enesega liigset
vett kaasa ja kuivamine pikeneb seega. Kuldkollane virv kuivatatud
ountel ei ole aga sugugi halb, helekollane 6unasupp on ilusam kui valge
ja maitseltki meeldivam. Ounad ei
tohi kooritult kaua seista, ja kuiva-
tamist tuleb alustada voimalikult kii-
resti, alguses korgemas, piarast ma-
dalamas kuumuses. Ka ounakoored
vaarivad kuivatamist, sest neid voib
tarvitada teeks, kaljaks jne. Ounad
kaotavad kuivamisel 85—92% rasku-
sest, olenedes Ounasordist.

Kuivatatud pirnid. Pirnid koo-
ritakse voimalikult 6hukeselt, jaota-
takse pooleks voi neljaks ; kuivatamisel
on samad nouded, mis 6untegi puhul.

Kuivatatud kirsid. Histi kiipsed kirsid asetatakse kuivatamisraa-
midega péaevaks voi paariks paikese ja tuule kitte kuivama. Sellele jarg-
neb kuivatamine ahjus, alguses madalal, parast korgemal temperatuuril.

Kuivatatud ploomid. Ploome v6ib kuivatada tervelt, kuid nad kui-
vavad kiiremini poolitatult. Kuivatamisel samad nouded, mis kirssidelgi.

Kuivatatud karusmarjad. Kuivatada voib niihédsti tooreid kui ka
kiipsi marju. Marjad puhastatakse die- ja varreotstest ja asetatakse kui-
vama. Kuivanud marjad tdidavad osaliselt rosinate aset.

Kuivatatud mustikad. Puhtad ja terved mustikad asetatakse raami-
dele. Kuivatatakse alguses tuule ja pidikese kides ja edasi ahjus. Lapsed
armastavad viaga kuivatatud mustikaid.

Viike ounakoorija. (Orig.)
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Kuivatatud rabarber. Rabarbrit on koige holpsam kuivatada oShu
ja piaikese kides. Puhastatud rabarbrivarred loigatakse pikisihis 2—-4
osaks nii, et iiksikud osad mitte téditsa lahti ei lange, vaid varre iiks ots
jaab terveks — iihendajaks. Saidraselt Iohestatud varred riputatakse
terve otsaga noorile. Kuivamine toimub iisna kiiresti. Kuivatatud varsi
voib alal hoida tervetena voi tiikeldatult.

Kuivatatud spinat. Heade tagajdrgedega voib kuivatada spinatit.
Spinatilehed uhetakse suures vees Kkiiresti puhtaks, norutatakse ja ase-
tatakse soelaga keeva vee noule, kuni lehed pehmeks muutuvad ja kokku
langevad. Kuumutamisel purunevad raku vaheseinad, mis kiirendab
kuivamist ja holbustab pehmekskeemist. Purustatud lehed laotakse
kuivama raamidele. Vastkuivanud lehti v6ib hooruda pulbriks, mis viga
kohane piireesupi valmistamiseks.

Kuivatatud oad (kaunad). Kuivatamiseks kolbavad rohelised, nn.
moogaoad, kuid kuivatada voib ka vahaube. Oad uhetakse, puhastatakse
otstest ja kaunad vabastatakse seljakiust. Tiikeldatakse 2—4 tiikiks. Ube
aurutatakse samadel pohimotetel kui spinatitki voi pannakse tiikeldatud |,
oad kuiva keedunousse, lisatakse umbes 1 1 ubadele 1 sl. soola ja 1 tl.
suhkrut, ning hoitakse nouga tasasel tulel, kuni maitseained sulanud ja
oad niiskeks muutunud. Asetatakse siis kuivama raamidele vo6i plaa-
tidele.

Kuivatatud poetisherned. Herned poetatakse kauntest. Lisatakse
11 hernestele 1 sl. soola ja 1 tl. suhkrut ning hoitakse keedunouga tasasel
tulel, kuni maitseained sulanud ja herned tumeroheliseks muutunud. Ase-
tatakse kuivama alguses madalamasse, parast korgemasse temperatuuri.

Herneid voib kuivatada ka aurutamata, kuid esimene viis on katse-
tamisel andnud paremaid tagajirgi.

Kuivatatud supijuured. Supijuurte, s. o. selleri, peterselli ja por-
gandi kuivatamine tuleks kiisimusse alles kevadel, kui nad keldris enam
hasti ei hoidu. Nimetatud juurikad pestakse puhtaks, koor kraabitakse
voimalikult 6hukeselt, juurikad tiikeldatakse siis peenikesteks tuletiku-
jamedusteks ribadeks ja kuivatatakse.

Puru kuivatamine. Puru on viadrtuslik maitseaine taime- ja liha-
suppidele. Kui puru keldris enam ei hoidu, vaid nirtsib, siis on parem
teda juba kuivatatult hoida. Kuivatamiseks tarvitatakse kogu taime,
ainult kuivanud leheosad eraldatakse. Puru poolitatakse pikisihis, lehe
vahed uhetakse korralikult puhtaks ja peenendatakse ristisihis kitsasteks
ribadeks ning kuivatatakse.

Roheliste maitseainete kuivatamine. Kuivatatakse tilli, peterselli
ja majoraani. Need laotatakse kas raamidele v6i plaatidele; parem on
neid veel koita viikesteks kimbukesteks ja riputada sooja miiiiri lahe-
dusse. Piarast kuivamist on lehti otstarbekohane hooruda pulbriks ja
hoida viikestes kinnistes purkides.
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lll. Hapendamine.

: Paljusid aiasaadusi on voimalik alal hoida hapendatult. Hapenda-
mine toimub 6hus leiduvate v6i kunstlikult juurdelisatud hapnemisbak-
terite ja seente toimel.

.Selles tdhtsaim toime on piimahappe bakteritel, mis siisi-
vesikud ilimber toéotavad hapeteks, mis omakorda hapendatava aine kon-
serveeruvust tostab.

I-Iape?pdamine on odavamaid ja lihtsamaid siilitamisviise, kuid nouab
suure]l médral puhtust ja tapsust, et takistada roiskumisbakterite arene-

69 10493 § 192
08@ Son 4y
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Bact. cucumeris fermentati, Bact. brassicae fermentatae.

o

Hapnemisbakterid kurgis (Bact. cucumeris) ja kapsas (Bact. brassicae).

mist. Viimaste iilekaal pohjustab hoidiste rikkiminekut, muutes need halva-
maitselisiks ja -lohnalisiks ning peagi tarvitamiskélbmatuiks. Hapen-
damist voib tarvitada mitmesuguste aiasaaduste (niit. kurkide, kapsaste,
tomatite, ounte, ubade) alalhoidmiseks, kuid koige enam oleme harjunud
tarvitama hapendatud kurke ja kapsaid, mis molemad hinnatud kui viar-
tuslikud salatid lihatoitude juurde.

Hapendamisndud. Hapendamisnoudeks on tarvitatud mitmesugu-
seid puu-, klaas- ja savi- (vaabatud) anumaid. Suurmajapidamistes on
selleks otstarbeks hakatud kasustama siledapinnalisitsement-
nousid, mis ehitatud keldritesse vastavate seadistena. Tsementnoudel
on mitmed paremused, vérreldes puundudega: nad ei kuiva, on kerged
puhastada ja korras hoida. Hape mdjub aga aja jooksul tsemendile, ja
nii on sdiraste noude iilelihvimised ja remondid vajalikud.

Puundudest on oma vastupidavuselt kui ka parastisel kasitse-
misel soovitatavad lehtpuust (tamme- ja kasepuust) noud: need ei
kuiva nii holpsasti ega anna uuena vaigumaitset. Kujult on soovitatavad
iihtlase, alt veidi laiemaks mineva kiilgjoonega ndud, raudvitstega, pealt
varvitud ja varustatud kahe kaanega. Esimene kaas, mis nou soorist
mone ¢cm vorra viiksem, on vajutise alune, ja teine suurem kattev kaas.
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Viiksemates majapidamistes on viaga soovitavad klaas- voi vaa-
batud savinoud.

Olgu hapendamisnou iikskoik missugune, alates heeringandust kuni
tammepuust anumani, kuid fiks iihine noue on koikide suhtes: nad peavad
olema puhtad ! ja tarvilikult ettevalmistatud; hautatud, leotatud, jarele
vaadatud, et nad veekindlad oleksid ja muidu koigiti vastaksid nouetele.

Kurkide hapendamine.

Hapendamiseks koige kohasemad on keskmise suurusega kurgid, mis
kiillalt taiskasvanud, kuid mitte veel kollaseks muutunud, ilma vigadeta
ja riketeta.

Kurkide korjamine. Kurk vabastatakse varre kiiljest 1oikamisega
voi ettevaatliku vadnamisega, nii et kurk viga ei saaks. Kurk on viga orn
ja tundlik vajutamistele, viskamistele ja muudele rohumistele, seepéarast
korjamisel tuleb seda arvestada. Korjatud kurke on voimalik hoida ainult
moni pdev vilus ruumis voi viljas varjulises kohas, méarja rohuga kaetult.

Kurkide puhastamine. Kurgid loputatakse kiiresti suures vees lah-
tisest mullast ja tolmust ning laotakse puhtale pinnale nérguma. Kaua- °
aegne vees hoidmine voi leotamine pole soovitav.

Pakkimismaterjaliks kurkide hapendamisel on kbige soovitatavamad
musta ja punase sostra lehed (viimaste asemel voib tarvitada vaarika-
lehti), lisaks veidi tamme- ja Kkirsilehti (kauemaajalisel hapendamisel
hoiavad need kurgid kovad). Tarvitades palju tamme- ja kirsilehti, anna-
vad need kui parkhapperikkad lehed kurkidele tumeda varvi. Lehed,
mida tarvitatakse, peavad olema terved, mitte roostesed ega lehetdidest
rikutud.

Maitseained. Peamaitseaineks kurkide hapendamisel, mis kunagi ei
tohi puududa, on till. Tillist tuleb votta enam tidiskasvanuid, seemne-
tega varsi. Soovitav on tarvitada ka madaroigast (juurikat), mis
peale maitseandmise méjub veel siilitavalt. Madardikajuurikas pestakse
hasti puhtaks ja 16igatakse liilhemateks tiikkideks ja ohemateks viiludeks.
Ka pisut kiitislauku voib kurkidele maitseainena lisandada.

Kattelahus I (nn. ,soolvesi*). Kiireks hapendamiseks ja lithema-
ajaliseks hoidmiseks tarvitatakse puhast kaevu-, veel parem — allika-
vett. 1 1 veele lisatakse 2 sl. (ddreni taidetud) soola, 2 sl. 30% &aadik-
hapet ja 1 sl. suhkrut. Lahust tarvitatakse keetmata, kuid kiirendami-
seks voib lahust keeta ja keevana iile kurkide valada (viaiksema arvu kur-
kide puhul).

Kattelahus II. Kauemaajalisel hapendamisel on vajaline, et tarvita-
taks keedetud, jahutatud kaevuvett voi puhast allikavett. Soola lisa-
takse hapumaitseliste kurkide saamiseks 10 1 veele mitte iile 500 g, sest
vastasel korral ei padse enam hapnemisbakterid kiillalt mojule; niiiid
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voib hapule ja soolasele maitsele lisaks tekkida veel korvalmaitseid. Tar-
vitades 10—15% soolalahust (10 I-le 1—11%6 kg soola), on hoidev moju
soolal, kuna hapnemine seal enam mdojule ei péédsegi. Saadakse nn.
soolakurgid.

Kiire hapendamine lithemaks ajaks. Tarvilikult ettevalmistatud
kurgid laotakse néusse kordamooda soovitud lehtedega nii, et néu pohja
kataks paksem kord lehti. Lehtedele laotakse kurgid vabalt, ilma suru-
mata; kurkide peale ja vahele pannakse soovitud maitseained. Jérgne-
vad lehed, mida asetatakse iiksikute kurgikordade vahele iisna vihe. Nii
laotakse jargemooda lehed, kurgid, maitseained, kuni tarvilik vaba ruum
jadks vajutise jaoks. Kattelahus valatakse kiilmalt voi keedetult ja kee-
valt kurkidele (vaiksema arvu puhul).

Et kurgid korralikult kattuksid, on tarvilik pealtsurve ehk
vajutis. Vajutise moodustab puhas viiksem kaas voi sobivad puhtad
lauad, milledele asetatakse raskus. Raskuseks on kéige sobivam puhas
raudkivi (maakivi), mitte telliskivi ega paekivi. Vajutise raskuse maa-
rab nou suurus; vajutis ei tohi olla liiga raske, vaid ta peab suruma kur-
gid korralikult lehtede ja lahuse alla. Kurgid hoitakse nouga paar esi-
mest pideva soojemas ruumis, hiljemini aga keldris voi kuuris.

. Pikemaajaline hapendamine. Pikemaajalisel hapendamisel tuleb
kurkide valikul iga vdiksemagi rikkega kurk korvaldada. Tarvitades suu-
remat puunéu, on peale eespool-nimetatud ettevalmistustoode veel tarvilik,
et néu pohjale, eriti servadesse raputataks rukkijahu. Tarvilikult puhas-
tatud kurgid laotakse pakkimismaterjali ja maitseainetega nousse. Pai-
gutatakse siin iiksikute kurgikordade vahele enam lehti kui liihiajalise
hoidmisviisi juures; iihtlasi peetakse silmas, et iiksikutes kihtides kurgid
ei puudutaks nou seina, vaid oleksid eraldatud sellest lehtedega.

On ndu tiidetud vastava korguseni, valatakse peale keedetud ja jahu-
tatud kattelahus II. Asetatakse peale vajutis, kaitsekaas voi selle puu-
dumisel koidetakse ndule iile riie voi paber. Nou asetatakse kohe kiilme-
masse ruumi — kuuri voi aita —, kuhu ta jaab 6okiilmadeni, kust ta siis
edasi toimetatakse keldrisse. Suuremad ndud, millede tdstmine teeb
raskusi, on parem enne tditmist kohale viia.

Hapnevale kurgilahusele tekib alguses vinasarnane, hiljemini roisu-
iseloomuga kiht. Seda peab tihti ja hoolikalt kérvaldama, sest vastasel
korral voib kogu hoidis rikki minna.

Aidikakurgid, vt. ik. 52.

Kapsaste hapendamine.

Talviseks alalhoidmiseks, hapendamiseks, on kohased hilisemad, val-
ged ja kovapealised kapsasordid, milledest enam soovitatud on Liiiibeki
hiline (keskmise suurusega, valge, kovapealine), samuti laialt tuntud
,,Enkhuizeni kuulus‘.
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Kapsad jaetakse hilissiigiseni, s. o. kuni kiilma tulekuni poéllule. Kap-
sad muutuvad maitselt paremaks, kui nad veidi kiilma saavad. Kapsaste
hapendamiseks on tuntud 2 viisi: nn. vene hapendamine ja tiiliringi
(saksa) hapendamine.

Vene hapendamisviis. Ained: 50 kg kapsaid, 3, kg soola, 15 kg
suhkrut, 100 g k66mneid, 50 duna (soovi korral johvikaid).

Valmistamine. Vilistest
rohelistest lehtedest puhastatud kap-
sapead peenendatakse sellekohase
riistaga voimalikult iihtlasteks nar-
masteks (kapsahéovel voi suur ratas-
nuga). Viiksema majapidamise jaoks
on viaga otstarbekohane viike kapsa-
masin.

Vastav nou, milles kapsaid ha-
pendatakse, peab olema hoolikalt pu-
hastatud !, pestud, leotatud ja hau-
tatud (kui tarvilik). Tarvitades puu-
nou, on soovitatav igaks juhuks nou
pohjale rukkijahu raputada v6i nou
uurded ja iiksikud laudade vahed
leivataignaga iile hooruda, sest tihti
juhtub, et nou, mis leotades oli vee-
kindel, raske surve mojul vedelikku
siiski 1dbi laseb. Ka on hapul taignal
kiirendav mo6ju hapendamisele.

Nou tditmine. Nou pohjale
laotakse kord ilusaid, terveid kapsa-
lehti, mis enne keeva vette kastetud. Nendele jargnevad peenendatud
kapsad, mis iihtlaselt soola, suhkru ja kdoomnetega nousse raputatakse.
Hapnemisel on tahtis, et nou héasti tihedasti taidetaks, mistottu on soo-
vitav ladumist osade viisi toimetada. On iiks osa nousse pandud, jargneb
selle kinnisurumine, pressimine raske puust kapsanuiaga. Pressi-
takse {iihtlaste, tugevate survetega, kuni kapsad vesiseks muutuvad voi
lisna veega kattuvad. Pressitud jdrgule pannakse soovi korral ounu ter-
vetena voi loikudena, samuti voib johvikaid tarvitada. Molemad kiiren-
davad hapnemist ja soodustavad puhtalt hapumaitselise hoidise saamist.
Nii kordub see, kuni nou tdidetud umbes keskmise kapsapea korguseni
ilemisest servast (vastasel korral hakkab vedelik noust iile jooksma). Kui
viimane kord kinni vajutatud, ei laota sinna enam o6unu, nagu eelmistele
kordadele, vaid puhtad, terved, pisut keevas vees hoitud kapsalehed.

Vaike kapsamasin. (Orig.)

