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EESSONA

Tehnika arenemise tulemusena on v&imalikuks osutunud paljusid
raskemaid koduseid t6dprotsesse mehhaniseerida. Keemia on andnud
koduste t66de halbustamiseks siinfeetilisi pesemis- ja puhastusvahendeid,
mille abil t66viljakus ka koduses majapidamises on mitmekordistunud.
Uhiskondliku toitlustamise ettevétted ja toiduainete t&8stused varustavad
kodusid pooltoodete ja valmistoitudega. Kdige selle tdtu on meie
kodune majapidamine, eriti viimaste aastate valtel, taielikult muutunud.

Ké&esoleva kasiraamatu {ilesandeks on tutvustada saavutusi kodunduse
alal ja opetada uute seadmete ning vahendite kasutamist, eelkdige koolis
kodunduse tundides, aga ka kodus.

Kodunduse ala on véga lai. Kasiraamatusse on koondatud materjali,
mida kodunduse ja korrastusdpetuse &petaja tundide andmiseks, t88ruu-
mide sisustamiseks ning korrastamiseks vajab, ja siin on kasitletud teema-
sid, mida koolis 8 ki. ulatuses I&bi vdetakse. Materjal on késiraamatus
sUstematiseeritud temaatiliselt. Opetaja valigu materjal ning jarjestagu
dppeaine kalenderplaanis vastavalt kohalikele tingimustele.

Kasiraamatu eesmérgiks on varustada &petajat erialaste ja metoodi-
liste andmetega, Toitlustamises antakse juhendeid kooli dppekddgi ehi-
tuse, sisustuse ja toohiigieeni kohta; esitatakse toitlustamise alused ja
normatiivid toitlustamise organiseerimise ning toidusedelite koostamise
kohta, antakse népunditeid lauakatmiseks, sé&gilauas kaitumiseks ning
toiduainete sdilitamiseks. Toiduvalmistamist késitletakse valikprogrammi
ulatuses; iga toidurihma kohta on mitu erinevat néidet. Metoodilistes
juhendites tuuakse esile nduded tunni ettevalmistamise, organiseerimise
ning &pilaste t86vihiku kohta. Korrastusépetuses antakse iilevaade kooli-
ja eluruumide ehituse ja sisustamise kohta, esitatakse juhendid ruumide
ja sisustuse ning pesu, riiete ja jalatsite korrastamiseks, kasitletakse kor-
rastustddde Spetamise metoodikat.



Kodukddgi jaoks valitagu | ptk. toodud t8é&riistadest tarvilikud. Toi-
duainete kogus on enamikus retseptides antud iihe inimese jaoks. M&ned
retsepiid (pudrud, supid, kastmed, teinad jm.) on arvestatud teatud hulga
pohitoiduainete kohta.

Vastavalt perekonnalilkmete (koolis td8brigaadi 3Jpilaste) arvule
fuleb retsepte muuta.

Késiraamatu kasutamisel ilmnevatest puudustest palun teatada kirjas-
fuse ,Valgus" humanitaarainete Spikute toimefusele,



I, KOOK

KOOLI OPPEKOOGI EHITUS JA SISUSTUS

Kooli dppekddk ehitatakse maja pdhjapoolsele kiljele dilemisele v8i
keldrikorrusele, et valmistatava toidu 18hn ei leviks muudesse ruumi-
desse. v

Oppekddgi ehitus ja sisustus peaks olema eekujuks kodukddkide
sisustuse parandamisel ja tdiendamisel. Seadmed ja 136 hélbustamise
vahendid olgu kaasaegsed ja eeskujulikud, td6protsessi kiirendavad, Neid
taiendatagu pidevalt.

Ruumi ja td6vahendeid peab jatkuma kogu &pperiihma &pilas-
tele.

Laboratooriumkod6gis ndhakse iga dpilase jaoks ette t65-
koht koigi vajalike todvahenditega ja véikese gaasi- véi elektripliidiga.
Opilaste td8kohad paigufatakse kas hobuserauakujuliselt &petaja laua
tmber voi klassilaudade taoliselt ritta. Opetaja laud seisab kérgemal,
nii et selle juurest saab iga dpilase t66d jélgida ja juhendada. Sellises
kodgis saab hasti rakendada frontaalset t&dvormi.

Rihmakdd8gis ehitatakse pliit voi pliidid ruumi keskele. Tahke
kiitteainega kdetava pliidi all voi ldheduses asetseb kiittekast. Pliite
olgu nii palju vai pliit olgu nii suur, et igal opilasel oleks oma keetmis-
koht vdi ruumi vajalike néude asetamiseks.

Ventilatsioon peab olema hea, nii et see eemaldaks toidu-
I8hnad ja auru. Aknad olgu kergesti avatavad, kuid soovitatav on ka
seinaklappide ja kunstliku ventilatsiooni olemasolu.

Valgustusseadmed paigutada tdokohtade kohale. Akendest
ja lampidest langegu valgus tédkohtadele ja pliitidele vasakult poolt vai
eest, mitte selja tagant.

Vesivarustus., Kite, toiduainete ja ndude pesemiseks olgu
kddgis voi korvalruumides vdhemalt 2—3 killma ja kuuma vee kraani.
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Kui k&dgis on ainult tiks veekraan, siis kasutatagu igaks toiminguks eraldi
pesukausse, Kuuma vee saamiseks seada k&oki boiler véi kuumutada
vett 66 véltel paagis véi pliidil keedundus.

P&rand. Kiviplaatidest ja kivimassist pérand on kergesti puhas-
tatav, kuid kilm. Puupdrand olgu kas vérvitud, kummiga, linoleumiga
voi plastmassplaadiga kaetud. Hea on ksiiloliitpérand.

Seinad varvida 1,6 m kdérguselt dlivirviga vdi katta glasuuritud
keraamiliste voi plastmassplaatidega. Seinte llemine osa ja lagi voib
olla kriit- voi olivérviga varvitud.

Téélaudadeks olgu lauad vdi kapikesed, kuhu saab paigu-
tada té6vahendeid. Tédlaua plaat olgu tihedast virvimata puust, heleda
linoleum- vo&i plastmasskattega. Laud asetatakse pliidi ldhedale hésti
valgustatud kohale. Riihmakdégis maaratakse igale rithmale t&dkoht.
Véiksemas koéogis saab laudade tddtamispinda véljatdmmatavate klap-
pidega suurendada. Viimased asetsegu kas otse lauaplaadi all véi, istu-
des tootamiseks, porandalt 60 ¢cm korgusel. Tédlaua sobiv kérgus on
80 cm, suurus oleneb kddgi ehitusest.

Panipaikadeks on vaja peale kapplaudade kérgemaid kappe.
Nende sligavus ja kérgus fuleb arvestada neis hoitavate esemete jirgi,
enamasti piisab 40 c¢cm sligavusest.

Kapid ja seinadérsed kapplauad voib seinte sisse ehitada, siis vta-
vad nad véhem ruumi ja on kergesti puhastatavad.

Istmeteks olgu lihtsad v&i reguleeritava kérgusega taburetid,
mida saab laua alla liikata.

Tahvel asetsegu &pilastele nahtaval kohal,



Oppekddgi médbel 15—24 Spilase jaoks:

1 laud ja tool Spetajale,

1 tahvel,

2—3 liikuvat tahvlit,

4—6 todlauda rihmakddgis voi 15—24 tédkapikest laboratooriumkddgis,
1—2 eftevalmistus- ja kaalumislauda, .

16—25 taburetti,

1 puhastusvahendite kapp,

1—2 kappi Uldiste t8&riistade hoidmiseks,

1—2 kappi opilaste isiklike asjade paigutamiseks,

1 esmaabikapike,

1 seinakell,

1—2 kappi tabelite ja toidu- ning maitseainete kollekisioonide jaoks,
1 seinapeegel,

TOORIISTADE VALIK JA LOETELU.

Tddriistade otstarbekusest oleneb 166 kvaliteet. Nad peavad olema
ndgusa vormiga, paraja suurusega ja kergesti puhastatavad.

Keedundud olgu sirge kiiljega, paksu tasase, mifte kumera péhjaga
ning hésti soojuvad. Magustoidu keetmiseks sobivad emailitud keedu-
ndud, suppide ja soolaste toitude keetmiseks véib kasutada alumiinium-
ndusid. Keedundudele madratud ofstarbest peetagu kasutamisel kinni,
siis saadakse maitsvam toit. Keedundude ké&epidemed ja sangad olgu
soojumatust materjalist. Kaaned sulgugu tihedalt,

Hautamiseks on kohaseimad klaasndud vdi nigusa kujuga emailitud
malmndud, millega saab toitu ka lauale anda.

Praadimiseks sobivad malm- ja teraspannid. Need kuumenevad iiht-
laselt ja toit pruunistub hésti. Emailitud panni alusmaterjal paisub kiire-
mini kui emailikiht, mistétiu viimane praguneb. Alumiiniumpanni kiilge
jadvad toidud liiga kiire kuumenemise ja materjali poorsuse tdttu
kinni.

Véikesed téoriistad — vahustid, noateritid, riivid jne. — olgu vai-
malikult otstarbekad ja mitmekesised.

Kddgindude arv soltub opetamisel rakendatavast tédvormist ja opi-
laste arvust. Frontaalse ja individuaalse td6vormi korral olgu keedundud
ja kausid vaikesed, kuid eraldi iga opilase jaoks. Brigaadilise t65-
vormi korral on tédriistade arv védiksem, keedundud voivad olla suu-
remad.



Uldiseks kasutamiseks on &ppekddgis vaia:

2—3 emailitud &mbrit,
2—3 suurt (8=—20 1) keedunduy,
1 kuuma vee boiler véi suur veekeedunduy,
4—8 kiipsetusplaati, tapselt praeahju
modtude jargi,
2—4 &drisega ahjupanni,
1—3 lihakiini v&i kirvest,
4—6 lihavasarat,
1—2 lauakaalu, soovitatav osutikaalud,
2—3 konservikarbi avajat,
2—3 lehtrit,
+ 2==4 piimanéu (1,53 [),
1 kohviveski,
2—3 noateritit,
1—=3 mdédunduy,
1 sidrunipress,
1——2 soolavakka,
1—2 teekannu, \
1—2 keeduplaati,
1 vahvlipann,
1—2 siivenditega panni (pannkookide
praadimiseks),
) 1=2 koorevahustit,
1—2 kartulikoorimismasinat,
1 purgisulgemisaparaat,
1 péhklitangid,
1 komplekt piparkoogivorme,
1—2 pudeli- ja purgiavajat,
3—4 vahukulpi,
Y=~2 hakkmasinat,
1 pipraveski,
1—=2 munal&ikurit,
1—2 munavalge eraldajat,
1 veekopsik,
3—4 kruusi,
3—4 kandikut,
1 komplekt purke toidu: ja malfseainete
hoidmiseks.
Tédriistu hoida nimestikkudega varustatud kappides ja laegastes.