1.Vt. 1k, 58.



Surve tugevuse ja aluskaane suuruse miidrab noéu suurus ja kapsa-
hulk. Uldiselt voib surve raskem olla kui kurkidel. Soovitatav on raud-
kivi (mitte tellis- ega paekivi).

Hapnemine. Kapsanou jietakse, kui voimalik, peale taitmist
4—5 paevaks soojemasse ruumi, kus temperatuur 20—25° C, mis on sood-
saim temperatuur hapnemisbakterite arenemiseks. Kui hapnemine seisma
jadanud, puhastatakse vajutis ja nou seinad #ddika- voi soolavette kas-
tetud lapiga, iihtlasi puhastatakse ka kapsastel pind ja kaetakse uuesti
kapsalehtedega, kuid parem on veel vajutise alla laotada puhas soola- voi
addikavette kastetud riatt. Nou kaetakse kaitsekaanega voi selle puudu-
misel koidetakse riide voi paberiga. Saidrane jiarelevalve ja puhastamine
on vajalik kogu talv 14bi, liilhemate voi pikemate vaheaegade jéarel. Edas-
pidiseks hoiuruumiks sobib vilu, iihtlase temperatuuriga, 10—12° C voi
kiilmem hoiuruum. Temperatuur ei tohi langeda alla 00, sest kiilmunud
kapsad uuesti sulades muutuvad pehmeks ja peagi tarvitamiskolbmatuks.
Samuti ei voi hoiuruum liiga soe’olla: kapsad muutuvad pehmeks ja oman-
davad inetu varvi.

Kui juhtub, et kapsad talve jooksul pinnalt liiga kuivaks jaavad, peab
neid katma jargmise lahusega: 1 1 keedetud, jahutatud vett, 1 sl. soola,
145 sl. suhkrut ja 2 sl. 30% aadikhapet.

Hésti hapnenud kapsad on ilusad, valged, puhta hapu maitsega ning
karged.

Suurema hulga kapsaste hapendamine onnestub alati paremini kui
isna viikese osa hapendamine viikeses nous. Mida siigavam noéu ja suu-
rem 1ohk, seda paremad ja kargemad on kapsad.

Tiiiiringi hapendamisviis. Kapsaste ja teiste ainete vahekord selle
hapendamisviisi puhul on samad nagu eelmiselgi viisil, erinevus on vaid
valmistamises.

Siin poolitatakse viiksemad kapsapead, suuremad aga loigatakse nel-
jaks ja aurutatakse vihese veega, kuni nad muutuvad pehmemaks ja
langevad kokku. Laotakse siis tarvilikult ettevalmistatud hapnemisnousse
kihtide viisi, millede vahele paigutatakse maitseaineid, ning surutakse
jark-jarguliselt kinni. Vajutis, nduded hapnemisel, alalhoidmisel ja hool-
damisel on samad, mis eelmise viisi puhul.

Tomatite hapendamine.

Ained: Ilusad, vigadeta, vihe roosakaks muutunud tomatid, lisaks
punase sdstra, vaarika ja veidi peterselli lehti ning médardigast, iilevala-
miseks 5% soolalahust.

Valmistamine. Puhtad tomatid laotakse kihikaupa lehtede ja
maitseainetega nousse. Ladumisel silmas pidada samu ndudeid, mis kur-
kide kauemaajalisel hapnemisel (lk. 14). Laotud tomatid kaetakse kee-
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detud, jahutatud kaevuveega, milles sool on lahustatud. Peale asetatakse
kergem vajutis. Soodsas hoiuruumis piisivad hapendatud tomatid iisna
histi. Hapendatud tomatid on viga kohased salatiks, kastmeks ja supiks.

IV. Soolamine.

Soolamine kui odavamaid ja vidhem aega noudvaid hoiuviise on
laialt tuntud mitmesuguste koogiviljade sailitamiseks.

Alalhoidev mdju on siin soolal, mida tarvitatakse kas kuivalt voi vees
lahustatult soolveena.

Soolatava aine ja soola vahekorda ei tohi liialdada, vaid soola tarvi-
tatagu koige viiksem hulk, mis vajalik sidilimiseks. Nii arvatakse kuivalt
soolamisel 5 kg koogiviljale 1 kg soola (100 g suhkrut) ja soolveeks val-
mistatult 10—15% soolalahust (1 1 veele 100—150 g soola).

Soolamisnoudeks on kohased hésti puhtad puu- voi klaasnoud. Savi-
noud ei kolba selleks otstarbeks (murenevad soola mojul).

Soolamisega arvatakse hoitavate ainete viartus viahenevat rohkem
kui lihegi teise sdilitamisviisi puhul. Aedvili kaotab soolamisel osa mahla. .
Alalhoitavad ained muutuvad soolaseks ja nad vajavad enne toiduks
valmistamist pikemat leotamist vees ja sagedasti suures vees keetmist,
et vihendada liigset soolaméiira.

Kurkide soolamine. Valitud puhtad kurgid laotakse nousse nagu
hapendatavad kurgid (pakkimismaterjal ja maitseained vt. 1k. 13). Nousse
laotud kurkidele valatakse 10—15% soolalahus.

Ubade soolamine. 5 kg rohelisi v6i vahaube, 1 kg soola, 100 g
suhkrut, tilli ja petersellilehti.

Puhastatud, terved (mitte tiikeldatud) kaunad laotakse kihtide kaupa
méadratud soolaga puhtasse nousse, nii et alumiseks ja pealmiseks korraks
oleks sool. Peale asetatakse vajutis raskusega, mis oad parajasti soolvee
all hoiab.

Spinati soolamine. Puhastatud ja loputatud spinatilehed hoitakse
soelaga moni minut keeva vee noul, kuni nad kokku langevad. Painduvad
lehed surutakse tihedalt kokku kuulikesteks ja laotakse nousse korda-
mooda soolaga. -

Tomatite soolamine. Valminud, kuid mitte pehmeid tomateid;
lisaks sostra voi vaarika lehti, madaro6igast.

Puhtad tomatid laotakse lehtedega kordamooda nousse. Peale vala-
takse 10—15% soolalahus.

V. Subkruta pudelihoidised.

~ Mustikad pudelis. Histivalminud mustikad puhastatakse ja pan-
nakse Oige viahese veega tulele (soovitav tarvitada emailitud keedunéu).
Keedetakse keemismomendist alates 15—20 min. Soovitav on keemisel

2 TAMK IL 3 bt



tekkinud vaht korvaldada. Keenud mustikad pannakse voimalikult kiiresti
puhtaisse, soojendatud pudelitesse, mis kohe korgitakse ja lakitakse. Nii
hoiduvad mustikad hallitusvabad ja heamaitselised. Pannakse mustikad
jahtunult pudelitesse, voi ei ole neid voimalik kohe
korkida, siis jdetagu pudelid hoopis korkimata, pan-
dagu pudeli avausse vatitiikk ja koidetagu pealt pér-
gamendiga voi riidega. Viimasel juhul tekib hoidise
pinnale katteks nahkhallitus, mis enne tarvitamist
ettevaatlikult tuleb eraldada. Enamik mustikapudelite
,,plahvatusi on tingitud ebadigest pudelite sulgemi-
sest voi poolvalmite marjade tarvitamisest.

Mustad sostrad pudelis. Valmistamine  sar-
nane mustikatega.

Toored karusmarjad pudelis. a) Oieotstest ja
vartest puhastatud marjad paigutatakse héstipuhas-
tatud pudelitesse, puhas kiilm vesi valatakse iile, pu-
delid korgitakse ja lakitakse. Siaaraselt hoitud mar-
jad ei taha enamail juhtudel pehmeks keeda, kiill on
nad head tarvitada suhkruga voobatult kaunistami-
seks.

b) On marjad pudelitesse aetud, valatakse neile
peale puhas keev vesi. Pudelid suletakse kohe.

¢) Pudelitesse pandud marjadele valatakse kiilm
vesi peale ja asetatakse siis leivaahju nii kauaks,
kuni marjad muutuvad helekollaseks ja lohkevad.
Suletakse voimalikult kohe. Lakkimist voib veidi
hiljem toimetada, kui esimene kuumus jahtunud. Hul-
galise korkimise juures on hélbustajaks pudelikorki-
mise riist, mis joonisel kujutatud.

Rabarber pudelis. Koige mahlasemad ja hap-
ramad on rabarbrivarred mai- ja juunikuus. Nii

Pudelikorkija. peaks nende murdmine toimuma rabarbritaime ter-

(Orig.) vise kui ka varte viirtuse pirast mainitud kuudel.

Rabarbrivarred loputatakse, pealmine Ghuke koor eraldatakse. Var-
red loigatakse pikuti 2—3 osaks, mis pérast ristisihis 16igatakse 1—3 cm
pikkusteks tiikkideks. Pudelis hoitakse nagu karusmarju.

Kirsid pudelis. Puhtad, kividega kirsid tadidetakse pudelitesse, puhas
kiilm vesi valatakse iile. Pudelid asetatakse peale leibade kiipsemist ahju
ip—3/ tunniks. Suletakse kuumalt.

Pohlad pudelis. Hiisti kiipsed, terved ja puhtad pohlad taidetakse
pudelitesse. Puhas, kiilm vesi valatakse iile. Pudelid suletakse.

Tomatipiiree pui’gis. a) Tomatid (teine-kolmas valik) puhasta-
takse igasugustest riketest, aetakse ldbi lihamasina v6i marjapressi.
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Peenendatud tomatid pannakse tasasele tulele, lisades maitseks 1 1 se-
gule 1 sl. soola, 1 keskmine sibul, 1 sl. dadikat (didikas pannakse enne
tulelt votmist). Segu keedetakse vidheldasel tulel 30—60 min. kuni see
muutunud {isna paksuks. Tédidetakse kuumalt purkidesse, mis kohe
suletakse.

b) Tomatid tiikeldatakse ja pannakse vett lisamata histi tasasele
tulele. Keedetakse, kuni tomatid pehmed, surutakse siis ldbi tiheda
soela. Saadud puder pannakse uuesti tulele, lisades 1 1 kohta 1 sl #adi-
kat, 1 sl. soola, 14 tl. pipart (on soovitav dddikas hiljemini lisandada).
Keedetakse tasasel tulel 30—60 min. sarnaselt eelmise valmistamisviisiga
ja tédidetakse siis purgid, mis kuumalt suletakse. Sidiraselt hoitud
tomatipiiree on kohane supi ja kastmete valmistamiseks. 3 kg tomateid
annab parajal aurutamisel 145 1 tomatipiireed. Mida enam vesi dra auru-
tatud, seda paremini piisib hoidis.

VI. Steriilsed hoidised 6hukindlates ndéudes.

Suurim noue aiasaaduste alalhoidmisel on, et ained voimalikult vihe
kaotaksid iimbertootamisel oma loomulikust vididrtusest. Nende maitse
ei tohi lisandite m6jul kannatada, vaid peab siilima, samuti nende virv
ja teised omadused.

Senituntud siilitamisviisidest on suutnud seda noéuet paremini ja
tdiuslikumalt rahuldada steriilne, 6hukindel sailitamine
pudeleis ja purkides (nn. vekkimine). Siilitamine pohineb siin 1) aine

T

e
—_—

Weck- (pahemal) ja Rex- (paremal) siistemaatilised purgid. (Orig.)

steriilseks — pisikutevabaks muutmisel kuumutamisel, 2) néude &hu-
kindlalt sulgemisel. Nimetatud viisil saab sdilitada kéiki koogivilju, puu-
vilju ja marju.

Abindudeks steriilsel siilitamisel on laiema avausega pudelid
(214—3 cm avause libimédduga, 1—114—14 1, valmistatud kodumaal) ja
sulgemiseks uued korgid, vastava suurusega pudeli avausele, voi dhu-
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kindlalt suletavad p ur gid, mis eriti selleks otstarbeks varustatud kaane,
kummirdnga ja klambriga. Miiiigil on kahesiisteemilisi purke (Rex ja
Weck), millede erinevuseks peamiselt kaaned. Purgid on kaunis kallid ja
sellega on ehk seletatav, miks nimetatud siilitamisviis on eluvéoramaks
jagnud. Jarjekordsed katsed on nididanud, et pudelid niisama histi oma
iilesannet tdidavad ja seejuures 5 korda purkidest odavamad on. Ainu-
keseks puuduseks on, et pudeleis ei saa hoida terveid 6unu, pirne, suure-
maid ploome, terveid lillkapsaid ja terveid ube.

Taidetud pude-
lite ja purkide kuu-
mutamiseks on tar-
vilik keedunou.
Selleks otstarbeks
voib kasustada hari-
likku suuremat ka-
\ telt, sinna pohjale
Reguleeritav alus suuremas ja viiksemas moodus. (Orig.) kaitsena asetada ol-

gi, heinu, puuvatti
voi metallalus, mida nou kohaselt saab suuremaks voi viiksemaks regu-
leerida. Noude kuumutamiseks on eriti miiiigil lamedapohjaline katel,
varustatud vajaliku aluse, kaane ja termomeetriga.

Uldisi juhtnddre t66 labiviimiseks.

1. Pudeleid ja purke tuleb enne tditmist hoolikalt puhastada.

2. Eelkuumutamine. Enamik aed-
vilja kuumutatakse ja jahutatakse kiiresti
enne noudesse asetamist, vastasel korral ei
tditu noud iihtlaselt ja korralikult.

3. Noude tditmine. Pudelid taide-
takse kaelani nii, et umbes 10 ecm osa vabaks
jadab. Taidetud purkidesse jietakse 2 cm kor:
gune tithi ruum.

4. Noude sulgemine. Tdidetud pude- °
lid suletakse uute, enne keevas vees leotatud
korkidega. Pool korgist surutakse pudelikae- Kjambri asetamine purgile.
lasse, koidetakse iile nooriga, ning kinnita-
takse apteegisolmega. Tiidetud purgi servad, kaane servad, kummi-
rongas puhastatakse hoolikalt, kuivatatakse histi ja seatakse siis korra-
likult purgile. Kaane kinnihoidmiseks asetatakse iile vedru voi klamber.

5. Kuumutamine. Kuumutades harilikus keedundus on tar-
vilik néu pohjale ja pudelite vahele asetada kaitsematerjali, tarvitades
selleks 6lgi, heinu, puulaaste. Kuumutamisel peab keedundus olema
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Korgi koitmine,

niipalju vett, et see kataks purgid voi ulatuks vihemalt nii korgele, kui
tdidetud pudelite ja purkide sisd,

Kuumutamine kestab puuviljadel ja marjadel 800 C temperatuuril
15—20 min., enamikul koogiviljadel 1000 C temperatuuril 60—90 min.
Parast kuumutamist lastakse pude-
lid ja purgid 10—15 min. koos kee-
dunduga jahtuda, tostetakse siis ette-
vaatlikult vilja ja kaetakse riidega,
et kiirel jahtumisel ei tuleks lohke-
mist.

6. 0hukindelsulgemine.
Peale kuumutamist vajutatakse pu-
delitel korgid siigavamale, koite-
noor vabastatakse ja pudelid laki-
takse. Purkidele jaab klamber peale,
kuni sisu tiditsa jahtunud. Purgid
sulguvad iseenesest, sest kuumuta-
misel suurema seesmise rohu tottu
osa Ohku tungis purgist vilja, jah- Steriliseerimisaparaat. (Orig.)
tudes purgi sisu viaheneb ja purgis-
olev vaba ruum on tdidetud horendatud ohuga. Nii on kaas suletud
véalise ohu rohu survel.

Purk avaneb kummironga pingutamisel, kuni kummi kaane
ja purgiserva vahelt vilja venib ja ohk purki paiseb.




Kédgiviljad 6hukindlates néudes.

Poetisherned I. Ained: 1 1 herneid, 14 1 vett, 14 sl. soola, 14 sl
suhkrut.

Valmistamine: Veest ja maitseainetest keedetakse lahus, sinna
lisandatakse herned ja hoitakse keemahakkamiseni tulel, vahete-vahel
nou raputades. Nou tulelt vottes katsutakse herned véimalikult kiiresti
jahutada, pannakse nad siis pudelitesse, kuumutamisel jéénud vedelik
valatakse pudelitesse peale, nii et see umbes 14—1/ osa pudelist tdidab.
Pudelid suletakse ja kuumutatakse 90 min. 1000 C.

Poetisherned II. Ained: 1 1 herneid (tarvitada enam téiskasva-
nud herneid), 1 sl. soola, 14 sl. suhkrut.

Valmist.: Herned pannakse maitseainetega tasasele tulele ja hoi-
takse seal, kuni sool ning suhkur sulanud ja herned on omandanud
ilusa tumerohelise ilme. Nad jahutatakse kiiresti ja asetatakse pude-
litesse koos selle vihese vedelikuga, mis kuumutamisel tekkis. Pudelid
suletakse ja kuumutatakse 90 min. 1000 C.

Lestaherned (purgis). Ained: Ilusaid iihepikkusi lestaherneid,
1 1 purgile 15 1 vett, 1 tl. soola.

Valmist.: Lestad puhastatakse otstest, samuti eraldatakse
mooda lesta serva jooksev kiud. Lestad asetatakse soelaga keevavee-
néule, kuni nad muutuvad pehmemaks ja painduvamaks, jahutatakse ja
taidetakse tihedalt purki. Sool lahustatakse vees ja valatakse iile. Nii
jadvad lestad ilusaks, terveks ega avane. Kui aurutamine tiilikas, ase-
tatakse puhastatud lestad antud veest ja soolast keedetud lahusesse ja
hoitakse tulel, kuni nad painduvad. Jahutatakse ja pannakse purki,
vedelik valatakse iile. Nii avanevad lestad kergemini. Purgid suletakse
ja kuumutatakse 90 min. 1000 C.

Vahaoad purgis. Ained: Valik ilusaid, iihesuurusi kaunu, 1 1
purgi tditmiseks 75 kauna, 14 1 vett, 1% sl. soola.

Valmist.: Ettevalmistamine sarnaneb lestaherneste ettevalmista-
misega (vt. iilalpool). Vahaube serveeritakse tervelt voi poolitatult, see-
pérast on otstarbekas neid hoida purgis, kuna pudelid osutuvad nende
hoidmiseks liiga tiilikaks. Kaunad paigutatakse purki vertikaalselt,
tihedasti, silmas pidades, et ka purgi vilimus jadks kauniks. Jargneb
purgi sulgemine ja kuumutamine 90 min. 100° C.

Rohelised oad. Ained: 1 1 pudeli tditmiseks 50—60 kauna,
14 1 vett, 14 sl. soola.

Valmist.: Kaunad loputatakse iile suure veega, puhastatakse
nagu lestaherned (vt. iilalpool). Rohelisi ube serveeritakse harilikult
tiikeldatult, mistéttu nad juba iimbertootamisel tiikeldatakse 1—2 cm
loikudeks. Oaldigud aurutatakse voi kuumutatakse. Paigutatakse tihe-
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dalt pudelitesse, kaetakse soolalahusega. Pudelid korgitakse, koide-
takse ja kuumutatakse 90 min. 1000 C.

Spinat pudelis. Ained: Spinatilehti, 1 1 pudelile 1 sl. soola.

Valmist. I: Spinatilehed loputatakse puhtaks, aetakse 1dbi liha-
masina. Saadud spinatipudrule lisatakse soola, keedetakse 20 min.,
taidetakse pudelid, korgitakse ja koidetakse. Kuumutatakse 60 min.
1000 C.

Valmist. II: Histi loputatud ja puhastatud lehed hoitakse keeva-
veenoul niikaua, kuni lehed muutuvad pehmeks ja langevad kokku.
Nad jahutatakse, ldigatakse noaga viiksemateks tiikkideks ja paiguta-
takse pudelitesse, iile valatakse sama soolalahust, mis ubadele. Pudelid
suletakse ja kuumutatakse 90 min. 1000 C.

Valmist. III: Eelmiselt ettevalmistatud lehed pannakse oige
viahese veega tasasele tulele ja lastakse kaane all keeda, kuni spinat
pehme ja kergesti 1abi soela surutav. Libi soela hoorutud piiree aetakse
pudelitesse, mis suletakse ja kuumutatakse 60 min. 1000 C.

Tomatid tervetena purgis. Ained: Ilusaid, vigadeta, iihesuurusi
tomateid, 1 1 veele 1 sl. soola, 1 sl. d4ddikat; sellest lahusest jatkub neljale
liitrisele purgile. ;

Valmist.: Tomatid loputatakse, puhastatakse korralikult varre
juurest rohelisest osast. Tomatid kooritakse. Selleks valatakse nad diile
keeva veega, mis holbustab ohukese, kilesarnase koore eraldamist. Samuti
voib tomati pinda téita tihedalt augukestega, tarvitades selleks puutikku
voi roostevaba nodela voi kahvlit. Tomatid pannakse purki, keedetud
jahtunud lahus valatakse poole purgini.- Purgid suletakse ja kuumu-
tatakse 20 min. 800 C.

Tomatipiiree pudelis. Ained: Valik teise jargu tomateid, 1 1
piireele 1 sl. soola, 1 sl. d4adikat, peent pipart.

Valmist. I: Tomatid loputatakse, puhastatakse rohelisist varre-
pesadest, samuti vigastustest, keedetakse viheldasel tulel pehmeks ja
aetakse labi lihamasina. Lisatakse maitseained, pannakse pudelitesse,
mis korgitakse, koidetakse ja kuumutatakse 20 min. 800 C.

Valmist. II: Tomatid puhastatakse rohelisist varrepesadest,
tiikeldatakse ja pannakse keedunouga, tditsa ilma veeta, norgale tulele,
lisandades 5 tomatile 1 keskmine kooritud ja tiikeldatud sibul. Keede-
takse iihtlasel tulel kaane all, kuni tomatid tiditsa pehmed ja ldbi soela
surutavad. Liabi séela surutud segule lisandatakse eespooltihendatud
maitseained. Segu aetakse pudelitesse ja edasi toimitakse nagu eel-
miselgi juhul.

Lillkapsas purgis voi pudelis. Ained: Valik vastkorjatud, ilu-
said, keskmisi valgeid ja tihedaid lillkapsaid, 1 1 veele 1 sl. soola.

Valmist.: Kapsapead puhastatakse korralikult lehtedest, vars
Ibigatakse voimalikult liihikeseks. Kapsad uhetakse histi suures vees
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puhtaks. Soovitav on neid veel hoida paar tundi ndrgas &diddikas voi
soolalahuses, mis puhastab kapsapea tihti sinna peitu pugenud putu-
katest. Puhastatud kapsapea pannakse 50—600 C lahusesse ja hoitakse
seal keemahakkamiseni, voi aurutatakse. Sellele jargneb kiire jahuta-
mine ja siis purki panemine, suuremad tiikeldatult, véiksemad tervelt.
Tahetakse lillkapsast pudelis hoida, siis peab teda flisna viikesteks osa-
deks jaotama. Téiidetud ndusse valatakse iile jahtunud lahus. Néud
suletakse ja kuumutatakse 90 min. 1000 C.

Aspar purgis. Ained: [lusaid, vastkorjatud, iihejimedusi aspari-
varsi, 1 1 veele 1 sl. soola. ]

Valmist.: Asparivarred loputatakse, ohuke koor eraldatakse.
Aspar aurutatakse vdi hoitakse paar minutit keevas lahuses, siis
jahutatakse, pannakse tihedalt purki, iile valatakse soolalahus. Purk
suletakse ja kuumutatakse 90 min. 1000 C.

Rurgid pudelis v6i purgis. Ained: Valik ilusaid, mitte liiga tais-
kasvanud kurke, tilli, 1 1 veele 145 sl. soola, 114 sl. #dadikat, 115 sl
suhkrut.

Valmist. I: Kurgid kooritakse, 1oigatakse iihtlasteks, piklikkudeks
nelinurkadeks. Tiikeldatud kurgid pannakse pudelisse, nende vahele
raputatakse tilli. Lahus, valmistatud eespool-nimetatud ainetest, vala-
takse pudelisse, pudelid suletakse ja kuumutatakse 10 min. 800 C.

Valmist. II: Puhastatud kurgid 16igatakse ohukesteks ratasteks
ja laotakse purki iihes tilliga. Lahus valatakse iile ja kuumutatakse
sarnaselt eelmisega.

Puuviljad ja marjad Shukindlates noudes.

Puuviljade ja marjade siilitamine hukindlates noudes erineb koogi-
viljade omast madalama t° ja liilhema kuumutamise tottu. Kui enamikku
koogivilju kuumutatakse 1000 C temperatuuril 90 min., siis puuvilju ja
marju kuumutatakse 800 C temperatuuril vaid 15—20 min. Puuvilju
ja marju voib pudelis kuumutada lahtiselt. P#rast keetmist peab neid
otsekohe korkima. Ka vdib pudelite sulgemiseks tarvitada maérjaks-
tehtud kahekordset tsellofaani. Tsellofaani ei tohi liiga vilja pingutada,
vaid ta jaagu pudeli avausele lddvemalt, soovitav on koita kahejirgu-
liselt, peenema nooriga. Tsellofaaniga suletud pudelid ei ole kohased
transportimiseks.

Ounad tervelt purgis. Ained: Ilusaid, enam-vihem iihesuurusi
ounu, 1 1 vett, 14 kg suhkrut.

Valmist.: Ounad kooritakse ohukeselt ja iihtlaselt, et pealmine
pind vdimalikult siledaks jdiks, ouna iilemine ots puhastatakse ja duna-
vars kaabitakse iile. Kui o6unad kauemaks seisma jaavad purgitdit-
miseni, on soovitav neid asetada ndorka #dddikalahusesse. Veest ja suhk-
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rust keedetakse lahus, lastakse seda veidi jahtuda, asetatakse sinna
sisse dunad ja lastakse tasasel tulel keeda, kuni dunad poolpehmed, mida
tunneb tikku Ounasse torgates. Jahtunult asetatakse oOunad kaunilt
purki, suhkrulahus valatakse iile. Purgid suletakse ja kuumutatakse
15 min. 800 C.

Ounad l6ikudena pudelis v6i purgis. Ained: Samad, mis eel-
mises.

Valmist.: Ounad kooritakse, tiikeldatakse ilusateks iihesuurus-
teks tiikkideks, need pannakse pudelisse v6i purki. Suhkrulahus vala-
takse iile. Pudelid korgitakse ning kuumutatakse 15 min. 800 C.

Ounapiiree pudelis. Ained: Valik halvemaid, plekkidega ja viga-
dega Ounu.

Valmist.: Ounad loputatakse, rikutud osad, ussikdigud ja plekid
eraldatakse ja Oun loigatakse viiksemateks osadeks (seemned jddvad).
Ounatiikid pannakse vidhese veega (nii et vesi vaevalt katab) tulele ja
lastakse kaane all keeda, kuni Ounad tédiesti pehmed. Nad surutakse
kuumalt 1dbi johvsoela. Saadud puder pannakse pudelisse ja kuumu-
tatakse 15 min. 800 C. Ta hoidub histi ilma suhkruta, mida alles tarvi-
tamisel lisandatakse. Sdidrast ounapiireed on hea tarvitada magusatele
vormiroogadele, kookide tditmiseks jne.

Pirnid tervena purgis voi 16ikudena pudelis. Valmist. nii nagu
ounad tervelt purgis.

Ploomid purgis voi pudelis. Ained: 1 | purgi tditmiseks 1145 I
ploome (histi kiipsi, vastasel korral omandavad nad morkja maitse),
14 1 vett, 145 kg suhkrut.

Valmist.: Veest ja suhkrust keedetakse lahus, mis jahutatakse.
Ploomid loputatakse iile ja kooritakse. Valmis ploomidel tuleb koor
tisna kergelt pealt, kuid t66 holbustamiseks voib ploome iile valada keeva
veega voi kasta minutiks iihes soelaga keeva vette. Kooritud ploomid ei
tohi jadda lahtiselt seisma (muutuvad pruuniks), vaid neid peab kohe
asetama valmiskeedetud lahusesse. Jietakse ploomid koorimata, siis on
tarvilik labistada koor viikeste augukestega, tarvitades selleks puutikku
voi roostevaba kahvlit. Kooritud ploomid jadvad kaunimaks. Nii ette-
valmistatud ploomid asetatakse koos lahusega tulele ja lastakse minna
kord tuliseks (mitte keema lasta!). See kuumutamine voib soovi korral
ka dra jadda, kuid siis ei saa nii korralikult tdidetud nousid. Viiksemad
ploomid paigutatakse pudelitesse, suuremad purkidesse, suhkrulahus vala-
takse peale. Noud suletakse ja kuumutatakse 15 min. 800 C.

Ploomipiiree pudelis. A ined: Valik teise jirgu ploome, veidi vett.

Valmist.: Ploomid kooritakse, poolitatakse, kivid eraldatakse ja
ploomid pannakse vihese veega keema, kuni nad on pehmed. Ploome
segatakse kuumalt, kuni nad muutuvad iisna peeneks, siis tédidetakse
pudelid ja kuumutatakse sarnaselt eelmistega.
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Kirsid pudelis. Ained: 11 nou tditmiseks 1 1 varteta kirsse; kui
kirsid kivideta pudelisse pannakse, siis arvestatakse kokkuminekuks
kivide eraldamisel 14 1; 14 1 vett, 250 g suhkrut.

Valmist.: Kirsid loputatakse, puhastatakse vartest, soovi korral
ka kividest, tdidetakse pudelid, suhkrulahus valatakse iile ja kuumu-
tatakse 15 min. 800 C.

Toored karusmarjad pudelis. Ained: 1 1 nou taditmiseks 1 I
marju, 1% 1 vett.

Valmist.: Marjad loputatakse, puhastatakse vartest ja oieosa-
dest, ning tdidetakse pudelid. Puhas kiilm vesi valatakse iile, jargneb
kuumutamine, mis kestab 10—15 min. 800 C.

Kiipsed karusmarjad pudelis. Ained: 115 1 ndu taditmiseks
11% 1 punaseid karusmarju, 14 1 vett, 14 kg suhkrut.

Valmist.: Loputatud, varre- ja dieosadest puhastatud marjad
paigutatakse voimalikult tihedalt pudelitesse. Veest ja suhkrust keede-
tud lahus valatakse marjadele. Kuumutatakse 15 min. 800 C.

Aedmaasikad pudelis I. Ained: 11% | nou tditmiseks 2 1 valitud
maasikaid, 15 1 vett (parem veel maasika- voi sdstramahla), 1% kg
suhkrut. Ilusa hoidise annab tumedavirviline Ernst Preuss.

Valmist.: Veest ja suhkrust keedetakse lahus, sinna hulka pan-
nakse puhastatud maasikad ja hoitakse tulel kuni keemahakkamiseni.
Jahtunult pannakse pudelitesse. Kuumutatakse 15—20 min. 800 C.

Aedmaasikad pudelis II. Ained: 1 | nou tditmiseks 2 1 valitud
maasikaid, 14 kg suhkrut.

Valmist.: Valik ilusaid, vidiksemaid maasikaid puhastatakse, lao-
takse nousse vaheldumisi suhkruga kihtidena ja jietakse seisma jarg-
mise pdevani. Jiargmisel pieval pannakse nad nduga tulele ja hoitakse
seal keemahakkamiseni. Jahtunud keedisega tididetakse pudelid ja kuu-
mutatakse 15 min. 800 C.

Vaarikad pudelis I. Ained: 1 ] ndu téditmiseks 115 1 valitud
vaarikaid; paremad on tumedavirvilised sordid, niit. Superlativ ja
Schaffers Collossal; 14 1 vett, parem valmis vaarikamahl, 250 g suhkrut.

Valmist.: Vastnopitud, ilusad, terved vaarikad pannakse pude-
litesse, suhkrulahus valatakse iile. Kuumutatakse 15 min. 80° C.

Vaarikad pudelis II. Ained: 1 1 nou tditmiseks 2 1 vaarikaid,
145 kg suhkrut.

Valmist.: Vastnopitud, ilusad, terved vaarikad laotakse nousse
kihtidena vaheldumisi suhkruga. Lastakse seista harilikus toatempera-
tuuris, kuni marjad kattunud mahlaga. Siis pannakse marjad pudeli-
tesse; lahus valatakse iile ja kuumutatakse. Kui iihel voi teisel juhul
mahla on enam kui see tarvilik marjade katmiseks, voib seda valada
pudelitesse ja kuumutada. Kuumutada mdlemal puhul 15 min. 800 C.

Murakad pudelis. Ained ja valmist. nagu vaarikad I voi IL
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Aiasaaduste steriliseerimine 6hukindlates néudes.

4 3 & 7 5 oy |Steriliseeri- ———
Aiasandused Soovitatav nou Valmistamisviis e mise aeg
| mise temp. A
Poetisherncd | harilikud pude- Kuiv kuumendamine maitseaine-
(- lid tega voi paariminutine keet-
mine soolalahuses 1000C 90
Lestaherned madalad laiad Aurutamine .
(suhkru) purgid 1000 C 90
Vahaoad ter- purgid Aurutamine voi 2 min: keetmine
vena soolalahuses 1000C 90
Rohelised oad | laiema avausega Aurutamine voi 2 min. keetmine
tilkkidena pudelid soolalahuses 1000 C 90
Spinat laiema kaelaga =~ 15 mip. keetmine 0oige viihese
pudelid veega v0i aurutamine. Pee-
nendamine noaga, labi liha-
masina ajamisega vO0i labi
soela surumisega 100°C | 90
Tomat tervena  purgid Toorelt kooritult voi koor tikuga
labistatud 80°C | 15—-20
» pireena | haril. pudelid Keedetud, ldbi sdela surutud 800 C 15
Lillkapsas ter- | purgid ' 10 min. keedetud soolalahuses,
vena l siis kiiresti jahutatud 1000 C 120
Lillkapsas tik- = laiema kaelaga| 2 min. keedetud soolalahuses,
kidena pudelid | siis kiiresti jahutatud 1000 C 90
Aspar purgid Aurutamine voOi moneminutine
keetmine | 100°C 90
Kurgid purgid voi pudel.| Toorelt i\ 800C 20
Ounad tervena | purgid Kuumendamine suhkrulahuses,
kuni ounad poolpehmed 800 C 20
, tikkidena laiema kaelaga | Toorelt voi kunumendatud suhkru-
pudelid lahuses 800 C 15
» plireena | haril. pudelid Pehmeks muutmine keetmisel
voi kilpsemisel ja ldbi soela
surumine 800 C 15
Pirnid | purgid Kuumendades suhkrulahuses, ku-
ni pirnid poolpehmed 80V C 20
Ploomid tervena purgid voi laie-| Toorelt vdi kuumendadessuhkru-
ma kael. pud. lahuses 80vC 20
. piireena haril. pudelid Pehmeks muudetult 1dbi soela
surutud 80°C 15
Kirsid | haril. pudelid Toorelt 800C 15
Karusmarjad A % = 800C 15
Aedmaasikad laiema kaelaga | Kuumendades suhkrulahuses
pudelid 600C 800C 15
Vaarikad | laiema kaelaga | Toorelt voi kuumendades suhkru-
| pudelid lahuses 60°C 800 C 15




VII. Mahlad.

Puuviljade ja marjade suurim véddrtus peitub nende mahlarikkuses.
Need suhkrukiillased, maitsevad vedelikud moodustavad kuni 85% puu-
viljade ja marjade toorkaalust. Seda vaartuslikumat osa on voimalik
puuviljadest voi marjadest eraldada ja alal hoida mahlana, mida tarvi-
tatakse majapidamises kas veega lahjendatult jookidena v6i mitme-
suguste magustoitude valmistamiseks.