Mitmecsalisi seadmeid (hakkmasin jt.) hoida kokkupandult, et detailid
el kaoks. ;




Opilased vai brigaadid [pered) olgu varustatud jérgmiste {oorlistadega:

-~

Téériistade nimetfus

Todriistade hulk ja suurus

Frontaalse Brigaadilise
t6dvormi korrai  t68vormi korral

1 dpilasele riihmale
(4—6 Spilast)
1 2 3
Keedunéud:
a) emailitud 1 (1=21) 2(1=21
b) alumiiniumist 1 (1—=21) 2 (2—3 )
c) malmist, emailifud hautamis«
néud 1 (12 ) 1 (3—4 1)

d) tee- véi kohvikeedundu

" Pannid ~— Ummargused, malmist

voi terasest

Kiipsetusvormid:

a) tulekindlast klaasist

b) keeksivorm, plekist

c) stldivormid

Kausid:

a) savist voi fajansist

b) emailitud

Emailitud taldrikud toiduainete
jaoks

Kurnad

Traat- véi jdhvsdelad
Tainarullid

Pudrunuiad

Kulbid

Lusikad:

a) puust (eraldi magusate ja
rasvaste toitude jaoks)

b) alumiiniumist véi roostevabad
Noad:

a) vaikesed

b) suured

Kahvlid

Riivid

Kalariiv

Loikelauad

Tainalauad

TN 1

1 (1520 em) 1 (20—25 cm)

t (1—1,5 1) 1 @21
1 (05—11) 1 (075—15 1)
4—6 -8

1—2 (1—2 1) 4—=5 (23 )
1=2 (1=2 1) 4=5 (2—5 1)

2-3 6
1 1
1 1
1 1
1 1
1 (véike) 1 (suur)
2 ¢ 2—4
2 2—4
1 23
1 2—3
1 2-3
1 1—2
1 1

1 {20040 em) 1 (30)X70 cm)
§ (40)X60 cm) 1 (50)<80 cm)

-
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Vahustid

Klaasid

Kruusid

Koogivormid

Tainarattad

Kipsisepressid

Pintslid

Alusrestid kuumadele ndudele

amnn

in
=t O

Kodgi korrastustoddeks on vaja:

2—4 kaanega jaatmendu, 4—6 pdrandapesudmbrif,

4—6 ndudepesuvanni vdi -kaussi 4—6 pdrandapiihkimisharja,
(igale brigaadile liks), 4-—6 pérandakilirimisharja,

4—6 nodudekuivatusresti koos 2—4 kasiharja,

aluskandikuga, 2—4 prigikthvlit,

4—6 varrega ndudepesuharja, 4—6 porandalappi

2—4 pudeliharja, (igale brigaadile iiks),

4—6 lauaharja, 4—6 plhkelappi véi kasna.

Linaseid néudekuivatusrdtikuid on vaja kolmes jame«
duses:

1) klaaside kuivatamiseks kdige peenemad,

2) so6gindude kuivatamiseks keskmised,

3) keedundude, nugade, kahvlite ja lusikate jaoks jdmedamad.
Kéter&tikud olgu erinevat vérvi &arisega, linasest vdi froteest,

ELEKTRISEADMETE KASITSEMINE.

Elekiriseadmed hélbustavad peamiselt neid toiduvalmistamise t3id,
mis nduavad palju aega vdi jdudu: kartulikoorimine, lihahakkimine,
kdogivilja tikeldamine ja riivimine, tainasegamine, toiduainete vai toitude
vahustamine, kohvi jahvatamine, mahla pressimine. Toodetakse spet«
sisalseid ja kombineeritud seadmeid.
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Elekiriseadmete kasutamisel jargitagu tapselt juhendeid. Tuleb kont-
rollida, et vérgu pinge vastaks seadme td6pingele. Kui seadme ja vérgu
pinged on erinevad, kasutatakse transformaatorit.

Enne kéivitamist asetada seade taielikult t6dkorda. Kdik vaheta-
tavad osad kinnitada tdpselt ja kindlalt alusele voi reduktorile. Alus
asetada tugevale lauale ja kinnitada selle kiillge. Riiet voi paberit aluse
alla asetada ei voi, sest siis jadb seade lahtiseks ja voib tddtamisel isegi
onnetuse pohjustada.

Kui elekiriseade td6lehakkamisel tekitab ebaharilikku miira voi
raginat, siis lilitada vool viibimatult vélja ja kontrollida, kas kdik-otsad on
korralikult ning Bigesti kokku pandud. Vea mitteleidmisel kutsuda valja
montddr. Aluse ja elekirimootori lahtivétmine asjatundmatute inimeste
poolt on lubamatu, sest sellega vdib seadme taiesti rikkuda.

Lilitid, mootor, juhtmed ja lilitaja kded peavad olema kuivad, et
ei tekiks lihitihendust,

Tootamise jérel pestakse maardunud detailid sooja veega puhtaks,
loputatakse sooja veega ja kuivatatakse linase rdtikuga voi jahedas
kohas Shutdmbes, Tuleb silmas pidada, et liiva, noa, metallharjade v&i
smirgliga kaapimine detaile kahjustab ja on seetdttu keelatud. Plast-
massist, klaasist voi vérvitud detaile ei tohi pesta keeva veega ega kui-
vatada tulel v&i kuumadel esemetel.

Tootamise vaheajal hoida detaile kompleksselt kuivas puhtas kohas.

Roostetavad véllid, noad ja teised detailid votta seadme pikemaks
ajaks kasutamata jétmisel vélja ja olitada. Hoida vastavas karbis voi
seadme kiilge seotult.

KEEDUKAST,

Keedukast vdimaldab aja ja kiituse kokkuhoidu. Isoleerivate mater-
jalide tottu pusivad toidud pikka aega samas temperatuuris, milles nad
keedukasti pandi. Seetdttu sobib keedukast peamiselt kaua keevate toi-
tude valmistamiseks: kruubi-, tatra- ja riisipuder, {ihepajatoidud, herne-
ja oatoidud.

Toit kuumutada keemiseni, maitsestada ja
keeta moni minut, et ta labinisti keemistem-
peratuuris oleks, asetada siis keedukasti, katta
padja ja kaanega. Méne tunni pérast saab
serveerida valmis toitu, ilma et oleks vaja
keetmise ajal toitu kontrollidagi.

Keedukasti jaoks on vaja hasti sulguva
kaanega kasti voi plastmassémbrit, isoleer-
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materjali: vatti, ajalehepaberit, porolooni vm. Selle katieks dmmelda rii-
dest kattevooder. Keedundu katteks on vaja isoleermaterjaliga vdi sul-
gedega tdidetud patja. Keedukastis kasutada sirgete kiilgedega, kasti
tapselt mahtuvat keedundu.

VESIHAUTIS.

Paljusid toite, mis kergesti pdhja korbe«
vad, on, soovitatav keeta teises ndus keevas
vees — vesihautisena. See hoiab &ra toitude .
podhjakdrbemise, paljud toidud on niiviisi
valmistatult eriti kohevad ning mahedamaitse-
lised, Ghtlasi sdilib toiduainete loomulik
maitse. Vesihautisena valmistatakse munahiifi-
beid, putrusid, muna-vdikastmeid, hauta-
takse kalu, érnemaid lihatoite ja vormitoite: Pracahjus keetmiseks vdib
toidu panna keedundusse, mis asetseb sligavas, vett téis praepannis. Nii
valmistatakse pudingeid, hautatud kalu, liha ja kédgivilju. Pliidil aseta-
takse vaiksem keedundu suuremasse, milles on vesi. Véike keedundu
toetub kdepidemetele, tema pdhja all ja kiilgede {imber on keev vesi.
Tuleb hoolitseda, et vesi taiesti &ra ei keeks.

TOO HUGIEEN.

Kodunduse funnis olgu opilastel korralik tddriietus ja wvajalikud
vahendid: pestav puuvillane kleit ja pdll vsi hele kittel, valge vl
heledavérviline puuvillane peardtik voi mitsike ja mitmekordsest riidest,
kootud vdi heegeldatud pajalapid.

Téo alguses, pérast dppekddgist valjaskaimist ja vahelduvate tddde
sooritamisel tuleb pesta kasi, samuti kui enne s88mist. Kasi kuivatatagu
kate-, mitte ndude kuivatamise ratikusse.

Igale &pilasele vai brigaadile kinnistada td6koht, mille puhtuse eest
ta kogu 138 véltel hoolitseb. A

Todtamiseks ja toiduainete paigutamiseks kasutatagu ainult puhtaid
riistu, mida vajaduse korral 158 vélfel pesiakse. Kui selleks mdne 155
juures aega ei ole, siis taifa ndu veega v3i panna likku.

Toiduaineid hoida taldrikutel v3i kaussides, mitte paberites ja
koﬂiﬁes.

Lusikaid, kulpe ja teisi véikesi tdoriistu hoitakse taldrikul.

Toidu maitsmiseks kasutatakse teelusikat, mida hoitakse veega tai-
detud tassis, Soola ja maitseaineid lisatakse toidule teelusikaga.
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Soolaste ja magusate toitude valmistamiseks kasutada eraldi keedu-
ndusid ja puulusikaid. Kohvi ja teed keeta ainult selleks varutud néus,
Serviisindusid kddgis tddtamisel ei kasutata,

Keedundult kaane téstmiseks .ja ahjust kuumade néude v&tmiseks
kasutatakse pajalappe. Kaas pannakse Umberpéératult pliidi servale vai
laual asetsevale restile. Kuum keedundu asetatakse alusrestile.

Kuumale pliidile sattunud piimale, munale vai rasvale puistata kohe
soola ja plihkida pliit puhtaks.