Aianduslikust seisukohast on soovitav, et voimalikult suuremal arvul
mahlu valmistataks, sest nii saame ara tarvitada hulk vaiksema vaartu-
sega marju ja puuvilju, millede turustamine raskendatud, niit. puust
kukkunud, plekilised 6unad, punased sostrad jne.

Mahlade valmistamise to6o jaguneb kolme jarku: 1) mahla eralda-
mine, 2) kurnamine ja 3) siilivaks muutmine.

Hea aroomika mahla saamiseks tuleb tarvitada hasti kiipsi ja viarskelt
nopitud marju. Seevastu puuviljad annavad parema ja kergemini eral-
datava mahla enne tédiskiipsemist.

Mahla eraldamine puuviljadest ja marjadest toimub 6ige mitmeti.
Eelistatavam on toorelt eraldamine. Olgugi et t66 on siin monel juhul
tiilikam ja aeganoudvam, saame toorelt eraldades vadrtuslikuma mahla.

Mahla eraldamine toorelt.

1. Marjapressi abil eraldamine. Histi loputatud ja puhastatud
marjad voi loputatud ja riketest puhastatud puuviljad aetakse 1dbi pressi.
Jooniseil olevaid marjapresse asendab hasti ka viike, miiiigilolev apa-
raadike, mis iithendatav liha-hakkmasinaga. Mahlasse jaanud sade eral-
datakse pikaldasel norutamisel.

2. Mahla eraldamine suhkrusse immutamisel. See viis on kohane
ornemakestalistest marjadest mahla eraldamiseks, niit. maasikatele,
vaarikatele. Puhastatud, hésti valminud marjad laotakse suhkruga
kihistatult nousse, vottes 3 1 marjadele 1 kg suhkrut. Nou las-
takse kaetult varjulises ruumis 2—3 pdeva seista. Eraldunud mahl
kurnatakse ja hoitakse alal happe juurdelisamisega v0i pastoriseeri-
misega. Kurnamisel jaanud sadet voib Jarelmahlaks valmistada voi
marmelaadi keetmiseks kasustada.

3. Happe mdjul eraldamine. Puhtad marjad surutakse katki,
ja surutisele valatakse peale puhast kiilma vett (vesi katab), milles
lahustatud viinahape. Uhele liitrile veele voetakse 10—20 g viinahapet
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(hapudele marjadele vidhem, magusatele rohkem). Paaripdevasele seis-
misele kiilmas ruumis jargneb kurnamine ja alalhoidmine.

4. Kddrimisega eraldamine. Puhastatud puuviljad ja marjad suru-
takse vastavas nous puunuiaga pee-
neks. Peenendamiseks voib tarvi-
tada ka lihtsat liha-hakkmasinat voi
sellest  otstarbekohasemat marja-
pressi.

Uhel voi teisel viisil peenenda-
tud marjad jaetakse lahtise nouga
(segu vahete-vahel liigutades) vi-
lusse ruumi 3—4 pdevaks seisma.
Selle aja jooksul eraldub mahl kes-
tadest, mis sealt dra valatakse. Kéi-
rinud mahl saab eriti ilus ja tumeda-
varviline. Jargneb kurnamine ja
alalhoidmine. Marjapress. (Orig.)

Mahlade eraldamine kuumutamisega.

5. Keetmisega eraldamine. Puhastatud marjad voi tiikeldatud,
riketest puhastatud puuviljad pannakse vihese Kkiilma veega tulele.
Marjadele lisandatakse niipalju vett, et see neid vaevalt katab, kuna
puuviljad kaetakse korralikult veega. Neid
keedetakse viheldasel tulel kaane all segamata
20—30 min., kuni marjade varv, aroom ja hap-
ped Kkiillaldaselt vette imbunud. Kurnatakse
kohe voi lastakse kurnamata seista jargmise
padevani (12 t. — mahl saab kangem). Enne
kurnamist aetakse marjad ja puuviljad veel
kord kuumaks (soodustab norgumist) ja kalla-
takse kurnale.

6. Aurutamise abil on voimalik mahla
= eraldada peamiselt marjadest.

Aurutamisseadeldis (vt. joon. lk. 30, iilal)
koosneb kolmest tihtsamast osast: vee- (joo-
nisel vasemal), kahekordse pohjaga marja-
(joonisel paremal) ja kattenoust (joonisel kes-
kel). Puhastatud marjad pannakse keskmisse,
augulisse restiga marjanousse, mis voimaldab mahla dravoolu restialuse
pohjas oleva avause kaudu.

Marjanou pannakse veega tdidetud alusele, nii et esimese mahla-
avaus viimases oleva juhtmega kokku langeb. Molemad noud kaetakse

Marjapress. (Orig.)
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kolmanda suuremaga, mis seatakse kummuliasendis alumistele. Kogu

Aurutamisseadeldis. (Orig.)

aparaat asetatakse suurele tulele.
Vee keemahakkamisel tekib aur, mis
vilja ei padse kindlalt peale aseta-
tud kupli alt. Nii osalt kuumuse ja
rohu mojul valgub mahl marjadest
valja, mis ldbi vastava seadeldise
kohe héastipuhastatud, kuivadesse,
kuumadesse pudelitesse juhitakse.
Soovitatav on mahla veel pudelitega
koos pastoriseerida. See mahla-
saamise viis on kohane suuremale
majapidamisele.

Mahlade kurnamine.

Eespool-kirjeldatud mahlaeraldamisviisidega kiib enamasti kaasas
mahla kurnamine. Kurnamiseks vdib tarvitada tihedamat johv-
s 0 ela voi horedamast linasest voi puuvillasest riidest valmistatud k o t t i,

mis varustatud vastavate kinnitus-
nooridega. Otstarbekohasem eel-
mistest on horedast riidest mahla-
kurnamise riatt, mis kinnita-
takse kummuliseatud tooli véi tabu-
reti jalgade kiilge. Rétt koidetakse
iga jala kohalt eraldi, tugevasti, nii
et lahtilibisemist karta pole. Kurna-
misriie voi kott kastetakse enne tar-
vitamist keeva voi kuuma vette pu-
hastamise otstarbel. Libiimbumine
peab toimuma pikkamooda, peale
surumata ja segamata. Kurnale jaa-
nud sadet voib veel iimber tootada
jarelmahlaks, mida kohe tarvitatakse
voi lilhemat aega alal hoitakse. Kur-
namisratt voi -kott loputatakse kohe
peale tarvitamist kiilma veega ja
pannakse keeva vette likku.

Mahla kurnamine.

Mahlade sidilitamine toorelt.

(Orig.)

Kurnatud mahla siilivuse kindlustamiseks on tarvilik temast havi-
tada bakterid ja seened, mis kutsuvad esile kddrimist ja rikkinemist. Peale
selle tuleb mahl alal hoida 6hukindlalt nii, et vilisohust bakterid ja see-

ned uuesti mahlasse ei pédseks.
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Koige vaartuslikum on mahl toorena, nagu teda saame puuviljadest
ja marjadest, loomuliku maitse, aroomi ja vitamiinide sisaldusega.
Ideaalseim hoidmisviis oleks seega mahla veelkordne kurnamine ldbi nii
tiheda filteraparaadi, mis eraldab koik kadrimisidud. Sellele
jargneb puhta mahla 6hukindlalt sulgemine suurematesse voi viiksema-
tesse noudesse. Koduses majapidamises ei saa aga sddrase kapitaalse
filteraparaadi kiisimus kone alla tulla, vaid peab piirduma viisidega, mis
kédttesaadavad.

1. Happe juurdelisamine. Hapetel on konserveeriv moju. Selleks
otstarbeks lisatakse mahladele juurde sagedamini viina- ja bensoehapet,
vottes 1 1 mahlale 10—20 g viinahapet ja 1 g bensoehapet. Hape lahus-
tatakse mahlas, mis kohe pudelitesse valatakse ja ohukindlalt suletakse.

2. Suhkru juurdelisamine. Toores, kiilmas mahlas sulatatakse nii-
palju suhkrut, et saadakse kontsentreeritud lahus (1 1 mahlale 1 kg suhk-
rut). Suhkur sulatatakse kiilmas ruumis, mahla tasa liigutades. On
suhkur sulanud, valatakse mahl kiiresti pudelitesse, mis kohe suletakse.

Mahlade siilitamine kuumutatult.

3. Pastoriseerimine ehk kuumutamine pudelitega. Kurnatud
mahl valatakse pudelitesse (kaelani). Pudelid korgitakse ja korgid koi-
detakse ja asetatakse vastava kaitsematerjaliga keedundusse (vt. steri-
liseerimisest lk. 20). Jargneb kuumutamine. Mahlas leiduvad kiirimis-
bakterid ja seened havivad juba 700 C temperatuuril 10 min. jooksul.
Séarasel kuumutamisel jadb mahlale alles enam-vahem ta loomulik vaar-
tus, samuti sdilivad vitamiinid. Temperatuuri kontrollimiseks jaetakse
iiks pudel sulgemata, kuhu asetatakse termomeeter. Parast kiimneminutist
kuumutamist suletakse otsekohe pudelid ja asetatakse peale vahest jahtu-
mist hoiuruumi.

4, Pastoriseerimine harilikus keedunous. Mahl kuumutatakse kas
suhkruga voi ilma (harilikus keedu-
nous) 700 C ja hoitakse seal 10 min.,
vahtu eraldades. Kuumutamist voib
toimetada otse lahtisel tulel, kuid pa-
rem on kuumutada kastrulit keeva-
veenous hoides. Puhtad pudelid téi-
detakse mahlaga ja suletakse ohu-
kindlalt.

5. Pastoriseerimine aparaadiga
~Sonnenborn”. Mahl juhitakse labi
aparaadi, mis keeva vette asetatud.
Mahla pealevool toimub reservuaa-

; e . % 3 Pastoriseerimisaparaat ,,Sonnenborn®.
rist 1abi vooliku kuumutajasse, mille (Orig.)



seadeldis sddrane, et seesmised kui ka vilised nouseinad keeva veega
kokku puutuvad. On mahla temperatuur soovitud aeg parajas korguses
olnud, juhitakse ta fiilemise vooliku kaudu puhastatud, kuivadesse, kuu-
madesse pudelitesse, mis kohe suletakse. (Kohane suuremale maja-
pidamisele.)

6. Mahlade keetmine. Kurnatud mahla vo6ib siilivaks muuta
keetmisega. Keetmine toimub suhkruga vo6i ilma. Mahla keedetakse suu-
rel tulel 5 min., vahtu eraldades. Valatakse kohe vastavalt ettevalmista-
tud pudelitesse, mis korgitakse ja lakitakse.

Toormahlad.

Punased sostrad I. Ained: 11 eraldatud mahlale 10 g viinahapet,
1 g bensoehapet (200 g suhkrut).

Valmist.: Mahl eraldatakse marjadest marjapressi abil ja lisa-
takse hape, mis enne vidiksemas osas mahlas sulatatud. Mahl valatakse
hastipuhastatud pudelitesse, mis kohe suletakse.

Punased sostrad II. Ained: Punaseid sostraid, vett katmiseks;
1 1 veele 10 g viinahapet; 1 1 kurnatud mahlale 1 kg suhkrut.

Valmist.: Puhastatud marjad peenendatakse ja valatakse iile
veega, milles lahustatud viinahape (mahla erald. 3, lk. 28). Mahl kurna-
takse, lisatakse juurde suhkur ja toimetatakse edasi, nagu kirjeldatud
mahla alalhoidmisviis 2, 1k. 31.

Vaarikad I. Ained: 1 1 pressitud mahlale 20 g viinahapet, 1 g
bensoehapet ja 500 g suhkrut.

Valmist.: Mahl eraldatakse marjadest mahlapressi abil (vt. mahla
erald. 1, 1k. 28), kurnatakse, lisatakse juurde lahustatud hape ja suhkur
(vt. happe ja suhkru juurdelisamine 1 ja 2, lk. 31).

Vaarikad II. Ained: 3 1 vaarikaid, 1 kg suhkrut; 1 1 mahlale
15 g viinahapet, 14 g bensoehapet.

Valmist.: Marjad laotakse nousse suhkruga vaheldumisi, mahl
eraldub imbumisel (vt. eraldamisviis nr. 2, lk. 28). Siilib happe mojul
(vt. alalh. nr. 1, 1k. 31).

Vaarikad III. A ined: Vaarikaid, vett; 1 1 veele 20 g viinahapet,
igale liitrile mahlale 1 kg suhkrut.

Valmist.: Puhtad marjad surutakse peeneks ja valatakse peale
puhas, keedetud, jahutatud vesi (vesi katab). Igas liitris vees, mis peale

.valatakse, lahustatakse 20 g viinahapet (vt. eraldamisviis happe mgjul
nr. 3, k. 28). Igale liitrile kurnatud mahlale voetakse 1 kg suhkrut (vt.
alalhoidmine suhkru lisamisel nr. 2, 1k. 31).

Maasikad I, II, III.  Maasikatest voib samuti kui vaarikatest kol-
mel viisil toorest mahla valmistada. Ainete vahekord, mahla eraldamis-
viisid ja alalhoidmisviisid nagu vaarikail I, II, I1I.
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Ounad. 1 | mahlale 2 g bensoehapet.

Valmist.: Hoolikalt loputatud, plekkidest ja uss1ka1kudest puhas-
tatud ounad aetakse ldbi pressi (vt. mahla eraldamisviis nr. 1, lk. 28).
Igale liitrile pressitud mahlale pannakse 2 g bensoehapet (vt. mahla alal-
hoid happe lisamisel nr. 1, 1k. 31). Mah! tdidetakse kiiresti histipuhasta-
tud kuivadesse pudelitesse, mis kohe suletakse. Mida vihem mahl 6hu kies
lahtiselt seisab, seda parem.

Rabarbrid. Rabarbrist valmistatakse samal viisil toorest mahla kui
ountest.

Karusmarjad. Ained ja valmistamine nagu Gunamahla puhul.

Pastoriseeritud ja keedetud mahlad.

Punase sostra mahl suhkruta. Mahl eraldatakse marjadest kas
mahlapressi abil ja kurnatakse (vt. eraldamisviis nr. 1, lk. 28) voi marjad
surutakse katki ja valatakse iile keedetud, jahutatud veega. Igale liitrile
veele, mis peale valatakse, voetakse 10 g viinahapet (vt. mahla erald. nr. 3,
lk. 28) voi aurupressi abil (vt. eraldamisviis nr. 6, 1k. 29). Mahl valatakse
voimalikult kiiresti pudelitesse; mida vihem ta lahtiselt seisab, seda
parem. Jirgneb mahla pastoriseerimine pudelitega (vt. alal-
hoidmisviis nr. 3, lk. 31).

Punase sostra mahl suhkruga. 1 | mahlale 400 g suhkrut. Mahl
eraldatakse marjadest kddrimisel. Marjad surutakse peeneks ja jietakse
katmata seisma 3—4 pdevaks (mahla eraldamisviis nr. 4, lk. 29). Eraldada
voib veel keetmisega. Puhtad marjad pannakse vihese veega tulele
(vt. keetmisega erald. nr. 5, lk. 29). Kurnatud mahlale lisatakse suhkur
ja kuumutatakse-pastoriseeritakse harilikus keedundus (alalh. nr. 4,
Ik. 31) v6i keedetakse (alalh. nr. 6, k. 32). Kuum mahl valatakse kohe
histipuhastatud pudelitesse, mis kohe suletakse.

Vaarikamahl suhkruta. V alm.: Mahl eraldatakse marjadest auru-
pressi abil (vt. eraldamisviis nr. 6, 1k. 29). Eraldatud mahl pastoriseeri-
takse pudelitega (vt. alalh. nr. 3, 1k. 31).

Vaarikamahl suhkruga I. 3 1 vaarikaid, 1 kg suhkrut.