Kédgivilja kooritakse taldrikule véi paberile, miite &mbrisse. Puhas-
tamata toiduained, jddtmed ja puhastatud toiduained peavad kogu 166
véltel olema eraldi. Puhastatud toiduained loputatakse kohe kilma
veega ja hoitakse puhtal taldrikul véi vaagnal.

Jédtmed koguda kaanefatud j&&tmendusse, séddavad jédtmed lco-
made jaoks eraldi mittesdddavatest. Néu tiihjendada kohe pdrast t66d.

Toiduained tiikeldatakse ja véid maaritakse leivale laual vai taldri-
kul, mitte peos.

Kalade, sibulate ja teiste tugeva 18hnaga toiduainete i85tlemisel
kaetakse Idikelaud p&rgamenipaberiga voi kasutatakse poriselanist
16ikelauda.

Laua koristamisel ja véikeste esemete kandmisel kasutatakse kan-
dikut.

'NOUDEPESEMINE JA KOUGI KORRASTAMINE.

Pestavad k&8gi- ja s6égindud paigutada liikide jérgi riihmadesse.
Klaasid ja fassid valada tiihjaks, taldrikutelt ja vaagnatelt plhkida toidu~
j8dtmed paberi, harja v&i fusika abil jdtmekasti,

Mustad noud asefada ndudepesuvannist paremale, nérgumisrest
vasemale poole., Algul pesta puhtamad néud: klaasid, tassid, alustassid
ja leivataldrikud, seejdrel vastavalt madrdumisele taldrikud, vaagnad,
kausid ja toiduvalmistamise ndud. Viimasena pesta lusikad, noad, kahy-
lid, keedundud, kiipsetusvormid ja pannid.

Maéérdunud ndud rilhmitada lauale selles jérjestuses, nagu neid pes-
takse, Pesema hakafa alles siis, kui kéik on korralikult efte valmistatud.

Pesemiseks vdtta 2—3 kaussi ja varrega hari v&i kasn, ;

Klaase pesta leiges vees kiiljeli asetatult, Sinepi lisamine teeb klaasi
selgeks ja ldikivaks. Lopufada leige veega, kuivatada rétikuga.
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Poriselan- ja fajanssndusid pesta kuuma (40—50°C) veega. Rasvaste
ndude pesemisél lisada veele pesupulbrit. Loputada kuuma veega ja
asefada ndrgumisrestile. Enne kappi panemist piihkida ndud rétikuga dle.

Piimandusid pesta algul kiilma, siis kuuma veega ja hoida kaaneta.

Kannudel pesta peene harjaga puhtaks valamistila ja pohjarant,
kuhu kipub kogunema fumedam viirg.

Kinnitatud peadega nuge ja kahvleid pesta kdes hoides, mitte leo-
tada neid {ileni vees. Kuivatada kohe loputamise jdrel. Kahvlitel kuiva-
tada ka harude vahed.

Puulusikaid ja l&ikelaudu pesta kuuma veega. Tumedaks muutunud
ja kérbenud puud kiirida piki puukiudu universaslse puhastuspasta,
kitirimispulbri véi peene liivaga.

Keedundusid pesta kuuma veega kdva harja abil. Seest kérbenud
voi tumedaks muutunud keedundusid kiilirida pérast mdnetunnilist leo-
tamist universaalse puhasfusp'asia voi kldrimispulbriga. Poleeritud alu-
miiniumkeedundud hééruda parast pesemist kriidipulbriga kuiva lapi
abil laikivaks. Traatkdsna mitte kasutada.

Rasvased pannid ja ahjupannid piihkida lile puhta paberiga. Roh-
kem méaérdunud panne pesta ja kiilirida samuti nagu keedundusid. Ahju-
plaate véib jdmeda keedusoolaga iile hddruda. Uued plaadid maarida
rasvaga ja kuumutada ahjus, siis nad ei roosteta.

Pesuharjad, -kadsnad ja -lapid pesta seebiga vdi pesupulbriga puh-
taks, loputada ja panna lahtiselt kuivama. Pesukausid pesta seest ja vél-
jast puhtaks, loputada ja kuivatada.

* Lauad, kapid, riiulid ja istmed plihkida niiske lapiga puhtaks, vaja-
duse korral pesta sooja seebiveega, loputada ja kuivatada.

Ustelt, seintelt ja aknalaudadelt piihkida tolm kuiva lapiga. Pliidi-
ja valamutagust seina pesta sooja seebiveega, loputada puhta veega ja
kuivatada. Aknaid, aknaraame, uksi ja seinu pesta sooja seebiveega vaja-
duse jargi.

Pliidid puhastada iga kord pohjalikult. Puukittega pliidil korval-
dada tuhk .niiske ratiga kaetud &mbrisse. Pliidiplaaf pilihkida ajalehe-
paberiga, siis pesta. Kiiljed ja praeahi piihkida niiske lapiga puhtaks.
Gaasi- ja elekiripliitidel pesta sooja veega puhtaks kiiljed, praeahi,
katte- ja alusplaadid. Pdleteid pesta vajaduse jérgi universaalse puhas-
tuspastaga harja abil. Gaasipliitide kasutamisel  hoolitseda, et pédletid
oleksid parajalt sisse pandud: kui leek on kollane, suitsev ja ebameel-
diva Iohnaga, siis on pdleti liiga sisse likatud ja seda tuleb veidi
vélja tommata. Liiga pikalt véljaulatuva pdleti korral on leek sinine ja
kohisev.

T66 vaéltel hoida gaasikiittega kodgis kdik ventilatsiooniavad ava-
tult, et ruumi gaasi ei koguneks. T66 alguses ja [8pul kontrollida, et
kaik ldlitid ja kraanid oleksid korralikult suletud.

14



Valamu, &mbrid, kausid ja restid puhastada vastavalt nende mater-
jalile, panna puhtalt ning kuivalt kohale,

Pérand pesta puhtaks vastavalt materjalile, pesulapid ning harjad
pesta, kuivatada ja asetada kohale.

Pesulappe kuivatada véljas. Kui selleks véimalused puuduvad, siis
asetada nad véljalaotatult radiaatori kohale v&i puuvarbadest kuivatus-
restile. Hoiukohta panna nad alati pérast taielikku kuivamist.

Ka pesuharjasid kuivatada vdimaluse korral véljas vai Shurikkas
kohas kiiljeli asendis. Harjaste peal seistes murduvad need, selili asens
dis mérguvad ja kédunevad harjaseljad.



II. TOITLUSTAMISE ALUSED

Toit peab andma maferjali kdigl organismis toimuvate protsesside
kulgemiseks. Ta peab sisaldama vajalikke aineid uute rakkude [oomi-
seks ja energia saamiseks, rakkude ning elundite talitluste reguleerimi-
seks ja tasakaalustamiseks. Oige toitlustamine tagab organismi normaalse
futsilise ja vaimse arenemise, sdilitab td6vdime ning suurendab vastu-
panuvdimet haiguste suhtfes.

Ratsionaalseks nimetatakse sellist toitlust, mille juures kdik organismi
vajadused téielikult rahuldatakse.

Toitu valmistatakse toiduainetest. Osa neist saame me kasutada ka
todtlemata kujul: piim, puu- ja aedvili. Enamik toiduaineid — jahu, suh<
kur, v3i, juust jne. — saadakse looduslike ainete Gmbertddtamisel.

Toiduained sisaldavad toitaineid. Tahtsamad toitained on wvalgud,
rasvad, slsivesikud, vitamiinid, mineraalained ja vesi. Peale nende lei-
dub toiduainetes veel vérvaineid, maitseaineid, orgaanilisi happeid ja
fermente,

Iga toitainet on organismis vaja teatud kindlaks otstarbeks., Toidu
toitevaarfust fuleb hinnata toitainete sisalduse alusel.

TOIDU S00JUSVAARTUS

Orgaaniliste toitainete hapendumisel organismis vabaneb soojus- ja
tddenergia, mida varem mdddeti kilokalorites (kcal), kuid uue mddt-
Ghikute sitisteemi (SI) jirgi mdddetakse kilodzaulides (kJ). 1 kcal =
4,19 kJ. :

Inimese energiatarve oleneb peamiselt t88st ja vanusest; seda
mdjutavad ka elutingimused, tervislik seisund ja muud tegurid.

NSV Liidu Medifsiiniteaduste Akadeemia Tolflusinstituudis teos-
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tatud uurimuste alusel on vilja t88tatud toitainete normid erl elukuisete
jaoks. '

T65 fudsilise raskuse jargi on elukutsed jaotatud nelja rithma:
| rithm: vaimne 185 v&i kerge fiilisiline 88 istuvas asendis = pedagoog,
arst, insener, kantselei- ja kontoritddtaja;

Il rihm: mehhaniseeritud t68d — kuduja, treial, freesija, autojuht,
aparaadi juures tddtav keemik jne.;

Il rGhm: kergem mehhaniseerimata vol osaliselt mehhaniseeritud
168 - pdllutddline, lukksepp jne.;

IV rithm: raske mehhaniseerimata flilisiline 188 — laadija, kraavi-
tdoline, kasitsi niitja jne.

TOITAINETE NORMID

{imardatud arvud)

Taiskasvanud vajavad péevas:

Elanikkonna riihmad 186 raskuse jargi

Toitained
I 1} i v
Valke (g) 110 120 140 160
sellest loomseid 65 70 80 95
Rasva (g) 105 115 130 150
Sasivesikuid (g) 430 490 560 630
Energia hulk kokku:
kJ 13400 15100 17200 19700
keal 3200 3600 4100 4700
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; Lapsed : Noorukid

Toitained 3Ry gy 11—15 15—18

(vanus aastates)

Valke (g) 50 70 80 100 120
sellest loomseid 40 50 50 55 70
Rasva (g) 50 65 80 85 100
Stsivesikuid (g) 160 240 300 425 470
Energia hulk kokku:
kJ 5450 7550 9650 12100 13800
keal 1300 1800 2300 2900 3300

Tabeli alusel saab toidutarvet masrata ainult ligikaudselt, sest kaasa
mojuvad veel paljud teised tegurid: t&&vilumus, kliima, vaba aja hatr-
rastused jm. ’

Osa toidus sisalduvast energiast jaib organismi poolt omastamata.
Seetdttu eristatakse bruto- ja netoenergiat. Brutoenergiaks nimetatakse
toidu teoreetilist, tldist energiasisaldust, netoenergiaks aga seda ener-
gia hulka, mille organism toidust omastab. Tavalise toidu brutoenergia
on 10 protsendi vGrra netoenergiast kérgem.