Valm.: Marjad laotakse nousse vaheldumisi suhkruga (vt. mahla-
~ erald. nr. 2, k. 28). Kurnatud mahl pastoriseeritakse pudelitega (alalh.
nr. 3, k. 31) harilikus keedundus (alalh. nr. 4, lk. 31) voi keedetakse
(alalh.-viis nr. 6, k. 32). Pudelid tdidetakse ja suletakse kuumalt.

Vaarikamahl suhkruga II. 1 | mahlale 145 kg suhkrut.

Mahl eraldatakse kddrimisel. Marjad surutakse katki ja jietakse
2—4 paevaks katmatult vilusse ruumi (vt. eraldamisviis nr. 4, lk. 29),
lisatakse suhkur ja pastoriseeritakse voi keedetakse.

Pastoriseerimist voib toimetada pudelis (alalh. nr. 3, 1k. 31) voi hari-
likus keedundus (alalh. nr. 4, lk. 31). Mahla véib alal hoida keedetult
(alalh. nr. 6, 1k. 32).
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Maasikad. Maasikamahla valmistamine on koigiti sarnane vaarika-
mahla valmistamisega.

Ounamahl suhkruta. Mahl eraldatakse ountest pressi abil (erald.
nr. 1, k. 28). Hoitakse alal pastoriseeritult pudelitega (alalh. nr. 3, 1k. 31).

Ounamahl suhkruga. 1 1 mahlale 400 g suhkrut.

Mahl eraldatakse keetmisega. Ounad puhastatakse, tiikeldatakse ja
pannakse kiilma veega tulele (vt. erald. nr. 5, lk. 29). Kurnatud mahlale
lisatakse suhkur ja pastoriseeritakse harilikus keedunous (alalh. nr. 4,
lk. 31) voi keedetakse (alalh. nr. 6, Ik. 32). Pudelid tdidetakse ja suletakse
kuumalt.

Karusmarjad. Mahla valmistatakse nagu ountest.

Rabarber. Mahla valmistatakse nagu ountest.

Kirsid. 1 1 mahlale 400 g suhkrut.

Mahl eraldatakse kaddrimisel (erald. nr. 4, 1k. 29) voi keetmisel (erald.
nr. 5, lk. 29). Mahl pastoriseeritakse pudelitega (alalh. nr. 3, 1k. 31),
keedunous (alalh. nr. 4, 1k. 31) voi keedetakse (alalh. nr. 6, 1k. 32).

Pohlad. Mahl eraldatakse keetmisel (erald. nr. 5, 1k. 29) ja vala-
takse kohe peale keetmist ja kurnamist pudelitesse. Pohlamahla ei tar-
vitse pastoriseerida.

Musta ja valge séstra mahla valmistatakse nagu punase sostra
mahla (1k. 33).

VIII. Tarretised.

Tarretised on selged, siildisarnased hoidised, mis valmistatud puu-
viija- v0i marjamahlast pikemaajalisel keetmisel suhkruga. Nende
valmistamiskdik sarnaneb mitmeti mahlade valmistamisega. Puuviljad
ja marjad, millede mahlast valmistatakse tarretisi, ei tohi olla iilikiipsed
(nagu hariliku mahla valmistamisel), sest pooltoores olekus sisaldavad
nad rohkem tarretusainet. Tarretusaine sisaldus mitmesugustes marja-
des ja puuviljades on erinev. Nii peetakse paremateks tarretisemarjadeks
punaseid, musti ja valgeid sostraid, pohli, karusmarju ja puuviljadest

o6unu (eriti head on dunakoored). Vaarika ja maasika mahl ei anna ise- |
seisvalt head tarretist, seepérast on soovitav neid segada sostardega. |
Tarretiste valmistamisel mahlu eraldatakse puuviljadest ja marjadest |

kas keetmisega, suhkrusse immutamisega v0i pressimisega ja toorelt
norutamisega (kddrinud mahlast ei saa tarretist). Kurnatud mahla
juurde lisatakse suhkur (1 1 mahlale 750 ¢ — 1 kg suhkrut), mis kiilmas
lahuses sulatatakse, ja pannakse siis keema tasasele tulele. Keedetakse

ilma kaaneta ja segamata, vahete-vahel vahtu korvaldades, kuni tarre- |
tiseproovini. Selleks tilgutatakse keedetavat mahla kiilmale pinnale |
(taldrikule voi metallile) ; valgub see kohe kiiresti laiali, siis on tarvis |
veel keeta. Tarretis on valmis, kui proovitilk kohe paksemaks muutub |
ja kiiresti laiali ei valgu. Kboige olulisemaks valmimise tunnuseks vaib |
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pidada Ohumullikeste liikumist keedetavas mahlas. Tarretis on valmi-
mas, kui viljavoolavad ohumullikesed moodustavad nou pohjast kuni
pinnale viikesed sambakesed, millede ilmumisest peale keetmine kestab
veel 10 minutit. Tarretis onnestub hésti, kui valmimise aeg oieti taba-
takse, vastasel korral voib juhtuda, et hoidis muutub venivaks voi ei
tardu tildse.

Tarretised kui dekoratiivsed hoidised on hinnatud majapidamises
mitmesuguste toitude kaunistamisel. Eriti ilusad on oma virvilt duna-
koore tarretis (kuldkollane), rohelise karusmarja (heleroheline) ja valge
sostra (helekollane) tarretis. Nii ei ole iiksikute tarretiste hulk seda-
vort tdhtis, kui just palju erinevaid virvitoone hoidiste tagavarades.

Mitmesuguseid tarretisi.

1. Ounatarretis. Ained: Ounamahla keetmiseks vdetakse pool-
tooreid ounu vo6i 6unakoori ja veidi vett. Igale liitrile mahlale 34—1 kg
suhkrut.

Valmist.: Ounad loputatakse, tiikeldatakse ja puhastatakse iga-
sugustest riketest. Nii ettevalmistatud 6unad, samuti koored, ei tohi kana
seista, vaid neid peab kohe iimber téotama (muidu lihevad pruuniks ja
tarretis omandab tumeda vérvi). Ounad ja koored pannakse vihese
veega (nii et vesi katab) keema viheldasele tulele. Keedetakse kaane all
liigutamata 20—30 min. Nou jdetakse seisma jargmise pidevani (12 t.).
Mahl kurnatakse, lisatakse 1 1 mahlale 750—1000 g suhkrut, mis tuleb
iles sulatada enne tulele asetamist. Jirgneb keetmine tulel ilma kaa-
neta ja segamata, vahete-vahel ainult vahtu eraldades, kuni tarretise
proovini.

2. Punase soOstra tarretisI. Ained: Punaseid sostraid, dige vihe
vett. 1 1 mahlale 3,—1 kg suhkrut.

Valmist.: Vartest puhastatud ja kiiresti iileloputatud marjad
pannakse vidhese veega (vesi katab keedundus 14 marjadest) keema.
Mahla eraldamine ja kurnamine, suhkru lisamine ja tarretiseks keetmine
nagu nr. 1.

3. Punase sostra tarretisII. Ained: 114 1 puhastatud punaseid
sostraid, 1 kg suhkrut.

Valmist.: Puhastatud marjad laotakse keedundusse vaheldumisi
suhkruga ja lastakse seista jargmise pdevani. Keedundou pannakse tasa-
sele tulele ja keedetakse pikkaméoda, vahtu eraldades, kuni marjadel olev
vedelik annab o0ige tarretiseproovi. Selle valmistusviisi paremuseks on
liithem keetmisaeg, vorreldes eelmistega. Marjad valatakse koos tarretise
lahusega soelale, viljanorgunud lahus valatakse purkidesse. Soelale j#a-
nud marjad keedetakse veel veega 1dbi ja valmistatakse jarelmahlaks.
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4. Toores punase sdstra tarretis. Ained: Punaseid sostraid.
1 1 mahlale 1 kg suhkrut.

Valmist. I: Puhastatud marjad pannakse vaabatud savinduga
soojemasse kohta ja lastakse seista 50—600 C temperatuuris paar tundi.
Valatakse siis norguma ritile voi kotti. Et mahl paremini eralduks, on
tarvilik rohumine. Kurnatud mahlale lisatakse suhkur, mis pikkamooda
kiilmas ruumis puulusikaga liigutades sulatatakse. Liigutama peab
pikkamo6oda (nii kestab suhkru sulamine kuni 2 t.), vastasel korral (kiire
kloppimisega) muutub tarretis vahuliseks ja segaseks. :

Valmist. II: Puhastatud marjad aetakse 1ibi marjapressi. Lisa-
takse ja sulatatakse suhkur eespool-kirjeldatud viisil. Siin jaadb tarre-
tise hulka ka sade (marjaliha), mille tottu hoidis jadb segaseks, l&bi-
paistmatuks.

5. Karusmarja-tarretis. Valmistamiseks tarvitatakse tooreid marju.
Valmistamine sarnane dunatarretisega nr. 1. Karusmarja-tarretis jaab
varvilt heleroheliseks voi kuldkollaseks, olenedes sellest, kas marjad, mil-
lest keedetud tarretise mahl, on valminult punased véi rohelised.

6. Valge sostra tarretis. Valmistatakse nagu punase sostra tar-
retis nr. 2, 3 voi 4. Valge sostra tarretis jadb ilusaks helekollaseks.

7. Valged sostrad vaarikatega annavad aromaatse ja ilusa hele-
roosavarvilise tarretise. Valmistamine nagu nr. 2, 3 voi 4.

8. Punased sostrad maasikatega. Valmistamine nagu nr. 2, 3 voi 4.

9. Pohlatarretis duntega. @ Valmistamine nagu nr. 1.

10. Musta sostra tarretis. Valmistamine nagu nr. 2, 3 voi 4. Neile
lisatakse vaid veidi enam vett. Musti sostraid voib segada valgetega, et
tarretise viarvitooni muuta.

11. Kirsitarretis. Ained: Kirsse, vett. 1 1 mahlale 750—1000 g
suhkrut.

Valmist.: Vartest puhastatud ja loputatud kirsid surutakse puu-
nuiaga vastavas nous peeneks, pannakse siis kiilma veega (vesi katab)
koos kividega tulele ja keedetakse nagu nr. 1 kirjeldatud.

IX. Marmelaadid.

Marmelaadide valmistamiseks voib tarvitada viiksema viirtusega
puuvilju ja marju. Lihtsamaks marmelaadiks voib kasustada isegi mah-
lade kurnamisel ritile jainud koori ja sadet. Marmelaadide valmistami- |
seks voib korraga iiht marja- voi puuviljaliiki kasustada, kuid v6ib iihen- |
dada ka 2—3 eriliiki, mis annavad iisna hiid virvi- ja maitsekombinat- |
sioone. Valmistada voib kahesugust marmelaadi: 1) voidemarme- |
laadi ja 2) tiikk-marmelaadi. ‘
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Neist esimene on majapidamises hinnatud kui hea tiite- ja katte-
aine kookidele ning voidmiseks leivale ja saiale. Tiikk-marmelaad on
otstarbekohane kaunistamiseks ja maiustuseks.

Voidemarmelaad.

Valmistamisviis ja abindud. Marjad ja puuviljad, milledest mar-
melaadi valmistatakse, puhastatakse igasugustest riketest ja muudetakse
pehmeks kas dige vihese veega keet-
misega, aurutamisega (oun, korvits)
voi kiipsetamisega. Aurutamiseks on
hea tarvitada aedviljaauruta-
j at, mis koosneb kahest noust: alu-
misest veenoust ja pealmisest kaa-
nega kaetavast augulise pohjaga aed-
viljanoust. Noud asetsevad kindlalt
iiksteisel. Alumises nous vee kee-
misel tekkinud auru mojul muutuvad
aedviljad pehmeks, ilma et nad otse-
selt veega kokku puutuksid. Aed- Aedviljaaurutaja. (Orig.)
vilja aurutamiseks on viga otstarbe-
kohane kasustada nousse pandavat alust (vt. lk. 20).

Pehmeksmuudetud viljad surutakse ldbi hariliku niin- voi joh v-
pohjaga soela. Surumiseks on hea tarvitada puhast laiapohjalist
puulusikat; too edeneb joudsamalt, kui surutavad ained on veel
soojad.

Libi soela hoorumisel saadud puu- voi aedviljasegule lisatakse suh-
kur (1 1 segule 300 g — 1 kg suhkrut), mille méair oleneb keedetavast
ainest ja keetmisajast. Suhkur sulatatakse kiilmas segus ja asetatakse
siis keema viheldasele tulele. Keetmine kestab 30 min. — 1 tund, kuni
vesi vihemaks auranud, keedetav aine paksemaks ja ldikivamaks muutu-
nud ja taldrikule v6i monele muule kiilmale pinnale tilgutades kohe pak-
semaks muutub. Kogu keemise ajal peab segu lusikaga liigutama, vas-
tasel korral korbeb voie kergesti pohja.

Voietele tarvitatakse sageli maitseks sidrunikoort voi -essentsi. Uksi-
kutele koogivilja-marmelaadidele, milles loomulik hape puudub, lisanda-
takse sidrunihappe kristalle.

Maitseained pannakse alles siis juurde, kui keemine Iopetatud. Val-
mis marmelaad valatakse kuumalt purki voi kindlasse, pidrgament-
paberiga vooderdatud kasti. Jahtudes tekib marmelaadi pinnale kéva
nahkne kaitse- ehk kattekiht; purgid suletakse samuti nagu keedisendud.

1. Ounamarmelaad. Ained: 1 1 libi sdela hodrutud Gunasegule
500—750 g suhkrut, 1 g bensoehapet.

37



Valm.: Loputatud ja vigadest puhastatud tiikeldatud Gunad kee-
detakse, aurutatakse voi kiipsetatakse ja surutakse soojalt ldbi soela.
Lisatakse méadratud suhkruhulk ja keedetakse marmelaadiproovini.

2. Ouna ja sostra marmelaad. Ained: Vigadega ounu, mahla
kurnamisel ratile jaanud sostrakesti, 1 1 segule 14 kg suhkrut.

Valm.: Loputatud, vigadest puhastatud ja tiikeldatud dunad pan-
nakse sostrakestadega keedundusse ja lastakse viheldasel tulel keeda.
kuni nad on ldbi séela surutavad. Surutud marja- ja dunasegule lisatakse
ettendhtud suhkruméir ja keedetakse marmelaadiproovini.

3. Ounakoore ja sostra marmelaad. Ained: Vordselt ouna-
koori ja sostraid; 1 1 surutud segule 14 kg suhkrut.
Valmistamine nagu nr. 2.

4. Korvitsa ja pohla marmelaad. Ained: 1 1 korvitsatiikke
(korvitsasalati tiikeldamisel jadnud kindla kujuta tiikid), 2 1 pohli, 1 1 1&bi
soela surutud segule 500—750 g suhkrut.

Valm.: Korvitsa tiikid aurutatakse voi keedetakse poolpehmeks
ja segatakse siis ldbi soela surutud pohlade juurde. Keedetakse antud
suhkrumiéraga, kogu keemise ajal tasa liigutades. Keemisel peab kéor-
vits tditsa peeneks muutuma.

5. Porgandimarmelaad. Ained: 2 1 porganditiikke, 1 1 segule
14 kg suhkrut, 2 tl. kristall-sidrunihapet, sidrunikoort véi essentsi.

Valm.: Puhastatud, tiikeldatud porgandid aurutatakse pehmeks ja
surutakse ldbi soela. Lisatakse suhkur ja keedetakse marmelaadiproovini.
Enne tulelt votmist pannakse sidrunihape, mis viheses vees lahustatud,
samuti riivitud sidrunikoor vo6i -essents. Marmelaad saab viaga kauni-
varviline,

6. Karusmarjamarmelaad. Ained: Poolvalmis karusmarjad,
veidi vett, 145 1 1dbi soela surutud segule 500 g suhkrut.

Valmistamine nagu nr. 1 (ounamarmelaad).

7. Rabarbrimarmelaad. Ainete vahekord ja valmistamine sarnane
karusmarjamarmelaadiga. Rabarbrimarmelaadile v6ib sidrunikoort vai
-essentsi maitseks lisandada. :

8. Murakamarmelaad. Ained: Murakaid, 1% 1 libi séela suru-
tud segule 300 g suhkrut.

Valm.: Héstivalminud murakad puhastatakse, keedetakse dige
vihese veega pehmeks ja surutakse siis ldbi soela. Lisatakse tarvilik
suhkruméér ja keedetakse marmelaadiproovini. Murakamarmelaad on
eriti heamaitseline.

9. Aedmaasika ja punase sostra marmelaad. Ained: 2 1 puna-
seid sostraid, 1 1 maasikaid, 1 1 surutud segule 750 g suhkrut.

Valm.: Sostrad keedetakse viheldasel tulel ilma veeta pehmeks,
surutakse lédbi sdela. Lisatakse tarvilik midir suhkrut ja puhastatud
maasikad ning keedetakse marmelaadiproovini.
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10. Tomati ja Guna marmelaad. Ained: 2 osa dunu ja iiks osa
punaseid tomateid, 1% 1 segule 300 g suhkrut, veidi sidruniessentsi.

Valm.: Puhastatud 6unad ja tomatid keedetakse ilma veeta dige
tasasel tulel téitsa pehmeks, surutakse libi sdela, lisatakse tarvilik
suhkruhulk ja keedetakse marmelaadiproovini.

Tiikk-marmelaad.