Toidu omastamist mojustab ka toitainete vahekord. Parimaks on
osutunud jérgmine suhe: 1 grammi valgu kohta 1 gramm rasva ja 4—5
grammi sisivesikuid. Toidu rasvasisalduse suurenemisel viheneb valkude
omastatavus, 5

VALGUD

on.vajalikud rakkude, kudede ja fermentide (ndrede) moodustamiseks.
Valgud koosnevad aminohapetest, mida tuntakse ligi 30. Osa amino-
happeid saab organism ise stinteesida, méningaid peab ta aga saama
toidu valkudest. Iga s68gikord peab sisaldama ksiki vajalikke amino-
happeid. Kui méni valtimatult vajalik aminohape foidus piisivalt puudub
voi nende suhe on ebadige, siis on laste normaalne kasyv takistatud,
tekivad ainevahetushéired ja teised haiguslikud seisundid. Valgutarve
soltub organismi vanusest ja t58st ning suureneb ménede haiguste
jarel, :

Kdige véartuslikumaid valke sisaldavad loomsed toiduained: piim,

liha, kala ja saadused nendest.

Taimsetest toiduainetest on valgurikkad herned, oad, tangud, jahu



(ja leib), kuid nende valkude koostis ei vasta taiesti inimorganismi
nduetele, %
Uks gramm valke annab organismis 17,2 kJ (4,1 kcal) energiat.

RASVAD

on peamiselt energia-allikaks, kuid ka rakkude koostisosaks. Rasvade
vaartus oleneb rasvhapete, lipoidide ja vitamiinide sisaldusest. Inim-
organismile on vedelad ja pehmed rasvad omastatavamad kui tahked
rasvad. Rasvatarve sdltub peamiselt 168st ja suureneb kiilma korral.
Rasvarikkad loomsed toiduained on voi, pekk, rasvane liha ja kala.
Taimseid rasvu sisaldavad péahklid, paevalilleseemned, taimedlid,
margariin.
Uks gramm rasva annab 39 kJ (9,3 kcal).

'SUSIVESIKUD

— suhkur ja tdrklis on organismi energia-allikaks. Keha koosti
ses leidub siisivesikuid vdga véhe, ainult veres ja maksas.
Suhkrurikkad toiduained on mesi, puuvili, marjad, peedid, por-
gandid.
Tarklist on tangudes, jahus (leivas), karfulites, hernestes.
Uks gramm susivesikuid annab 17,2 kJ (4,1 kcal).
Kiudaine on vajalik soolte peristaltika ergutamiseks.

VESI

votab osa kdigist organismis toimuvaist protsessidest. Véga vajalik on
vesi toitainete lahustamisel, piisiva kehasoojuse séilitamisel ja lagupro-
duktide kehast eemaldamisel,
Rohkesti vett leidub kdégi- ja puuviljades, marjades, piimas, vars=
kes lihas, kalas jm. Kuivatatud toiduainete veesisaldus on 10—25%.
Odpéevane veevajadus on 2—3 |.

VITAMIINID

mbéjustavad kasvu, reguleerivad keha rakkude ja elundite ainevahetust,
suurendavad vastupanuvéimet nakkushaigustele ja kiirendavad palju-
dest haigustest paranemist. Igal vitamiinil on oma kindel toime, mis-
téttu neid vastastikku iiksteisega asendada ei saa. Vitamiinide véhesuse
tagajérjel inimene ndrgeneb, haigestub kergemini, enesetunne ja
meeleolu halvenevad. Seda nimetatakse hipovitaminoosiks. Iga vita-
miini taielik puudumine kutsub esile raske haiguse, avitaminoosi, mida
saab ravida ainult vastava vitamiiniga. :
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Praegu tuntakse ligi 30 vitamiini. Vitaminoloogia on kujunenud
suureks teadusharuks. NSV Liidu elanikkonda varustab vitamiinidega
terve rida téostusettevoiteid, -

Vitamiine téhistaiakse tdhiedega v&i erinimetusega, mis margib
koostist voi on tuletatud avitaminoosist tingitud haiguse nimetusest (anti-
rahhiitiline, antiskorbuutiline vitamiin jne.).

Osa vitamiine lahustub vees (B-vitamiinide kompleks, C-vitamiin),
osa rasvas (A-, D-, E-, K-vitamiin jt.).

Vitamiinide hulka m&ddetakse milligrammide, mikrogrammide
(0,001 mg ehk 1 gamma) véi loomadega tehtud katsete kaudu kindlaks
madratud rahvusvaheliste {ihikutega.

Vitamiinide nimetused,

Tahestikuline Rahvusvaheline Avitamingcsl-nimetyse
3 jargi
A-vitamiin Retinool Anfi-infektsioosne
Bi-vitamiin Tiamiin : Antineuriitiline
Bo-vifamiin Riboflaviin Mt
Bg-vitamiin Piridoksiin Antidermatiidiline
Byz-vitamiin Kobalamiin Antianeemiline
BB-vitamiin Nikotiinamiid Antipellagraline
P-vitamiin Bioflavonoidid (rutiin,
sitriin jt.)
C-vitamiin Askorbiinhape Antiskorbuutiline
D-vitamiin Kaltsiferool Antirahhiitiline
E-vitamiin Tokoferool
F-vitamiin Asendamatud killastu~
matud rasvhapped
H-vitamiin Biotiin
Hj-vitamiin Para-aminobensoehape
K-vitamiin Fillohinoon Anfihemorraagiline
U-vitamiin Anti ulcus factor (haa-
vanditevastane)
A-provitamiin Karotiin
Do-provitamiin Ergosteriin /

Inosiit — soodustab B-rEihma vifamiinide foimet
Foolhape — stimuleerib ja reguleerib vereloomet
Holiin — soodustab maksa {85d

Pantoteenhape = mdjustab ainevahetust
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C.vitamiin

Leidub

reguleerib keha rakkude ja kudede ainevahetust, soodus«
tab luude ja hammaste kujunemist, mdjustab kasvu ja vere-
soonte tugevust, suurendab vastupanu haigustele, kiirendab
paljudest haigustest paranemist.

C-vitamiini vadhesusel esineb vasimus, ndrkus ja meeleolu
langus, arritatavus, igemete veritsemine, peavalud jne.
C-vitamiini vahesus on eriti sagedane kevadel. Pingutused
ja erilised olukorrad: rasedus, haigus, vdga korge voi
madal Shutemperatuur, raske fiilisiline ja pingeline vaimne
t66 suurendavad C-vitamiini tarbe mitmekordseks.

kibuvitsamarjades, mustades sostardes, kaunpipras, peter-
selli- ja tillilehtedes, kapsastes, oblikates, spinatis, maasis
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A-vitamiin

Aktiivset
A-vitamiini
leidub

B-vifamiini-
dest

Leiduvad

D-vifamiin

Leidub
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kates, karusmarjades, sidrunites, Suntes ja muudes puu- ja
kéégiviliades ning marjades.

C-vitamiin havib kergesti

korge temperatuuri,

6hu hapniku,

leeliste,

raua ja vase toimel,

C-vitamiini silitavad happaline keskkond, keedusool, suh-
kur, jahu, tarklis, muna. ?

soodustab kasvu, reguleerib limaskestade arenemist ja
seisundit, méjustab négemisvdimet ja silmade tervist.

A-vitamiini puudumisel haigestub inimene kergesti nakkus-
ja silmahaigustesse. Ka hingamisteede ja seede-elundite
haigestumised on sageli péhjustatud A-vitamiini puudusest.

kalamaksadlis, maksas, munarebus, vais, piimas ja koores.
A-vitamiiniks muutub inimese organismis taimne pigment
karotiin, mida sisaldavad kaunpipar, porgand, spinat, kap-
sad ja teised rohelised ning kollased puu- ja kédgiviljad.
A-vitamiin [8hustub valguse, Shuhapniku ja hapete toimel,

on’ fervise sailitamisel tahtsad Bi-, Bg-, PP-, B;- ja Bjo=
vitamiin. Nad reguleerivad stsivesikute ja valkude aine-
vahetust, nérvisiisteemi, seedeelundite ja siidame tfegevust,
naha, hammaste ja teiste kudede moodustumist.

pérmis, jdmedafes teraviljasaadustes, nisuidudes, maksas,
neerudes, siidames, sealihas, piimas, juustus, munarebus,
kibuvifsamarjades, tomatites, kapsastes, salatis jne.

Nad hévivad kuumutamisel leeliselises keskkonnas ja val~
guse mojul,

soodustab luude kujunemist, kaltsiumi ja fosfori omasta-
mist organismi- poolt. Tema puudumisel esineb rahhiit,
lapsed on nakkustele vastuvétlikud ja Uidiselt norgad.

Téiskasvanute] soodustab D-vitamiin luumurdude parane-
mist,

kalamaksaslis, kalade rasvas, munarebus, . vBis, piimas,
kakaos, maksas,

Piikese ultraviolettkiirte mdjul muutub inimese nahas lei-
duv lipoid ergosteriin aktiivseks D-vitamiiniks,



E-vitamiin

Leidub

K-vitamiin

Leidub

mbjustab Gldist ainevahetust, lihaste ja siidame tegevust,
reguleerib suguelundite talitlust.

taimedlides, nisuidudes, péevalilleseemnetes, piimas, mu-
nades ja maksas.

on vajalik maksa normaalseks tegevuseks ja vere hiilibi-
mist esilekutsuva fermendi protrombiini tekitamiseks.
K-vitamiini puudusel muutuvad veresoonte seinad hap-
raks ja vere hiilibimine aeglustub. Tavaliselt on K-vitamiini
puudus mdne maksa-, mao- vdi sooltehaiguse tagajdrg.

lehtk&dgiviljas, tomatis, munarebus, sojaubades, maksas.
Terve inimese soolestikus fekib K-vitamiin mikroobide
toimel.

Yitamiinide vajadus pdevas (mg)

Lapsed ja noorukid  Taiskasvanud

A 1 1
karotiin 2

B,* 1—2 23

B, 2 2

{5 30—50 50—100 .
PP* 15 15—25

MINERAALAINED

on vajalikud luude ja teiste kudede moodustamiseks ning ainevahetuse
reguleerimiseks. Mineraalained aitavad organismis séilitada osmootset
rohku, hapete ja leeliste tasakaalu.