Tiikkmarmelaadi valmistamise kiik on iildiselt sarnane voidemarme-
laadi valmistamisega. Aine valikul tuleb rohkem rohku panna nen-
dele, mis loomulikult sisaldavad enam tarretusainet; ka peavad ained
vidrtuselt ning virskuselt olema paremad kui voidemarmelaadi puhul.

Tiikk-marmelaadi valmistamisel lisatakse segule juurde kunst-
likke tarretusaineid, millest tavalisim on agar-agar, mis miiiigil
koloniaalkauplustes. ?

1. Ouna tiikkk-marmelaad. Ained: 14 1 1dbi soela surutud ouna-
segule 300 g suhkrut, 10 g agarit.

V alm.: Puhastatud, tiikeldatud 6unad aurutatakse pehmeks, suru-
takse 1dbi sdela, lisatakse juurde suhkur, kiilma veega loputatud agar ja
jaetakse 1 tunniks seisma. Jargneb keetmine tasasel tulel, mis kestab
kuni 1 tund v6i marmelaadiproovini. Kui taldrikule tilgutatud proov
kohe kovemaks muutub, on marmelaad valmis.

Valmis keedis kallatakse 1 em paksuse korrana hanguma laiale vaag-
nale voi tasasele pinnale, mis kaetud pargamendi voi vahapaberiga, ia
jéetakse 24 tunniks tuuletombusse tahenema.

Edasi tiikeldatakse marmelaad nurgelisteks, iimmargusteks jne. tiik-
kideks, tarvitades selleks otstarbeks viikest vormi vo6i sdmpratast.
TUksikud tiikid veeretatakse suhkrus ja jidetakse 1—2 péevaks lahtiselt
seisma. Peale seda pakitakse kasti, pannes iga iiksiku korra vahele
pargament- voi vahapaberit.

2. Korvitsa tiilkk-marmelaad. Ained: 1 1 Ildbi soela surutud
korvitsasegule 500 g suhkrut, 20 g agarit, 10 g sidruni-kristallhapet,
sidrunikoort voi -essentsi.

Valm.: Valmistamine nagu nr. 1. Keetmise lopetamisel lisanda-
takse viaheses vees sulatatud hape ja maitseaine. Edaspidine tahenda-
mine ja tiikeldamine nagu nr. 1.

3. Porgandi tilkk-marmelaad. Ained: 146 1 ldbi soela surutud
porgandisegule 400 g suhkrut, 10 g agarit, 1 tl. sidruni-kristallhapet.

Valmistamine nagu nr. 1.

4, Vaarika tiilkk-marmelaad. Ained: 2 1 vaarikaid, 1 kg suhk-
rut, 20 g agarit.

Valm.: Puhastatud vaarikad surutakse peeneks, pannakse juurde
kiilma veega loputatud agar ja jdetakse 1 tunniks seisma. Enne tulele
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panemist sulatatakse suhkur ja asetatakse siis keema viheldasele tulele.
Keedetakse liigutades kuni marmelaadiproovini, mis kestab umbes tund
aega. Edasi toimetatakse nagu nr. 1 (6una tiikkk-marmelaad). Histi
ohukindlalt, kuivamise eest kaitstud kastidesse pakitult véib marmelaadi
kaunis kaua siilitada.

5. Punase sostra ja vaarika voi maasika tiikkk-marmelaad. Ained:
2 1 punaseid séstraid, 1 1 vaarikaid véi maasikaid, 1 kg suhkrut, 10 g
agarit.

Valm.: Puhastatud punased sostrad hoitakse ilma veeta vihel-
dasel tulel, kuni nad kokku langevad. Surutakse siis 1dbi soela, lisatakse
loputatud agar ja jidetakse 1 tunniks seisma. Enne tulele asetamist sula-
tatakse suhkur, mis segatakse juurde vaarikatele voi maasikatele, ja kee-
detakse marmelaadiproovini. Tarvitades vaarikaid, véib neid ka koos
sostardega keeta, ldbi sbela suruda ja nii eraldada tiilikad seemned.

X. Siiruphoidised ehk keedised.

Selle viisi puhul hoitakse puuvilju ja marju véimalikult tervetena
voi kaunite tiikkidena (puuvili) kontsentreeritud suhkrulahuses — sii-
rupis. , Seepdrast on marjade valikul tihtis, et need oleksid ilusad, ter-
ved, dsja nopitud ja mitte iilikiipsed. Siiruphoidise marjade valikul on
tahtis veel sordi kiisimus, sest ainult iiksikud sordid tididavad vastavalt
noudeid viarvi, maitse ja katkikeemise suhtes.

Keedunou. On soovitav, et keedunou oleks kujult madalam ja laiem
ning valmistatud sddrasest materjalist, mis keetmisel iihendusi ei anna
Ja keedise maitset ei riku. Neile nouetele vastavad héastipuhastatud
valgevasest, alumiiniumist vai terve emailiga keedundud. Eriti head ja
kattesaadavad selleks otstarbeks on laiad, madalad emailitud kausid
(tugevamad, paksemad), mis muretsetud ainult marjakeetmise otstar-
beks. Vahu korvaldamiseks voib tarvitada puhast, dhukest puulusikat,
samuti hobe-, alumiinium- voi viga otstarbekohast viikest emailitud
vahulusikat.

Valmistamisviis I. Antud suhkrust ja veest keedetakse, pealekogu-
nenud vahtu eraldades, siirup. Siirup on valmis, kui selle tilk kiilmale
taldrikule tilgutatult aeglaselt laiali valgub v6i kui siirup viljatdstetud
lusikat histi katab. Siirupist lusikapohja kergesti kiilmale pinnale vaju-
tades ja eemaldades moodustab valmis siirup niidid. Siirup jahutatakse
enne marjadele lisamist, sest vastasel korral puruneksid érnad, mahla-
sed marjad.

Keetmist toimetatakse nn. jiark-jargulisel keetmisel. Marju ei
segata keemise ajal lusikaga, vaid keedundud raputatakse ringlevate
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votetega, kusjuures vaht keedise pinna keskele koondub, kust teda hol-
pus korvaldada. Nii jargneb iga 4—5 min. keemisele nou raputamine
ja vahu korvaldamine, kuni vahtu enam ei ilmu. Ei ole tarvilik, et kogu
keemise aeg vahtu riisutakse, mil asjatult marju liigutatakse ja mis
segab keetmisel vahetegemist keemis- ja marjavahu vahel. Keetmist
korratakse 5—6—8 korda, olenedes marjade liigist.

Valmistamisviis II. Antud suhkur ja marjad laotakse keedunodusse
voi kaussi kihiviisi nii, et alumine ja pealmine kiht oleks suhkur. Keet-
mine, mis on samasugune, nagu esimeses valmistamisviisis, peab jarg-
nema 12-, hiljemalt 24-tunnisele seismisele. See valmistamisviis on
kohane mahlastele, 6rnakestastele marjadele juhul, kui marju pole voi-
malik kohe keeta, vaid neid jargmise pidevani voi veidi kauem peab
hoidma.

Purkide tditmine. Purkide suuruse médrab tarvitaja; viiksemale
perele on soovitatavamad vidiksemad ja suuremale vastavalt suuremad
purgid. Ilusad on valged 1—1146—2 1 suurused keedisepurgid, mis enne
tarvitamist hésti puhastatud. On keedis valmis, jargneb purkide tait-
mine; see voib toimuda kuumalt (steriilsena kuuma purki) voéi jahtu-
nult. Kuumalt purgi tditmisel on sidilimisele ulatuv tdhtsus, kuid siin
ei jaa purgi sisu viliselt iihtlaseks: marjad kerkivad enam pinnale. Las-
takse keedis nous jahtuda, siis on tarvilik teda vahete-vahel liigutada,
et marjad iihtlaselt siirupiga kattuksid.

Keedise katmine. Purki tdidetud, jahtunud keedise pinnale on soo-
vitav asetada purgi soorile vastava suurusega piargament- voi tsellofaan-
kate, mis enne kastetud piiritusse voi
salitsiiiilhappe lahusesse. Liiga soo-
jades ja niisketes hoiuruumides voil:
kattepaberile valada ohukese korra
sula parafiini.

Purkide sulgemine. Sulgemis-
materjalina tarvitatakse pargament-
paberit ja tsellofaani. Purk kae-
takse kahekordse paberiga, mis te-
hakse enne vees mirjaks, kuivata- ®
takse puhta rati vahel kergelt iile ja =
pingutatakse siis héastipuhasta-
tud purgiservadele. Koidetakse nii,
et edaspidi purgi ja paberi vahelt
voimalikult vdhe v0i mitte sugugi Hoidisensude sulgemine tsellofaaniga.
ohku purki ei pdise. Eriti hea on (Orig.)
selles suhtes tsellofaan, sest ta kleepub niiske purgi servadele ja kor-
raliku koitmise juures voib sddrast sulgemist lugeda ohukindlaks. Ka
voimaldab tsellofaan holpsat hoidiste kontrollimist. Tahtis on, et purgid
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enne hoiuruumi viimist pinnalt hoolikalt puhastatakse ja sildikesega
margitakse.

Siiruphoidistena voib sdilitada koiki aia- ja metsamarju, samuti puu-
ja isegi mitmeid koogivilju.

Kui varemini pearéhk marjade alalhoidmisel pandi siiruphoidistele,
on nad viimasel ajal ikka enam ja enam asendatud steriilsete dhukindlate
hoidistega. — Suhkru ja marjade vahekord siiruphoidiste juures on rasku-
selt 1:3; — 1 ja mahult 1:1%4 — 1; kdikumine on tingitud keetmisviisist
ja keedetavast ainest.

Mitmesuguseid keediseid.

1. Aedmaasikakeedis I. Meil senikasvatatud sortidest on parimaks
konservimarjaks osutunud Ernst Preuss, keskmise suurusega, labi
tumepunane ja hapu maitsega maasikas.

Ained: 2 1 maasikaid, 1—11% kg suhkrut, 14 1 (2% dl) vett voi
punase sostra mabhla.

Valm.: Marjad puhastatakse, kui tarvilik, loputatakse kiiresti iile
suure veega ja tahendatakse. Suhkrust ja veest voi mahlast keedetakse
siirup, kuhu peale jahutamist lisatakse maasikad. Keedetakse keedise-
proovini valmistamisviis I jargi.

2. Aedmaasikakeedis II. Ained: 2 1 maasikaid, 1 kg suhkrut.

Valm.: Puhtad marjad laotakse nousse vaheldumisi suhkruga nii.
et alumine ja pealmine kord oleks suhkur. Jietakse seisma 12—24 tun-
niks, millele jargneb keetmine proovini. Keedise valmistamisviis II.

3. Metsmaasikakeedis. Ained: 11 marju, 500—750 ¢ suhkrut,
114 dl vett (150 g).

Valmistamine sarnaneb esimese valmistamisviisiga.

4. Vaarikakeedis I. Ained: 2 1 vdarikaid, 1—114 kg suhkrut,
14 1 vett.

ValmistamisviisI. Vaarikaid ei loputata kunagi enne keetmist.

5. Vaarikakeedis II. Ained: 1 1 vaarikaid, 500—750 g suhkrut.

ValmistamisviisIIL

6. Vaarika ja musta sostra keedis. Ained: 1 | vaarikaid, 1 i
musti sostraid, 1 kg suhkrut, 14 1 vett.

Valm.: Suhkrust ja veest keedetakse siirup, lastakse veidi jahtuda
ja pannakse juurde sostrad, mis enne loputatud, paar min. soelaga kee-
vas vees hoitud ja tahendatud (kuivanud 6Gieosi ei ole tarvis dra loigata).
Sostraid lastakse 2—3 korda iiles keeda, vahtu eraldades, siis alles lisa-
takse vaarikad ja keedetakse proovini. Valmistamisviis I.

7. Karusmarjakeedis (valminud marjad). Ained: 1 1 marju,
500 g suhkrut, 114 dl vett (150 g).
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V alm.: Valminud marjad puhastatakse 6ie- ja varreotstest, lopu-
tatakse ja pannakse pisut jahtunud siirupisse, mis keedetud veest ja
suhkrust. Edasi toimetatakse kirjeldatud valmistamisviis I jargi.

8. Karusmarjakeedis (toored marjad). Ained: 1 ! puhasta-
tud marju, 500 g suhkrut, 114 dl vett, 14 dl piiritust (150 g vett, 50 g
piiritust), 2 kirsilehte, 14 vanillikauna.

Valmist.: Selleks kohane on roheline pudelmari. Taiskas-
vanud, kuid mittekiipsed marjad puhastatakse 6ie- ja varreotstest, lopu-
tatakse ja poolitatakse pikuti. Siis eraldatakse seemned, marjapooled.
kirsilehed ja vanillikaun pannakse emailitud voi vaabatud savinousse ja
peale valatakse piirituslahus. Marjad jdetakse kaetult seisma jiArgmise
pidevani, s. 0. 12—24 t. Edasi keedetakse antud suhkrust ja vedelikust, mis
marjadelt valatud, siirup, lastakse see veidi jahtuda ja lisatakse siis
marjapooled, ning keedetakse, kuni marjapooled helkima hakkavad ja
vahtu enam ei ilmu. Nii jddvad marjad ilusaks, terveks ja virvilt rohe-
liseks. Purki pannes eraldatakse kirsilehed, kuna vanillikaun jaab kee-
disesse. Valmistamisviis I.

9. Rabarbrikeedis. Ainete vahekord ja valmistamine nagu
karusmarjakeedisel (nr. 7).

10. Kirsikeedis. Ained: 1 1 kirsse, 750 g suhkrut, 14 1 vett.

Valm.: Kirsid loputatakse ja keedetakse kividega voi ilma. Kivi-
dega keetes jaetakse kirsile kiilge osa
varrest, mis enne iile kraabitakse.
Kivide ja vartega kirsid on head tar-
vitada kaunistamiseks. Soovitakse
kive eraldada, siis on selle holbusta-
miseks vidike vedru. Eraldatud ki- ; g
-vid pannakse vihese veega keema. -, e
Antud suhkrust ja kivide keetmise = - '
veest valmistatakse siirup, lastakse o gy
viimast veidi jahtuda, lisatakse siis
kividest puhastatud kirsid ja keede-
takse, kuni vahtu enam ei teki. Valmistamisviis I. Keedisele voib juba
keetmise ajal moned kivist puhastatud seemned (tuumad) lisada, osalt
maitseks, osalt kaunistuseks.

- g;.. / %

Kirsikivide eraldaja. (Orig.)

11. Ploomikeedis. (Liivimaa kollane munaploom). Ained: 11
ploome, 500 g suhkrut, 114 dl vett.

Valm.: Antud suhkrust ja veest keedetakse siirup. lastakse selle!
veidi jahtuda ja lisatakse juurde kooritud ploomid. Ploomide koorimise
hélbustamiseks kastetakse need pooleks minutiks soelaga keeva vette ja
kooritakse kiiresti. Otstarbekohane on siirup valmis keeta, et ploomid
kooritult ei seisaks (muutuvad pruuniks). Ploome voib keeta ka koo-
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rega, kuid siis on parem, et ploomikoor torgitaks tihedalt augukesi téiis
(kaitseb koore Iohkemist). Valmistamisviis I.

12. Kreegikeedis. Ainete vahekord ja keetmine nagu ploomikee-
disel, kuid kreeke ei ole tarvis koorida.

13. Ounakeedis. Ained: 1 I kooritud, tiikeldatud &unu, 1fop—
34 kg suhkrut, 1145 dl vett.

Valm.: Keediseks on kohased hapud taliunad. Hea keedise annab
Tartu roosoun.

Ounad kooritakse, tiikeldatakse ja puhastatakse nii, et tiikid oleksid
koik iihtlased ja viliselt kaunid. Ounatiikid asetatakse voimalikult kiiresti
siirupisse, mis keedetud antud suhkrust ja veest. Siin on jéllegi otstarbe-
kohane siirup enne valmis keeta, et Sunatiikid lahtiselt ei seisaks. Kee-
detakse valmistamisviis I jargi.

14. Murakakeedis. Ainete vahekord ja valmistamine nagu vaarika-
keedisel T voi IT (nr. 4 ja 5).

15. Pohla ja 6una keedis. Ained: 1 1 pohli, 1 I tiikeldatud
ounu, 500 g suhkrut.

Valm.: Loputatud, puhastatud marjad pannakse suhkruga keema.
10 min. keemise jirel korvaldatakse vaht ja pannakse juurde kooritud,
tikeldatud ja puhastatud kaunid 6unaldigud. Keedetakse tasasel tulel
segamata, vahete-vahel keedundu raputades ja vahtu korjates, kuni kee-
dis valmis, v6i niikaua, kuni enam vahtu ei ilmu. Keetmine ja vahu kor-
valdamine valmistamisviis I jirgi.

16. Ounad pohlamahlas. Ained: 11 pohlamahla, 1 kg suhkrut,
2 1 puhastatud, tiikeldatud Gunu.

Valm.: Puhastatud pohlad keedetakse vihese veega, mahl kurna-
takse, lisatakse tarviline miir suhkrut ja keedetakse suhkruga 10 min.
Pannakse siis juurde kooritud, puhastatud ja kaunilt tiikeldatud Sunad
(soovitav talidunad) ja keedetakse, kuni dunad pehmed ja vahtu enam
ei ilmu.