Mikroelementideks nimetatakse neid mineraalaineid, mille hulk ja ‘
vajadus organismis on vdga véike.

* oleneb &8st ja pingutustest.
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Kaltsium
ja fosfor

Leiduvad

Raud

Leidub

Kaalium
ja naafrium

Leidub

24

Mineraalainete vajadus

péevas

kaltsiumi 0,8—1,2 g
fosforit = - 1,5—2¢
rauda 12—20 mg
kaaliumi 2—3 g
naatriumi 4—6 g
magneesiumi 05—0,7 g
kloori 2—4 g
vaske 2—25 mg
joodi 0,1—0,2 mg
mangaani 2—5 mg

on peamised [uukoe koostisosad, vihesel maaral on neid
nérvikoes ja lihastes.

piimas, juustus, kohupiimas, munarebus, kalamarjas, p&hk-
lites ja kddgiviljas,
on vajslik hemoglobiini moodustumisel, mé&justab keha-

rakkude ja kudede hapendumist.

maksas, lihas, munarebus, hernestes, jdmedas jahus, spina-

fis jm. Anorgaanilistes Gihendifes leiduv raud ei ole omes-
tatav,

reguleerivad kudede veesisaldust ja dldist ainevahetust,

K — puu- ja kédgiviljades. Na allikaks on keedusool,



Magneesium on luude koostisosaks ja vejalik slidame fegevuse regulee-

Leidub

Kloor

Leidub

Jood

Leidub

Fluor

Leidub

Koobalt

Leidub

Yask

Leidub

Tsink

Leidub

Mangaan

Leidub

vaidvel

Leidub

rimiseks.

feraviljasaadustes, lihas, kddgiviljades.

on maomahlas leiduva soolhappe koostisosa.

keedusoolas. Osa keedusoola on lshustunuit keha mahla-
des, mdjustades vee ainevahetust,

on vajalik kilpndsrme 166ks.

kalamaksadlis ja merekalades.

soodustab hambavaaba tugevust ja organismi kasvamist.

joogivees ja paljudes toiduainefes, eriti fangudes, lihas ja
subproduktides.

on vajalik vere punaliblede moodustamisel.

kaunviljades, neerudes, piimas.

soodustab raua omastamist.

maksas, ajudes, tangudes ja kdédgiviljas.

mbjustab kasvamist ja sugunddrmete 168d, kuulub ‘insuliin
koostisse.

paljudes toiduainetes,

kuulub vere koostisse,

rohelistes faimedes, kaun- ja teraviljasaadustes.

on kehavalkude koostisosa,

paljudes toiduainetes.

Munakoored sisaldavad koiki inimorganismile vajalikke mineraals
aineid ja mikroelemente vajalikus vahekorras.
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MUUD TOIDUAINETES LEIDUVAD AINED

Toiduained sisaldavad veel paljusid aineid, mis toiduainefe oma-
dusi, séilivust ja seedivust méjustavad. Tshtsamad neist on orgaanilised
happed, vérv-, maitse- ja |6hnaained ning fermendid. Paljud neist aine-
test muutuvad toiduainete toStlemisel ja sailitamisel.

Orgaanilisi happeid leidub puuviljades ja marjades. Sage-
damini esinevad sidrun-, dun- ja viinhape. Oblikaid ja rabarbrit pole
soovitatav kasutada koos piimaga neis leiduva oblikhappe téttu. J&hvi-
kates ja pohlades olev bensoehape méjub konservivalt.

Piimhape tfekib jirgmiste toiduainete ka&rimisel mikroobide toimel:
hapupiim, -kurgid, -kapsad, vihesel masral ka liha,

Kaérimisel fekivad ka &&dikhape, alkohol ja paljud feised Ghendid.

Happed ftakistavad roisubakterite arengut,” seepédrast kasutatakse
happeid toiduainete konservimisel.

Varvaineid leidub paljudes toiduainetes.

Lihas leiduv punane miioglobiin muutub le 65°C kuumutamisel
hallikaks, koos sellega muutub ka liha maitse. Mioglobiini sailitab sal-
peeter, mida véib lisada liha soolamisel, kuid mitte rohkem kui 1—2%
kasutatava soola hulgast. Salpeeter segada soolaga.

Roheliste kédgiviljade klorofiill on tundlik hapete suhtes,

Peedi punane vérvaine antotsiiaan tumeneb rauaga kokkupuutel,
muutub heledaks leeliselises ja sailib happelises keskkonnas.

Porgandite ja tomatite oran# karofiin sdilib kuumutamisel ja lahus-
tub rasvas, seepérast hautatakse neid kédgiviljasuppidesse panemise
eel,

Ekstraktiivained annavad lihatoitudele iseloomuliku [3hna
ja maitse. Nende koostis ja muutuvus oleneb liha liigist ja toidu valmis-
tusviisist,

Eeterlikke &lisid sisaldavad maitsekddgiviljad, eriti seller,
petersell jt. Réigaste maitse on tingitud gliikosiididest.

Fermente on kdigis looduslikes foiduainetes. Nad mdojustavad
dunte, marjade ja liha jdrelvalmimist, kartulite ja teraviljade kasvama-
minekut ja mitmesuguseid muid protsesse,
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III. TOITLUSTAMISE ORGANISEERIMINE JA

TOIDUSEDELI KOOSTAMINE

Organismi vajaduste rahuldamiseks tuleb iga péev kasutada vahel-
duvaid toiduaineid. Uhekiilgne foit véib pohjustada héireid arengus ja

tervises.

Toiduainete valik ja toidu hulk oleneb peamiselt inimese vanusest
ja t58st. Kaasa modjuvad ka mdned teised tegurid: harjumus, organismi

eriomadused, varem saadud foitude koostis jne.

Toiduainefe valik ja kogus iihele inimesele péevas (grammides)

7—11 a. 11—15 a, Taiskasvanu
Nisu- ja rukkileib 200 350 450
Nisujahu 20 29 25
Makaronid 10 20 20
Tangud ja kaunvili 40 50 50
Kartulitarklis 5 5 10
Kartul 250 325 350
Vérske koédgivili 275 325 250
Vérske puuvili 250 250 200
Kuivatatud puuvili — 10 15
Taimedli ja margariin 10 15 15
Suhkur ja maiustused 60 80 100
Liha ja lihasaadused 100 150 200
Kala ja kalasaadused, kalamari 40 40 100
Piim, hapupiim, kefiir 500 500 400
Vi 30 30 50
Kohupiim 30 30 30
Hapukoor 15 15 15
Juust 10 10 15
Munad 1 tk. 1 tk. 1 tk.
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Tabelis toodud normid kehtivad kodusel toiflustamisel keskmise
pingutuse korral. Laagris, fudsilise 158 ja sportimise ajal fuleb norme
vordeliselt suurendada, tavaliselt 10—15%, vdrra. Soovitatav on suuren-
dada peamiselt piima ja piimatoodete kasutamist. Tabeli normid ei ole
kindlaks eeskirjaks, vaid annavad ainult toiduainete pohivahekorrad. Nii
v3ib feha (ihel paeval tanguputry, jargmisel pdeval aga tangusid mitte
kasutada.

Toiduaineid tuleb valida vastavalt aastaajale ja kohalikele véima-
lustele. Ohetaolise koostisega toiduaineid vsib omavahel asendada.
Rasvasisalduse erinevuse korral suurendatakse (+4) v&i vahendatakse (—)
toiduratsioonis rasva hulka. Asendamisel on arvestatud rasvata kohu-
piima.

Toiduainefe asendamine,

100 g leiba = 80 g jahu vdi makarone
75 g tangusid
100 g kartuleid = 200 g peeti vi porgandit

100 g kapsast
30 g kuivatatud dunu
25 g kohupiima 4 4 g rasva
13 g juustu
70 g hapukoort — 10 g rasva
20 g liha + 4 g rasva
35 g kala 4~ 4 g rasva
100 g liha = 170 g kala + 3 g rasva
480 g piima — 19 g rasva
115 g kohupiima + 3 g rasva
135 g mune — 15 g rasva
100 g kala = 60 g liha 4 2 g rasva
' .300 g piima — 14 g rasva
70 g kohupiima
80 g mune — 11 g rasva
100 g kohupiima = 400 g piima — 19 g rasva
110 g mune — 15 g rasva
85 g liha — 3 g rasva
150 g kala
1-muna (50 g) = 60 g kala + 7 g rasva
150 g piima
40 g kohupiima 4 7 g rasva
25 g juustu — 2 g rasva
40 g liha 4= 5 g rasva

100 g vérskeid dunu
100 g piima

f
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Inimese pdevane toit koos joogiga kaalub tavaliselt 2!/2—4 ko,
iihe sddgikorra toidu kaal on 750 g kuni 1 kg (koos joogiga).

Oheks sodgikorraks arvestada iihele Inimesele:

suppi Y 4mt]s |

lihatoifu 75—100 g,
kalatoitu 75—100 g,
kartuleid 150—300 g,
kddgivilja 100—250 g,
kastet 75—100 g
toorsalatit 50—150 g,

magustoitu 100—200 g

toorest kondita
120 g

puhastamata kala 200—300 g, puhastatud 120 g

koorimata kartuleid 180—400 g

puhastamata kéégivilja 125300 g

liha kondiga 150—200 g,

puhastamata kddgivilja 60—180 g

Ohel sédgikorral ei tohi korduda Uks ja sama foiduaine voi valmise
tusviis (2 makaronitoitu, 2 suppi jne.).”

Toidu koosfise ja kalorsuse arvesfus (néide).

Hommikueine: herkulopuder, véileib, piim.

Toiduainete

Stisivesikuid

R Kaal ¢ Valke g Rasva g Kcal
Herkulo 50 6,5 30 325 180
Piim 300 10,2 9.6 15,0 186
Leib 100 3,0 05 40,0 228
Vi 10 0,1 83 - 78

Kokku 460 19,8 21,4 93,5 672

TOITLUSTAMINE MATKAL.

Matkal on foitainete vajadus suurem kui favalises olukorras, kus
puhkus vaheldub fegevusega. Toit peab sisaldama kiilaldaselt orgaani-
lisi toitaineid (valke, rasvu, sisivesikuid), eriti aga C-vitamiini. Opilaste
vastupidavuse suurendamiseks antagu neile 150—200 mg askorbiinhapet
kas mahlajoogisse lahustatult véi gliikoosiga segatud tablettidena.