17. Pirnid pohlamahlas. Ained: 11 pohlamahla, 1 kg suhkrut,
2 ] pirne.

Valm.: Puhastatud pohlad keedetakse vihese veega, mahl kurna-
takse, lisatakse tarviline méir suhkrut ja keedetakse 10 min. Soovitay
enne pirnide koorimist valmis keeta. Pannakse pisut jahtunud mahla
juurde kooritud pirnid, mille vars lilhemaks Iéigatud ja pehmest osast
kraabitud. Suuremaid pirne véib poolitada, viiksemad jaavad terveks.
Keedetakse, kuni pirnid pehmed. Viimased laotakse purki ja pohlamahla
keedetakse veel, kuni see vihemaks keenud ja kangemaks muutunud.
Tarvitatakse kaunistamiseks.

18. Sidrunipirnid. Ained: 1 kg suhkrut, 15 1 vett, 2 1 puhasta-
tud pirne, 1 tl. sidrunihapet, 10 tilka sidruniessentsi v6i iihe sidruni mahl
ja koor.

44




Valm.: Veest ja suhkrust keedetakse siirup. Lastakse pisut jah-
tuda ja lisatakse nr. 17 jargi puhastatud pirnid. Soovitav on siirup enne
pirnide koorimist valmis keeta, et voiks pirnid kohe peale koorimist ase-
tada siirupisse. Vastasel korral peab neid dddikavees hoidma, et saada
kaunist, heledavérvilist hoidist. Pirne keedetakse norgal tulel, kuni nad
pehmed, ning tostetakse siis purki. Siirupit keedetakse veel, kui see
tarvilik, pannakse siis juurde sidrunihape ja -essents vo6i sidruni mahl ja
koore pealmine kollane osa, mis ldigatud kitsasteks ribadeks. Siiraseid
pirne tarvitatakse peamiselt kaunistamiseks.

19. Porgandikeedis. Ained: 15 1 porganditikikesi, 300 g suhk-
rut, 114 dl vett, 1 tl. sidrunihapet ja 5 tilka sidruniessentsi voi iihe sidruni
koor ja mahl,

Valm.: Pestud porgandid aurutatakse poolpehmeks, puhastatakse
ja loigatakse kas hariliku voi simp-teralise aedviljanoaga kauneiks tiik-
kideks. Suhkrust ja veest keedetud siirupi juurde pannakse porgandi-
tiikid ja keedetakse pehmeks. Enne tulelt votmist lisatakse maitseained.
Tarvitatakse peamiselt kaunistamiseks, sest sddrast kaunist virvitooni
ei anna iikski eespoolnimetatud hoidis.

20. Rohelise voi vahaoa keedis (kaunistamiseks). Ainete vahe-
kord ja valmistamine nagu porgandikeedisel (nr. 19). Oakaunad puhas-
tatakse ja aurutatakse enne siirupisse panemist. Samuti voib tarvitada
vahaoa kaunu. Molemad, niihidsti kollane kui roheline uba, annavad
puhta kollase voi rohelise varvitooni.

XI. Toorhoidised.

Et puuviljad ja marjad on vaartuslikumad maitse, aroomi ja vitamii-
nide poolest loomulikus olekus, siis omab nende toorhoidmine erilist taht-
sust. Meil kasvavatest metsamarjadest on siiski moned marjaliigid sei-
lised (nagu johvikad ja pohlad), millede toorhoidmine ei tee raskus:i.
On leitud, et johvika piisivust kindlustab korge happe % ja pohlades lei-
duv bensoehappe mdju on konserveeriv (bensoehappest on tingitud poh-
lade eriline kibe maitse). Sellest ldhtudes on hakatud aromaatsetele aed-
marjadele juurde lisama kunstlikult happeid, kas tarvitades nim. mar-
jade mahlu v6i juurde lisades keemiliselt valmistatud bensoe- ja salitsiiiil-
hapet. Hapete lisamine on andnud iisna hiid tagajargi. Paraja happe-
méadra puhul jddvad marja omadused sarnasteks toorete omadega.
Liigne happehulk annab hoidisele 16ikava, terava maitse. Toor-(happe-)-
konservid on lubatud toiduks ainult tervetele inimestele.

Toorhoidiste valmistamiseks tarvitatagu ainult terveid, vastnopitud
marju. Umbertootamine toimugu kiilmas ruumis ja voimalikult kiiresti.
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1. Toores vaarikahoidis I. Ained: 2 1 vaarikaid, 1 g bensoe-
hapet, 300 g suhkrut.

Valm.: Vaarikad surutakse idbi sdela, lisatakse juurde lahustatud
benscehape ja suhkur ning liigutatakse puulusikaga jahedas ruumis
umbes 1% tundi, kuni suhkur sulanud. Tiidetakse kiiresti purk, mis
kohe kiiresti suletakse.

2. Toores murakahoidis I. Ainete vahekord ja valmistamine nagv
vaarikahoidisel I. Murakad. mida tarvitatakse toorhoidiste valmistami-
seks, peavad varre otsas kiipsema, jirelvalminud marjad ei anna head
hoidist.

3. Toores vaarikahoidis II. A ined: 3 I vaarikaid, 600 g suhkrut,
3 g bensoehapet.

Valm.: Puhastatud valitud marjad surutakse peeneks, lisatakse
suhkur ja lahustatud hape, ning liigutatakse tasa umbes 14 t., kuni suh-
kur sulanud. Téidetakse kiiresti purki, mis kohe suletakse.

k. Toores murakahoidis II. Ainete vahekord ja valmistamine
nagu vaarikahoidisel IT (nr. 3).

5. Toores murakahoidisIII. Ained: 1] pudeli tditmiseks 1 1 ilu-
said, valitud murakaid, iilevalamiseks 2 1 murakatest toorelt valjasurutud
mahla, kuhu 1% g bensoehapet lisatud.

6. Toores maasikahoidis. Ained: 2 I maasikaid, 1 kg suhkrut.
1 g bensoehapet.

Valm.: Hoidiseks voib tarvitada aed- voi metsmaasikaid. Puh-
tad marjad surutakse puulusikaga peeneks, lisatakse suhkur ja lahusta-
tud hape ning liigutatakse, kuni suhkur sulanud. Tiidetakse kohe purki,
mis kiiresti suletakse.

7. Toored mustikad pudelis. Terved, valminud mustikad pan-
nakse pudelisse. Peale valatakse keedetud, jahutatud vesi, milles lahus-
tatud bensoehape ( 11 vett, 1—11% g bensoehapet). Pudelid korgitakse
ja lakitakse.

8. Toored punased sostrad pudelis. Valminud, puhtad, kuivad
punased sostrad asetatakse hiastipuhastatud pudelitesse, mis kohe
korgitakse.

9. Toored vaarikad pudelis. Valitud vaarikad pannakse histi-
puhastatud pudelitesse. Peale valatakse keedetud, jahutatud vesi, kus
1 1 vees lahustatud 1—114 g bensoehapet.

10. Toored mahlad. vt. lk. 32.
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Koikide toorhoidiste juures margitud happe lahustamiseks tarvita-
takse pisut piiritust. Samuti on soovitav koiki toorhoidiseid enne purgi
sulgemist katta 2 em paksuse suhkrukihiga ja siis kinni kéita.

XII. Salatid.

Salatid on enamikus #d4dik- ja suhkurhoidised, kus alalhoidvalt
mojub nii iiks kui teine aine.

Need hoidised on maitseainetega keetmisel voi seismisel tugevasti
labiimmutatud marjad, puu- ja koogiviljad, kus keedetava aine loomulik
maitse on kas tditsa kadunud voi esineb lisanditest tugevasti muudetult.

Salatit lisandatakse mitmesugustele soojadele ja kiilmadele liha- ja
taimtoitudele kas puht maitse- voi dekoratiivainena. Sobiv salat iithe vo6i
teise toidu juures aitab palju tosta viimase maitset, ning selles scisabki
salati tdhtsus.

Addikas. Salati valmistamiseks on soovitatav tarvitada veini- voi |
viinadéddikat. Et veinidddikas on kallis, mojub see ka salati hinnale:
nii kuuluvad salatid iildse aine kvaliteedi kui ka lisandite poolest kalli-
mate hoidiste hulka.

Siin peaks kiill rohkem #dra kasustama kodusel teel valmistatud veini-
aadikat, mis on viadrtuslikum miiiigilolevast dadikast.

Veinidddika asemel (kuigi mitte nii hea) vo6ib tarvitada 30% &dadika-
ekstrakti, mis veega lahjendatud 8—10 korda (1 dl dadikaekstrakti, 8—
10 dl vett). Miiiigilolevat veinidadikat segatakse: 2 osa adddikat, 1 osa
vett voi 1 osa aadikat ja 1 osa vett.

Maitseained. Addikahoidiste keetmisel lisandatakse neile mitme-
suguseid maitseaineid, ndit. nelki, kaneeli, madaroigast, tilli, sibulat jne

Keedunou. Salati keetmiseks on soovitatav emailitud keedunou,
sest vask, alumiinium jt. metallid annavad keetmisel diddikahappega ker
gesti mittesoovitud iihendeid.

Valmistamisviis I. Lahjendatud aadikale lisatakse suhkur ja tei-
sed maitseained ja keedetakse 10 min. Pirast viheajalist jahtumist pan-
nakse hulka tarvilikult ettevalmistatud keedetav aine, mida siis vidhelda-
sel tulel hoitakse ilma kaaneta, keedundu vahete-vahel raputades ja vahtu
korvaldades, kuni salatiaine pehme. Salat tostetakse véimalikult ilma
vedelikuta purki. Keedunoéusse jainud lahus keedetakse, kuni see siirupi-
sarnaseks muutub, ja valatakse purkidesse salatile peale. Jahtunult koide-
takse purgid kinni nagu keedisepurgidki.

Valmistamisviis II. Puhastatud ja tarviliselt ettevalmistatud salati
ained pannakse nousse ja valatakse eelmisel viisil valmistatud lahus kuu-
malt peale, mille jarel ndu kaetakse. Peale 12-tunnist seismist vala-
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takse vedelik uuesti pealt dra, keedetakse 10 min. Nii korratakse keet-
mist ja iilevalamist, kuni salatiaine pehme. Ulevalamisviis on eriti hes
ornematest marjadest salati valmistamiseks.

Salateid voib valmistada marjadest ja puu- ning kodgiviljadest.

Marja- ja puuviljasalatid.

1. Paradiisiouna salat I. Ained: 2 | viikesi, punaseid paradiisi-
ounu, % 1 lahjendatud dédikat (14 veiniaddikat, 14 vett, voi 14 dl 30%
essentsi, 414 dl vett), 14 kg suhkrut, 10 nelki, tiikike kaneeli, pisut sidruni-
koort v6i 14 pudelit sidruniessentsi (miiiigil viikestes 5 em pikkustes
pudelites).

Valm.: Ilusad, valitud 6unad loputatakse puhtaks, varred 1oiga-
takse veidi liihemaks ja puhastatakse kraapides pealmisest pehmest kor-
rast. Et ounad paremini ldbi imbuksid ja nende koor ei katkeks, on soo-
vitav O6unakoor ldbi torkida, tarvitades selleks otstarbeks puutikku voi
roostevaba kahvlit. Ounad laotakse purki ja iile valatakse keev lahus,
mis valmistatud lahjendatud dddikast, suhkrust ja maitseainetest 10 min.
keetmisel. Nou kaetakse ja jietakse seisma 12 tunniks. Siis valatakse
vedelik Ountelt ja korratakse keetmist 10 min. Keev lahus valatakse
uuesti ountele, nou kaetakse ja jidetakse 12 tunniks seisma. Lahuse kuu-
mutamist korratakse 4—5 korda, kuni dunad tikukesega torgates tundu-
vad pehmed ja iildse omavad keenud ilmet. Viimast korda iile valades
peab lahus olema iisna siirupitaoline. Jahtunult koidetakse purgid. See
valmistamisviis on eriti hea viikeste, tumepunaste dunte alalhoidmiseks,
mis viga tundlikud keetmise suhtes. Nad jadvad ilusaks terveks ning
varvuselt kauniks.

2. Paradiisiouna salat II. Ained nagu nr. 1. Rohkem sobivad
suuremad, heledavérvilised paradiisiounad.

Valm.: Nr. 1 jargi ettevalmistatud 6unad pannakse lahjendatud
addikast, suhkrust ja maitseainetest keedetud lahusesse. Nou asetatakse
_véaga viheldasele tulele, ilma kaaneta, vahete-vahel raputades ja vahtu
korvaldades, kuni ounad puutikukesega katsudes tunduvad pehmetena.
Hésti norutatud ounad tostetakse purki, lahust keedetakse veel, kuni ta
siirupisemaks muutub, ja valatakse siis purki ountele, nii et viimased
oleksid korralikult kaetud. Purgid koidetakse jahtunult.

3. Rohelise karusmarja salat. Ained: 2 1 rohelisi, kiillalt tdiskas-
vanud karusmarju, 141 &dadikalahust (14 veinidddikat, 14 vett véi
145 dl 30% essentsi ja 414 dl vett), 14 kg suhkrut, nelki, kaneeli, sidruni-
koort voi -essentsi.

Valm.: Valmistada voib valmistamisviis I voi II jérgi.

4. Rabarbrisalat. Ained ja valmistamine nagu paradiisidunz
salat II.
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5. Sostrasalat. Ained: 2 1 punaseid voi valgeid sdstraid, 14 1
aadikalahust (14 osa veinidddikat, 145 osa vett voi 14 dl 30% e.ssents1 ja
414 dl vett), 14 kg suhkrut, maitseaineid, nelki, kaneeli.

Valm.: Ilusad, puhtad sostrakobarad pannakse purki. Edaspidine
valmistamiskéa'.ik nagu iildises kirjelduses valmistamisviis IT (vt. lk. 47).
Sostrakobarad on ilusad kaunistamiseks ja salatina kohased linnukiipsise
serveerimisel.

6. Ploomisalat. Ained: 21 viikesi, punaseid vdi kollaseid ploome,
14 1 lahjendatud aédikat (3 dl veinidadikat, 2 dl vett voi 14 dl 30% essentsi
ja 414 dl vett), 600 g suhkrut, nelki, kaneeli, ingverit.

Valm.: Ploomid loputatakse, koor torgitakse puutiku véi rooste-
vaba kahvliga auguliseks. Tarvitades kollaseid ploome vdib viimastel
koore iisna eraldada (selleks kastetakse ploomid minutiks keeva vette).
Lahjendatud dadikast, suhkrust ja teistest maitseainetest keedetakse
lahus. Ploomisalati valmistamisel voib tarvitada mitmekordse keeva
lahuse iilevalamisega immutamisviisi v6i pikaldasel kuumutamisel korraga
valmiskeetmist.

7. Kreegisalat. Ained ja valmistamisviisid nagu ploomisalatil
(nr. 6). Kreeke ei koorita, samuti ei tarvitse koort katki torkida.

8. Kirsisalat. Ained: 2 1 kirsse, 34 1 lahjendatud &adikat
(1% vett, 15 veinidddikat voi 34 dl 30% essentsi ja iilejddnud osa vett),
750 g suhkrut, 10 nelki, tiikike kaneeli.

Valm.: Kirsid loputatakse, varred loigatakse lilhemaks ja kraabi-
takse pealmisest pehmest korrast puhtaks. Lahjendatud &dzdikast ja
maitseainetest keedetakse lahus. 10 min. keemise jirel voetakse maitse-
ained vilja, lahust jahutatakse pisut aega ja pannakse siis kirsid hulka.
Hoitakse tasasel tulel ilma kaaneta, kastrulit vahete-vahel raputades, c%
kirsid iihtlaselt vedelikuga kattuksid. Nii hoitakse kirsse 70—759 tem-
peratuuris, s. 0. keemahakkamisel, kuni kirsid korralikult 14bi imbunud.
Harilikult kestab see 15—20 min. Kirsid norutatakse ja tostetakse
purki, lahust keedetakse, kuni ta omandab enam siirupist vialimust. Vala-
takse kuumalt kirssidele; purgid koidetakse jahtunult. Kirsisalat on
vaga kohane kaunistamiseks ja salatiks paremate lihatoitude juurde.

9. Pihlakamarja-salat. Ained: 1 1 pihlakamarju, 3 dl dadike-
lahust (2 dl veinidddikat, 1 dl vett voi 14 dl 30% essentsi ja 234 dl
vett), 400 g suhkrut, kaneeli.

Valm.: Marjad puhastatakse, nendest valatakse iile keev vesi ja
lastakse 10—15 min. seista. Vesi valatakse dra, marjad tahendatakse
ja pannakse lahusesse, mis keedetud dadikast ja maitseainetest. Keede-
takse tasasel tulel, kuni marjad kiillalt 1abi imbunud, viimased tostetakse
purki ja lahus keedetakse siirupisemaks, kui see peaks olema vajalik.
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10. Toores pohlasalat. 2 1 pohli, 300 g suhkrut, nelki, 2 tl. peent
kaneeli.

Valm.: Puhtad, kuivad pohlad segatakse suhkru ja maitseaine-
tega. Asetatakse siis purki, mis kohe suletakse.

11. Pohla- ja cunasalat. 2 1 pohli, 300—500 g suhkrut, 2 dl vett,
10—15 ouna, kaneelikoort, nelki.

Valm.: Puhastatud ja loputatud pohlad pannakse vee ja suhk-
ruga keema. Keedetakse 10—15 min., nou vahete-vahel raputades j:
vahtu riisudes. Hiljem lisatakse kooritud ja neljaks loigatud Hunad ja
keedetakse, kuni o6unad pehmed. Tostetakse kuumalt purkidesse voi
vaabatud savinoudesse, mis jahtunult kinni koidetakse.

12. Pohla- ja korvitsasalat. Ained: 21 pohli, 145 1 vo6i veid:
enam korvitsatiikke, 2 dl vett, 300 g suhkrut, nelki, kaneeli.

Valm.: Puhastatud, kaunilt tiikeldatud korvitsad kaetakse 12 tun-
niks diddikalahusega (lauadiddika kangune). Pohlad, vesi, suhkur ja teised
maitseained, samuti korvitsatiikikesed pannakse keema. Keemine kestab,
vahete-vahel nou raputades ja vahtu riisudes, 30—45 min.

13. Pohla- ja porgandisalat. Ained nagu nr. 12. Korvitsa asemel
voetakse porgandeid, mis kaunilt tiikeldatud ja enne poolpehmeks
aurutatud.

Kodgiviljasalatid.

1. Korvitsasalat. Ained: 3 1 korvitsatilkke, 1 1 lahjendatud
aadikat (14 veinidddikat, 14, vett voi 1 dl 30% aadikaessentsi ja 9 dl
vett), 145 kg suhkrut, tiikkike kaneelikoort, 10 tera nelki, viike tiikike
ingverit. '

V alm.: Puhastatud, kaunilt 16igatud korvitsatiikid pannakse nousse
ja valatakse iile dddikalahusega. Korvitsa tiikeldamiseks voiks tarvitada
sambulise teraga aedviljanuga voi viikest lusikanuga, millega suuremast
korvitsatiikist ilusad, iihtlased tiikikesed v6i kuulikesed loigatakse. 12-
tunnise seismise jiarel kurnatakse diddikas korvitsalt. Kurnatud lahusele
lisatakse suhkur, maitseained ja pisut lahjendamata veini- voi harilikku
aadikat. Lahust keedetakse maitseainetega 10—15 min., lisatakse siis
korvitsatiikid ja keedetakse viaheldasel tulel, kuni korvitsatiikid viikese
puutikukesega proovides tunduvad pehmed. On korvitsatiikid kiillaic
pehmed, tostetakse nad voimalikult ilma vedelikuta purki voi vaabatud
savinousse. Keetmislahust kuumutatakse, kuni see vidhenenud ja pakse-
maks muutunud, ning valatakse siis kuumalt korvitsatele. Noud koide-
takse jahtunult.
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2. Rohelise tomati salat. Ained: 1 kg enam-vihem iihesuu-
rusi, rohelisi tomateid; 1 1 vett, 3 sl. soola, 14 1 dddikalahust (3 dl veini-
aiadikat ja 2 dl vett voi 14 dl 30% essentsi ja 414 dl vett) ; 600 g suhkrut,
nelki, kaneeli, ingverit, sidrunikoort voi -essentsi.

Valm.: Loputatud tomatite pind torgitakse auguliseks, tarvitades
selleks puutikku voi roostevaba kahvlit. Veest ja soolast keedetakse
lahus, mis kuumalt tomatitele valatakse. Nad jaetakse siis 12 tunniks
seisma. Lahjendatud diddikast ja teistest maitseainetest keedetakse lahus,
millesse tahendatud tomatid lisatakse, ja keedetakse, nagu kirjeldatud
korvitsasalati puhul nr. 1. Kui keetmine Ilopetatud, pannakse juurde
maitseks veidi sidruniessentsi.

3. Sinepikurgid. 50 oige viikest hiliskurki (umbes 1 1), 14 1 vett,
3 sl. soola, 1 sl. sinepiseemneid, 50 g madaroigast, moni musta sostra leht.
tilli, 1% 1 d4adikalahust (4 dl veinidadikat, 1 dl vett v6i 14 dl 30% essentsi
ja 41% dl vett).

Valm.: Histipuhastatud kurgid laotakse nousse ja valatakse peale
soolalahus. Jargmisel pideval voetakse kurgid soolveest ja laotakse loen- '
datud maitseainetega kihikaupa purki. Peale valatakse keedetud, jah-
tunud diddikalahus, nii et viimane kurke katab. Peale on soovitav asetada
kerge vajutis. Sadrased viikesed, kangemaitselised kurgikesed on viga
kohased ratastena voi ribadena voileibade kaunistamiseks.

4. Aéddikakurgid. Ained: 50 valitud kurki, musta sostra lehti,
tilli, keskmine juurikas midardigast, 3 1 lahjendatud dddikat (214 1 vett,
15 1 30% aadikaessentsi), 3 sl. suhkrut, 1 sl. soola.

ValmistamineI: Puhtad kurgid laotakse lehtede ja maitseaine-
tega kordamooda nousse. Soovitatavamad selleks otstarbeks on klaas-,
vaabatud savi- voi plekknoud (uued kilundud, 2—10 1), mida voimalik
ohukindlalt sulgeda. Laotud kurkidele valatakse keemiseni kuumutatud
aadikas (kuumalt), millele lisatud suhkur ja sool. Noud suletakse kohe
ohukindlalt. Kaaneta noud koidetakse tihedalt vahapaberiga voi tsello-
faaniga. Kaanega varustatud plekknoud tinutatakse voi valatakse
kaaneservadele lakki voi parafiini.

Valmistamine II: Nousse laotud kurkidele valatakse kiilm
aadikalahus. Tédidetud noud kuumutatakse (klaas- voi plekknoud) 800 C

20 min. (vt. k. 20—21) ja suletakse kohe peale kuumutamist voimalikult
ohukindlalt.

5. Sibulasalat. Ained: 1 1 viikesi salati- ehk nn. pirlsibulaid.
vett, soola, 14 1 dddikalahust (3 dl veinidadikat ja 2 dl vett voi 14 dl 30%
essentsi ja 414 dl vett), 50 g suhkrut, 1 sl. viirtspipart, loorberilehti.

Valm.: Sibulad kooritakse ja aurutatakse véi keedetakse poolpeh-
meks. Peale aurutamist valatakse nad iile ndrga soolalahusega ja jie-
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takse paariks tunniks seisma. Lahjendatud dddikast ja teistest maitse-
ainetest keedetakse lahus, pannakse juurde sibulad ja keedetakse
pehmeks.

6. ,Pickels” segisalat. Ained: 25 dige viikest kurki, 4 viikest
punast tomatit, 1 dl poetisherneid, 10 hernelesta, 10 vahaoa kauna, 1
vaike lillkapsas, 10 viikest porgandit, 1 dl pirlsibulaid.

Lahus: 11 aadikat (7 dl veiniddadikat ja 3 dl vett voi 114 dl 30%
essentsi ja 814 dl vett), 10 pipratera, madarodigast, 5 nelki, 3 loorberit,
1 sl. soola ja 1 tl. suhkrut.

Valm.: Puhastatud kurkidele ja tomatitele valatakse kaunis nork
soolvesi. Teised aedviljad puhastatakse vastavalt ja aurutatakse voi kee-
detakse poolpehmeks. Koik loendatud salatiained laotakse maitseaine-
tega kordaméoda siilitamisnousse ja valatakse peale keedetud, jahtunud
soolvesi.

XIII. Konservide siilitamisest.

Konservid hoiuruumis.

Konservide hoiuruumiks on koige kohasem kiilm, kuiv kdsikamber,
kus temperatuur ei touseks iile 149 C ega langeks alla 00. Keldrid selleks
otstarbeks on vaid hada-hoiuruumid,
sest nad on tavaliselt niisked, kus
bakteritel ja hallitusseentel soodsad
arenemistingimused. Sagedamini l&-
hevad seal suhkurhoidised hallitama
voi noude pinnad kattuvad hallitu-
sega. Seeparast on hoidiseid, mida
hoitakse keldrites, soovitav keeta
kauem ja suurema suhkruhulgaga.
Pudeleid ja purke peab hallituse tek-
kimisel kohe iile puhastama 10% sa-
litsiitilhappelahusesse kastetud la-
piga.

Viga soovitav on keldreid igal
kevadel iile lubjata, suve jooksul
histi tuulutada ja siigisel formalii-
niga desinfitseerida. Talve jooksul
on tarvilik lilhemate vaheaegade ja-
rel hoidiseid kontrollida. Leidul
hallitust voi kaarimist, tuleb hoidi-
Hoidiseid hoiuruumis (Orig.). sele viibimata suhkrut juurde lisada




ja timber keeta (erandiks on mustikad, millel hallituse tekkimine on
tavaline nihtus). Eriti hoolikas peab olema keldris hoitavate kurgi- ja
kapsandudega. Et siilitada kurgi ja kapsa maitset ning piisivust, on
tarvilik, et hapendatava ndou pinnale tekkinud hallitus kohe puhasta-
takse, vajutis ja ndou servad kangesse siadikalahusesse kastetud lapiga
iile piihitakse ning iile loputatakse vajutise all olevat kapsaste katte-
lappi sagedamini dadikaveega.

Hoidisenoude puhastamine.

Koikide hoidiste juures on eriti rohutatud ndoude puhtust, millest
suurel mairal oleneb hoidise maitse ja sdilimine.

Klaasnoud. Purgid ja pudelid loputa-
takse, pestakse ja uhetakse kohe peale tiihjen-
damist ja hoitakse siis tahendatult kési-
kambris.

Purkide ja laiakaelaliste pudelite pese-
miseks on otstarbekohane kasustada kitsamat
puuvarrega harja. Kitsamate avaustega pude-
lite jaoks on hea ndrga traatvarrega timmar-
gune pudelipesemise hari. Pudelite pesemisel
héorumise tekitamiseks voib harja puudumisel
tarvitada oige viikesteks tiikkideks loigatud
kartuleid voi kartulikoori; samuti on hea selleks
otstarbeks ajalehepaber. Paber rebitakse vii-
kesteks tiikkideks, valatakse keev vesi peale ja
segatakse iihtlaseks paberimassiks; siis lisa-
takse juurde veel niipalju vett, et segu on ker- Harjad pudelite ja purkide
gesti pudelisse aetav. pesemiseks (Orig.).

Enne taitmist on pudelid tarvis veel hoolikalt iile pesta sooja sooda-
veega, tarvitades sealjuures harja, kartulitiikikesi voi paberit, ja puhta
veega loputada; véga soovitav on pudeleid kuivatada piikesepaistel kum-
muli asendis. Soovitav on pudeleid ja purke desinfitseerida vaivlisuitsu
voi piiritusega.

Vadvlisuitsuga desinfitseerimisel siiiidatakse mingil!
alusel tiikike vaavlit, mis kummuli asetatud lehtri alla paigutatakse. Desin-
fitseeritavad noud hoitakse kummuli lehtri toru kohal, kuni nad suitsuga
taitunud, ja suletakse 5—10 min. Viivlisuitsuga desinfitseerimist toi-
metatagu voimalikult lahtises ruumis.

Piiritusega desinfitseerimine. Kboigiti holpsam on
noude desinfitseerimine piiritusega. Selleks valatakse méni em3 piiritust
nousse ja loksutatakse, kuni piiritus pudeli v6i purgi seintega korralikult
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kokku puutunud. Piiritus valatakse iile teise nousse ja toimetatakse edasi
samuti jne.

Purgid ja pudelid, milledesse hoidis kuumalt asetatakse, peavad enne
kuumutatud olema, asetades need tditsa kuivalt mingisuguse alusega sooja
ahju, voi nou tuleb soojendada pikkamooda tdidetava ainega. Siis ei ole
noude Iohkemist karta.

Puunoud. Kurgi- ja kapsanoud loputatakse kohe peale tiihjenda-
mist. Nad pestakse sooja vee ja harjaga, tdidetakse siis paariks pidevaks
kiilma veega. Peale leotamist tahendatakse noud ja paigutatakse vilusse
ruumi. Viga halvasti mojub hapendamisnoule piisivalt vee all hoidmine
(vihmavee nouna). Siigisel, enne tarvitusele votmist, peab nou leotama
juhul, kui ta kuivanud, ja hautama. Nousse pannakse kadakaoksi,
peale valatakse keev vesi (1/; hautatava néu mahust) ja jdetakse auru-
kindlalt 3—4 tunniks seisma. Peale hautamist tiidetakse nou veel pie-
vaks kiilma veega, hiljemini valatakse see dra ja nou tahendatakse.

Heeringandou puhastamine. Teatava ettevaatusega (nork
ehitus!) voib tarvitada peale hoolikat puhastamist heeringanousid hapen-
damisnoudeks. Selleks tdidetakse heeringanou kiilma veega, mida vahe-
tatakse alguses iga 2—3 p. jarel. Peale vee viljavalamist hoorutakse nou
kuiva saepuru ja lubja seguga. Nou téidetakse uuesti kiilma veega. Paari-
kordse saepuruga iilehoorumise ja 10-pidevase seismise jarel veega (vett
vahetada) on néu tarvitamiskaélvuline.

Hoidiste ja toorete aiasaaduste talvine tagavara.

Toitlusnouete kohaselt on soovitav voimalikult rohke aiasaaduste tar-
vitamine. Nii peaks suvel ja siigisel talviste tagavarade hankimisel sii-
mas pidama, et oleks kiillalt ja mitmekesiseid aiasaadusi, mis virskelt,
loomulikus olekus piisivad voi hoidisteks iimbertootatult alal hoiduvad.

Aiasaaduste tagavarade hulk tavaliselt on viaga mitmesugune. On
peresid, kus suuremate tagavarade muretsemine hoiuruumide puudumisel
pole iildse voimalik (linnas iilirikorterites) voi viiksemagi rahasumma
kinnipanek teeb raskusi.

Teiselt poolt aga leidub peresid, kus hoolikad perenaised valmistavad
»igaks juhuks“ tagavaraks kaugelt rohkem hoidiseid kui nad suudavad
dra tarvitada ja kus iilejadgid tihti tarvitamist ei leia. Uks ega teine
adrmus pole soovitav.

Jargneval lehekiiljel tabelis on esitatud keskpirased hoidiste normid.
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Hoidmisviiside register aedviljade jirgi.

(Arvud tdhendavad vastavaid lehekiiljenumbreid.)

Puuviljad.

Ounad: kuivatamine 9, steriilsed hoidised 24, 25, mahl 33, 34, tarretis 35, voide-
marmelaad 37, tikkmarmelaad 39, keedis 44, pohlamahlas 44, salat 50.

Paradiisiounad: salat 48.

Pirnid: kuivatamine 10, steriilne hoidis 25, pohlamahlas 44, sidrunipirnid 44.

Ploomid: kuivataming 10, steriilne hoidis 25, keedis 43, salat 49.

Kirsid: kuivatamine 10, suhkruta pudelihoidis 18, steriilne hoidis 26, mahl 34,
keedis 43, salat 49.

Kreegid: keedis 44, salat 49.

Marjad.

Karusmarjad: kuivatamine 10, suhkruta pudelihoidis 18, steriilne hoidis 26,
mahl 33, 34, tarretis 36, voidemarmelaad 38, keedis 40, 41, salat 48.

Vaarikad: steriilne hoidis 26, mahl 32, 33, tiikkkmarmelaad 39, keedis 40, toores
hoidis 46.

Maasikad: steriilne hoidis 26, mahl 32, 34, voidemarmelaad 38, keedis 42, toor-
hoidis 46.

Punased sostrad : mahl 32, 33, tarretis 35, 36, voidemarmelaad 38, tiikkmarme-
laad 40, toorhoidis 46, salat 49.

Mustad sostrad: suhkruta pudelihoidis 18, mahl 33, tarretis 36, keedis 42.

Mustikad: kuivatamine 10, suhkruta pudelihoidis 17, toorhoidis 46.

Pohlad: suhkruta pudelihoidis 18, mahl 34, keedis 44, salat 50.

Pihlakad: salat 49.

Koogivili.

Poetisherned: kuivatamine 11, steriilne hoidis 22.

Lestahernes: steriilne hoidis 22.

Oad: kuivatamine 11, soolamine 17, steriilne hoidis 22, keedis 45.

Spinat: kuivatamine 11, soolamine 17, steriilne hoidis 22.

Tomat: hapendamine 16, soolamine 17, aurutatud piiree 18, steriilne hoidis 23,
voidemarmelaad 39, salat 51.

Kurk: hapendamine 13, soolamine 17, steriilne hoidis 24, sinepikurgid 51, dadika-
kurgid 51.

Rabarber: kuivatamine 11, suhkruta pudelihoidis 18, mahl 33, 34, voidemarme-
laad 38, keedis 43, salat 48.

Korvits: salat 50, voidemarmelaad 38, tiilkkmarmelaad 39.

Peakapsas: hapendamine 14.

Lillkapsas: steriilne chukindlalt suletud hoidis 23.

Porgandid: voidemarmelaad 38, tiikkmarmelaad 39, keedis 45, salat 50.

Supijuured: kuivatamine 11.

Aspar: steriilne hoidis 24.

Puru: kuivatamine 51.

Sibul: salat 51.

Rohelised maitseained: kuivatamine 11.
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