Kaasaskandmise ja toiduvalmistamise hélbustamiseks kasutatagu mat-
kal rohkesti konserve ja kontseniraate,

X
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Mitmepéevasel matkal vdiks arvestada Ghe opilase kohta pé&evas
umbes jérgnevat toiduainete kogust:

Rukki- ja nisuleiba 500 g Rohelised herned
Pudrukontsentraati vai (konserv) 200 g
herkulot 100 g Makaronid lihaga

Void 30 g (konserv) 300 g
Juustu 50 g v6i makarone 70 g ja

Suhkrut, maiustusi 50 g lihakonservi 70 g
Hautatud liha (konserv) 700 g Kondenseeritud piima 100 g
Maksapasteet (konserv) 50 g° Supikontsentraati 150 g
v&i tursamaks (konserv Kissellikontsentraati 356

Ulalfoodud foiduainetest saab opilane ligikaudu 3200 kcal, 105 g valke,
105 g rasva ja 430 g siisivesikuid. Toiduaineid ja konserve vdib asen-
dada eespool antud foiduainetega.

TOITUMISREZIIM

Toidu seedimist ja toitainete omastamist mojustab toitumisreziim —
pdevase tfoidu jaotamine sédgikordadeks.

Meditsiiniteaduste Akadeemia Toitlusinstituudi uurimuste jargi on
kdige otstarbekohasem siitia neli korda péevas, iga pdev samade! kella-
aegadel. Nii rahuldatakse keha vajadused kdige paremini, inimese enese-

tunne on hea ja toitainete kasutamine keha rakkude ja kudede poolt
maksimaalne.

Pdevane foiduratsioon jaotada jargmiselt:

hommikueine 259, I1unasédk 459,
oode 10%, Shtueine 209,

Valgud, rasvad ja stisivesikud jaotada pdevale vordeliselt iga s88qi-
korra osatahtsusele.

Hommikul einestada enne t66d, et organism t66le asudes oleks
varustatud toitainete ja energiaga.

Oodet vdib anda s&ltuvalt tédtingimustest ja p&eva dildreZiimist
enne vai pérast 16unaséski. Kui nelja sdogikorra organiseerimine on
voimatu, siis vdib oote &ra jatta. Harvem siilies kujuneb tugev néljatunne
ja halveneb toitainete kasutamine.
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Ohtueinet stiia véhemalt kaks tundi enne magamaminekut, et see-
dimistegevus ei segaks und. :

Parast iga s6dgikorda on soovitatav véhemalt 10—15 min. puhata,
et foidu seedimine saaks alata hairefeta, Eriti hoiduda fiitsilistest pingu-
tustest otse parast sodki.

Tusedusele kalduvad peavad aga tegema pérast Shtusddki 10—15
min, jalutuskdigu.

TOIDUSEDELlI KOOSTAMINE.

Toiduainete rafsioon jaotada paevale nii, et iga sddgikord moodus-
taks terviku.

Toiduained ja valmistusviisid vaheldugu, kuid sobigu omavahel.
Eriti tuleb arvestada toiduainete vitamiinide sisaldust ja sailitamist toidu-
valmistamisel. V&hemalt 1—2 korda p&evas kasutada tooreid .marju,
kédgi- ja puuvilju kui C-vitamiini ja karotiini allikaid. Samal eesmaérgil
valmistada kibuvitsamarjateed, musta séstra mahla ja lisada toidule
varsket maitserohelist.

Iga sddgikord peab sisaldama liigilt, koostiselt ja vérvuselt mitme-
kesiseid toiduaineid ning jétma killastustunde, Selleks koostada toidu-
sedel vahemalt kahest-kolmest toidust ja valida toidud nii, et nad Gksteist
taiendaksid: slisivesikuterikka toidu (kddgivili, tangud v&i kartulid) jarel
anda valgurikast (liha, piim, munad); rasvase toidu (praetud liha, kala)
jérel lahjat (kompott, kissell) jne.

Toiduvalmistamisel eriolukorras (laagris, matkal, kolhoosis) valida
lihtsad valmistusviisid: {ihepajatoidud, segasupid, hautatud liha- ja kédgi-
viljatoidud. Nende toitudega, mis sisaldavad paljusid foiduaineid, saab
organismi vajadused héasti rahuldada. Toidu kérvale véi selle jérel
s66dud voileib ja piim, kuum magus tee, kohv véi kakao tekitavad
meeldiva kiillastustunde.

Magustoitudeks sobivad matkal konservidest voi kuivatatud puus«
viljadest kompotid, kisselli-, kreemi- ja pudingipulbritest toidud ja mit=
mesugused magusad kiipsised.

TOITUDE JARJESTUS TOIDUSEDELIS.

Toitude jarjestus toidusedelis on pika aja véltel vélja kujunenud.
Sellele kujunemisele on méju avaldanud toitude maitse sobivus, jarjes-
tuse méju toidu seedivusele (fiisioloogiline toime) ja kiillastustunde
tekkimisele.
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Hasti koostatud toidusedel &ratab isu ja soodustab toidu omastamist,

" Toite fuleb anda jargmises jérjesfuses:

Kiilmad toidud ja suupisted: soolakalad, sildid, salatid jne.

. Supp lisanditega.

Kuumad kalafoidud: keedetud, praetud, kiipsetatud kalad.
Kuumad lihatoidud: keedetud, hautatud, praetud; linnuliha.

. Kodgiviljatoidud: vormitoit, praetud, tiidetud kédgiviljad |f.

‘Magustoit: kompott, vaht vi kreem.

Kuum jook: tee, kohv, kakao lisanditega.

Puuvili véi marjad.

Enamasti valitakse eelfoodust sobiv 3-, 4- véi S5-roaline toidusedel.

Jérjestus jaib samaks ka siis, kui osa toite vélja jietakse.

A wWNn -

-

TOIDUSEDELITE NAITEID

HOMMIKUEINE,

. Herkulo-, manna- v3i jahupuder, marjapiiree, leib, val, piim.

- Praetud kartulid, kohupiim, heeringas v5i kilu, leib, v3i, kohv.

. Herkulo-, klimbi- v&i manna- (piima)supp, leib, v&i.

- Véileivad muna, juustu, kohupiima, kiilma liha ja sibulapealsetega

(mitte valmis tehtud, vaid igaiiks teeb vileivad oma soovi koha-
self), piimakohv, kakao v&i kefiir.

Raske 166 korral: keedetud vai praetud kartulid, pekikaste, toorsalat

ja piimasupp vdi puder ja piim,

OODE.

. Vaoilelvad kohupiimaga, juustuga vdi munaga, mahlajook, porgand.

Kartulisalat, vaileib, piim, kaalikaldik vdi dun.
Toores koédgi- ja puuvili siilia 15puks. Need puhastavad hambaid ja

jdtavad hea maitse.

N N - NS

KAHEROALINE LOUNASOUK,

Kddgiviljasupp, pirukad.

- Kohupiima vormitoit, mahlakaste. (Pannkoogid, piim.)

. Keedetud vdi hautatud kdogivili, salat, leib.

. Herkulo- vdi riisipuder, piim. (Piimasupp.)

. Hautatud liha val kala, kartulid, hautatud kddgivili, salat, leib.
. Puuvilja- v8i marjakompott, kiipsised.
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KOLMEROALINE LOUNASUUK.

Piireesupp, saiakuubikud.

Praetud kala, tomatikaste, kartulid, kurglsalaf leib.
Ounakompott véi -vaht,

Puljong, pirukad.

Hautatud kana, kartulid, porgandid, lehesalat, leib.
Kihiline tarretis.

Kilm suupiste lihast voi kalast, salat.

Téidetud tomatid, petersellikaste, toorsalat, leib.
Kuum jook, sai, kiipsised. =
OHTUEINE.

Hautatud kéogivili, leib, voi.

Tee vdi kuum mahlajook, sai véi sepik.

Pirukas kapsa-, porgandi-, liha- vdi sibulataidisega.
Piim voi kefiir, sepik, mesi.

KLASSIOHTU,

Kohvilaud:

Juustuvdileivad, plaadisai, herkulokiipsised, kohv.
Singipirukad, magusad véileivad, vormikook, kohv.

Teelaud:
Véikesed véileivad, sai véi kringel, ,tuulikud”, tee

- Kapsapirukad, hapupiimakook, keedisekoogid, tee.

Kiilmlaud:

. Heeringarullid, silt, kiilm praad, kartuli- véi makaronisalat, kaalika

toorsalat, praetud kala majoneeskastmes.
Kilud munaviiludel, kalasiilt, peedisalat, maksapastee!, keedetud
kana majoneeskastmes, selleri- ja dunatoorsalat.

Mdlemal juhul sobib joogiks leivakali véi morss, kohv vdi tee ja

kipsised.,

3
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IV. LAUAKATMINE JA KAITUMINE
S00GILAUAS

SOOGIRUUMI SISUSTUS JA SOOGINOUD

S66giruum asetsegu kddgi vahetus ldheduses ja olgu avar ning
&hurikas.

Ruumi kaunistuseks kasutatagu pilte, elavaid lilli vaasides, seina-
ja rippvaase jne. Laual olgu alati linik vdi lina.

Kooégi ja sédgiruumi vahele on ofstarbekohane ehitada kahele poole
avatav seinakapp sd6gindude hoidmiseks ning toidu ja sd6gindude
lébiandmise luuk.

Sé6giruumis vajalik méobel 18—24 opilase jaoks:

s6ogindude kapp (seinakapi puudumisel),
1 suur voi 2—4 viiksemat sé&gilauda,
20—25 tooli,

1—2 serveerimislauda.

Toidu laualeandmiseks ja s6&miseks kasutatagu terveid poriselan-,
fajanss-, klaas- voi keraamilisi {ksikndusid v&i serviise. S&8gindusid
ja -riistu olgu rohkem, kui kdige suuremas riilhmas on opilasi. Nousid
peab piisama ka kilaliste vastuvétmiseks.

Toidu laualeandmiseks 6—10-liikmelisele rilhmale on vaja:

1 laudlina (vastav laua suurusele), 1 linik ja 6—10 servietti vai linik
igale opilasele (sobiv valmistada 8. kl. arvestustdéna),

4—8 eri suurusega vaagnat: prae-, kala-, kilmroa-, magustoidu- ita
1—2 alusresti,
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1 suur lelvataldrik, -korvike véi -alus,

1 supitirin véi -kauss (2—4 1), '

2—3 salatikaussi,

1 soola-, sinepi- ja pipratoos,

1 voitaldrik vai -kauss,

4—6 lusikat ja kahvlit toitude juurde panemiseks,

1 supikulp, 1 salatilusikas, 1 kastmelusikas, 1 tordilabidas,

1 voinuga,

1 suhkrutoos ja 1 suhkrulusikas, kannud: kohvi-, tee-, koore-, piima-,
morsikann,

Sédmiseks on iga inimese jaoks vaja:
(lldary olgu suurem kui dpilaste arv)

1 einetaldrik (dessert-taldrik),

1 leivataldrik vi plaadike,

2 klaastaldrikut eri suuruses (salati ja keedise
jaoks),

praetaldrik,

supitaldrik,

magustoidutaldrik, -pokaal vi kausike, @

tass ja alustass, ]

morsiklaas, 1

supilusikas, ;
magustoidulusikas,

1 teelusikas,

1—2 teeklaasi,

2 paari nuge-kahvleid (soovitatav 2 eri suus

ruses komplekti).

ULDNOUDED LAUA KATMISEL

-

e

Lauakatjateks ja serveerijateks olgu 2—4 &pilast. Nende iilesandeks
on lauda katta, toite lauale tuua ja vaagnatelt véi kaussidest teistele
pakkuda, Nemad viivad tiihjenenud s68gindud ja kasutatud taldrikud
laualt &ra ja toovad lisa. Serveerijad istugu nurgapealsetel kohtadel.

Sédgiruum olgu puhas ja hésti Shutatud, lgaks soogikorraks katta
laud korralikult, puhtalt ja maitsekalt,
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Kastmekulp, salatilusikad, voinoad, juusfunoad, kalakonservikahvel.

Sodgilauale panna plastikaadist, vahariidest véi pehmest riidest
aluskate, mis lauapinda niiskuse ja kuumuse vastu kaitseb. Lina ase-
tada nii, et keskmine murdejoon j§ib tipselt laua keskele. llusa pin-
naga laua voib katta linakeste va&i linikuga, mis lauda ainult osaliselt
katavad. Sel juhul ei asetata lauale sooja toitu.

lga lauasistuja jaoks arvestada 45—60 cm ruumi. Taldrikud, noad
ja kahvlid panna laua servast {htlasele kaugusele (2—3 cm). Lauale
pandavad néud piihkida puhta ratikuga dile.

Laud kaunistada okste véi vérskete lilledega. Need paigutada sobi-
vatesse vaasidesse ja asetada nii, et nad ei varja lauasviibijaid.

Lauale tuleb valmis panna kéik vajalikud néud ja toidulisandid
(sool, sinep, pipar, &adikas), kuid mitte midagi liigset. Hiljem vaja-
tavad ndud ja toidud véib asetada serveerimislauale.

Leib panna igapdevasele sédgilauale lahti 16ikamata, puhtal [8ike-

laval koos terava noaga. Pidulikumal juhul véi aja kokkuhoiuks I8iga-
takse leib lahti,

TOIDU SERVEERIMINE.

Vaagnal v38i kausis lauale antavaie toitude juures olgu 8stmise
jaoks lusikas v8i kahvel, vajaduse korral mélemad. Soovitatav on kasu-
tada toitude t&simise jaoks erilisi, ainult selleks tarvitatavaid {8stmis-
vahendeid.

Toitu pakkuda lauasistujatele vasemalt pooit. Kui vaagnaid ringi
ulatatakse, siis teha seda vasemalt poolt paremale poole. Pakkudes
toitu lauasistujate selja tagant, hoiab pakkuja vaagnat vasemas kaes,
kuuma vaagna all kasutatagu servjetti. Lahtildigatud toidu pealmised
tukid ja téstmisvahendld olgu istuja poole keeratud, vaagen ulatada
nii tahedale, et istujal on kerge toitu vatta.

Taldrikule valmis pandud toit panna iauale istuja paremalt poolt,
samuti korjata taldrikud ja valada jooki paremalt poolt.
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Kogu sddgiaja viltel peavad serveerijad hoolitsema, et laud oleks
korras ja puhas. Tarvitatud ndud ja tiihjaks saanud vaagnad ning kannud
viia laualt viibimata &ra.

Jooki tassi voi klaasi valades hoida kannu all vaikest taldrikut. Kui
laudlinale on sattunud jooki, siis puistata sellele keedusoola.

Kiilmad toidud ja salatid vdib panna lauale valmis, kuumad toidud
tuua vajaduse jérgi, Iga toidu lauale andmise eel viia &ra eelmisse
s6dgikorda kuulunud toidud, vahetada taldrikud ja tuua lauale jarg-
mise toidu lisandid ning toidud.

Serveerijad asetavad toidu vaagnale v&i taldrikutele. $66gindu
aar olgu tfoidust vaba ja puhas. Toit olgu valmistatud ja asetatud nii
korralikult ja kaunilt, et teda eriliselt kaunistada pole vaja. Toidule
vGi vaagna servale véib panna ménd toidu maitset ja valimust tostvat
lisandit, mis pé&hitoiduga sobib: liha- ja kalatoitudele peterselli- voi
tillilehti, tomatildike, rediseid ja lehtsalatit; kiilmadele toitudele haki-
tud maitserohelist, muna- ja kurgildike; magustoitudele keedist, tooreid
marju, hakitud pahkleid, kiipsiseid, $okolaadi.

Toidu kaunistamiseks kasutatakse ainult sdodavaid lisandeid.

Kui Uhele vaagnale asetatakse mitut liiki toite (liha, kartul, kdogi-
vili), siis paigutada kéik toidud riihmiti ja kittesaadavalt. Varviand-
vad ja tugeva maitsega lisandid (peedid, sibulad, rdikad) anda lauale
eraldi ndus, et nad teiste foitude varvust ja maitset ei mojustaks.

Kilmad salatid kuuma foidu juurde, samufi kuumad lisandid kiil-
made toitude juurde anda lauale eraldi vaagnal. Uhele vaagnale panna
ainult omavahel sobivaid toite.

Konserve serveerida véikestel vaagnatel véi kausikestes, ainult
eriti kaunilt karpi laotud an3ooviseid, delikatessheeringaid ja teisi selle-
taclisi konserve voib lauale anda samas karbis. Sel juhul |digata karbi
kaas Gleni &ra, karp panna véikesele alustaldrikule.

Magustoitu voib serveerida suuremas kausis véi vaagnal, kuid ilu-
sam on panna vaikestesse kausikestesse voi pokaalidesse portsjonid
valmis ja tdsta lauasistujate ette.

Jooke valada klaasi vdi tassi vahemalt 1 cm alla &ddre vai veel
vahem. Kuuma joogi korral arvestada, et sellele tuleb lisada suhkrut
ja teisi lisandeid.

Riidest servjetid asetatakse iga lauasistuja kohale lihtsalt kokku-
pandult kas pohitaldrikule, leivataldrikule v&i taldriku kérvale. Kohvi-
laua servjetid on 15—25 cm kiiljepikkusega, Idunalaua servjetid 40—50
cm, tavaliselt ruudukujulised.

Paberservjetid voib asetada eraldi igale taldrikule vai (iheskoos
klaasi sisse.
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HOMMIKU- JA OHTULAUA KATMINE.

Hommiku- ja &htulauale sobivad kirjud v&i ruudulised linad ja
linikud. Uhelaadiliste, kuid varvuselt erinevate linikutega véib katta
laua terve &pilasrihma jaoks.

Enamasti on hommiku- ja Shtusddgiks vaja kiilma (dessert-) toidu
taldrikut, leivaalust ja joogindu. Kilma piima véi mahlajoogi jaoks
pole alustassi vaja, kuuma joogi serveerimisel peavad olema alustass
ja teelusikas. Joogindu olgu taldriku taga paremal pool, tassi kérv
ja teelusika vars suundugu alati paremale poole. Kui siitiakse ainult putru
vGi makarone joogiga, siis véib joogindu asetseda ka vasemal pool.

Lauale asetatakse leib, v&i, soolatoos ja piim kannuga v&i muu
jook. Suhkur panna lauale avatud toosis.

Kodusel kohvilaual vib igale kohale valmis panna ainult taldri-
kud ja sodgiriistad, kuna tassid jaetakse perenaise vai serveerija juurde.
Sel juhul pannakse alustassid lauale virna ja tassid nende timber. Joogi
valamiseks tostetakse tass v&i klaas alustassile. Taidetud joogindud
saadetakse kédest katte andes lauasistujatele,

Puder ja piim;

voileib ja supp;

voileib, puder, kohv,




LOUNALAUA KATMINE.

Lauale panna iga lauasistuja koha keskele praetaldrik, sellest vase-
male leivataldrik vdi -plaadike. Leiba véib asetada ka taldrikust vase-
male pandud servjetile, sédklas kasutada selleks paberservijetti.

Il I

& O

Kahvli vaib asetada praetaldrikust vasemale ja noa paremale, noa-
tera olgu taldriku poole. Noa ja kahvli véib panna ka mélemad paremale
poole, nii et kahvel on taldrikule Idhemal ja noatera kahvli poole. Kui
kasutatakse mitut paari nuge-kahvleid, siis pannakse kahvlid alati vase-
male, noad paremale poole taldrikut ja varem kasutatavad riistad tald-
rikust kaugemale.

Kalu siiia kahvli ja leivatiikikese, kahe kahvli vdi erilise kalanoa
ja -kahvli abil; kahvlid pannakse teine teisele poole taldrikut.

Supilusika véib asetada taldriku taha v6i noa kérvale.

Magustoidulusikas asetada taldriku taha, ldhemale kui supilusikas.
Joogiklaas paigutada taldriku taha keskele voi paremale poole.

Kui esimeseks toiduks on supp, siis voib supitaldrikud asetada virna
perenaise ette, kes supi taldrikutesse tdstab. Supikausi jaoks olgu
perenaise ees rest véi alus ja sellest paremal pool supikulp. Taidetud
supitaldrikud antakse edasi kdest kdtte voi serveerijate kaudu. S&8mise
jarel korjatakse voi saadetakse taldrikud kokku ja viiakse koos supi-
kausiga laualt &ra.

Teist foitu. (kala, praad, vormitoit jm.) sililiakse praetaldrikult.
Lambalihatoitude jaoks kasutatakse soojendatud taldrikuid, mis pan-
nakse alumistele praetaldrikutele. Praadi pakub serveerija véi antakse
vaagen kéest katte edasi.

Salatit voib siiia praetaldrikult véi eraldi salatitaldrikult, mis ase-
tatakse praetaldriku taha.

Pérast teist foitu viiakse laualt kéik foidud ja kasutatud sédgiriistad
peale magustoidulusikate ja pannakse lauale magustoidutaldrikud vai
-pokaalid.
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Kaheroaline [Sunasésk.

Kolmeroaline dunasésk,
jook.

Pidulik [Suna- voi Shtusédk:
kalatoit, praad, salat,
magusfoif, jook.

Sama laud enne prae
laualeandmist,

Sama laud enne magustoidu
faualeandmist,




KOHVI- JA TEELAUA KATMINE.

Kohvi- ja teelaud on kohased &pilase slinnipdevaks, klassiohtuks,
sopruschtuks, kooli |dpupeoks jne. Neid voib katta lauas istuvatele kiila-
listele voi iseteeninduslauana.

Lauas istumiseks paigutada igale kohale alustassil klaas véi
tass ja teelusikas, sellest vasemale leivataldrik. Lihtsa katmise korral
suliakse peshmeid pirukaid ja kooke teelusikaga. Taiuslikumal katmisel
asetatakse kookide ja tordi jaoks koogikahvel ja rikkaliku kattega voilei-
bade ning pirukate jaoks nuga ja kahvel leivataldriku voi tassi kérvale.

look, kuivad kiipsised, sai,
véikesed véileivad.

Jook, tort voi pehmed
koogid.

Jook, pehme pirukas voi
suured voileivad, tort voi
pehmed koogid.

Kohvikann alusega asetatakse kas perenaise koha juurde v&i ser-
veerimislauale, Kohvi valamiseks vdib saata tassid perenaise juurde voi
valavad serveerijad kohvi tassidesse.

Laual on koore- véi piimakann, suhkrufoos koos suhkrulusika voi
-tangidega ja sidruni- voi keedisealus.

Servjetid pannakse leivataldrikule voi lauale tassi korvale.

Algul pakkuda soolaseid, hiliem magusaid tooteid. Véileibade,
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Isefeenindus-
kiilmlaud.

Iseteenindus-
kohvilaud.

pirukate ja pehmete kookide juures olgu tdstmiseks laiem nuga vbi
tordilabidas. Tihjad vaagnad viia laualt &ra ja tdita uuesti.

Iseteeninduslaud on eriti kohane siis, kui laua &ares istu-
miseks on ruumi vdhe. Iseteeninduslauana saab katta peale kohvi- ja
teelaua ka kilmlauda.

Lauandud ja sddgiriistad panna linaga kaetud lauale jargmiselt: tald-
rikud ja alustassid virnas, noad, kahvlid ja lusikad reas, tassid ja klaasid
rihmiti,

Samale voi teisele lauale panna vaagnatel ja kaussides toidud ning
kannudes joogid. Igaiiks vdtab endale toitu ja jooki, otsib meeldiva
seltskonna ning istumisvéimaluse. Iseteeninduslaua korral on soovitay,
et ruumis oleks vdikesi linakeste vdi servjettidega kaetud laudu, millele
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saab asetada tassi ja taldriku. Laudade puudumisel hoida tassi ja s88gi-
nousid vasemas kées.

Ka iseteeninduslauale panna algul vaid osa olemasolevast toidust,
vaagnate tiihjenemisel tdita nad uuesti véi tuua uued.

Pole vaja lilaldada toidu ja eri sortide hulgaga, vaid pakkuda maé-
dukalt, kuid maitsvaid, meeldivalt ja puhtalt lauale antud foite ja jooke.

KAITUMINE SOOGILAUAS

Enne s66mist pesta kded puhtaks ja panna &ra pajalapid ning pélli.
Koik opilased istuvad lauda korraga. Plsti seistes oodatakse, kuni pere-
naine annab istumiseks marku.

Toitu voetakse ette parajal hulgal, nii et taldrik ndgus vélja naeb
ja ilmne on, et toitu kdigile jatkub. Kui toit koosneb mitmest eraldi val-
mistatud roast — liha, kartulid, kédgivili, salat —, siis paigutatakse need
taldrikule ilusate kogumitena, ei paisata segamini.

S66ma hakatakse korraga, kui koikidel on toit taldrikule tostetud.
S6omist ei alustata enne perenaist, Sliliakse vaikselt ja korralikult, istu-
des sirgelt ja kaitudes nii, et see teiste lauasistujate ilumeelt ei haava.

Toidulisa vottes tostetakse toiduvaagen taldrikule ldhemale. Uldi-
sest toiduvaagnast ei voeta toitu oma lusika véi kahvliga, eriti siis, kui
seda on sé6miseks kasutatud. Prae- ja kiilmtoidutaldrikut ei tosteta toidu-
vaagnale ldhemale. Supitaldriku ja kohvitassi véib lisa soovides saata
perenaise juurde, kes selle taidab. Toitu vagisi kellelegi ette ei panda,
taldrik stitiakse alati korralikult tiihjaks. :

Lauas istudes fuleb hoolitseda kaaslaste eest ja pakkuda neile kau-
gemal asetsevaid toite. Eemalolevat toitu soovides palutakse naabreid
seda ulatada. Ulestdusmine ja lile laua kilnitamine segab teisi, on eba-
esteetiline ja véib pdéhjustada &pardusi.

Pehmeid toite — kartulid, hakkliha, hautatud k&dgivili, vormitoidud
jne. — sliiakse ainult kahvliga, mida hoitakse paremas kaes.

Noaga ldigatavaid foite siilies hoitakse kahvlit vasemas ja nuga
paremas kées. Toitu ISigatakse tiikk-haaval ja. pannakse lahtildigatud
pala vasemas kdes hoitava kahvliga suhu. Varem tiikeldatud toit jahtub
kiiremini ja jatab ebaesteetilise mulje.

Nuga ja kahvlit hoitakse kinni kdepideme iilemisest osast. Sérmede
sirutamine kahvli harudeni v&i noaterale pole siinnis. Nuga ei panda
suhu ja s6Ogiriistu ei hoita pusti kées,

Void ja pasteeti voetakse noaga.

Leiba hoitakse void peale maérides leivaalusel voi taldriku serval,
mitte peos.
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Sodmise katkestamisel jdetakse nuga ja kahvel sellisesse asendisse,
et neid oleks kerge uuesti kdsitsema hakata. S66mise I5petamisel ase-
tada nad korvuti taldrikule.

Supi vdhenemisel vaib taldrikut enda poolt veidi iiles kallutada.
Siilies konelda véhe ning ainult siis, kui suu on toidust tiihi.

Lauast s66mise ajal lahkuda tohib ainult serveerija. Teised peavad
lauast lahkumiseks perenaiselt luba kiisima. Korraga tohivad lahkuda
ainult paar oOpilast, laud ei tohi jaada tiihjaks. Erinev on olukord klassi-
ohtul, kui minnakse esinema v&i tantsima.

Sodmine |b6petatakse ja lauast tdustakse korraga. Tool pannakse
kohale ja korralikult tooli taga seistes tanatakse perenaist voi toidu-

valmistajaid, alles péarast seda lahkutakse laua &arest vai hakatakse lauda
koristama,




V. TOIDUVALMISTAMINE

TOIDUAINETE KAALU JA MAHU VAHEKORD.

Klaasi- ja lusikatdied on vdetud triiki, kuhjaga v3ib nende kaal olla
tunduvalt suurem,

Supi- Tee-
Klaasitais lusika-  lusika-~
Toiduaine nimefus g tais tais
(spl.) (1l.)
suur véike g g
Saiajahu 150 120 15 5
Kartulitarklis 175 140 16 6
Riivsai 175 140 16 6
Manna 200 160 18 6
Riis, maisitangud 250 200 25 8
Odratangud, kruubid 250 200 23 8
Herkulo 90 70 10 3
Suhkur 250 200 25 8
Sool 300 240 30 10
Kohv (jahvatatud) 125 100 12 4
Piim 250 200 25 8
Taimedli, sulavéi 225 180 20 7
Hapukoor 240 190 25 8
Tomatipliree 275 220 28 9
1 keskmine kartul kaalub 80—100 g
1 s sibul + 4050 g
1 e porgand n 80—100 g
1 suurem 6un kaalub 50—80 g
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Lihendid.

I = iiiter k. = klaasitiis min. = minutit
kg = kilogramm spl. = supilusikatais lk. = lehekiilg
g = gramm il = teelusikatais joon. = joonis

Toiduainete kaal on retseptides arvestatud puhastatult. Sulgudes on
margitud toiduained, mille lisamine on suvaline.

TOIDUVALMISTAMINE

Toiduvalmistamise eesméirgiks on muuta toiduained kergemini see-
ditavaiks ja omastatavaiks ning anda neile kdige parem maitse.

Toiduained on enamasti pollumajandussaadused. Neid vaib liigi-
tada jargmiselt: !

1) loomsed toiduained: piim, munad, liha, kala ja nende
saadused;

2) taimsed toiduained: koégi- ja puuvili, marjad, teravili,
kaunvili, suhkur, mesi, seened, maitseained.

Véhesel maaral kasutatakse siinteetilisi toiduaineid:
dultsiini, sahhariini, vanilliini jt.

NSV Liidus on elanikkonna pidevalt kasvavate vajaduste rahulda-
miseks ette ndhtud toiduainete toodangu kasv ja koos sellega toidu-
ainete kvaliteedi téstmine, pooltoodete tootmise suurendamine, kuli-
naar- ja dieetsaaduste sortimendi laiendamine ja toiduainete pakkimise
parandamine. Arendatakse kaubandust ja rakendatakse progressiivseid
elanike teenindamise vorme.

Toiduainete té&stuste laboratooriumides kontrollitakse toorainete ja
valmistoodangu kvaliteeti ning téétatakse vélja uusi teaduslikul alusel
pohjenevaid tehnoloogilisi protsesse.

Toiduainete kvaliteet maaratakse riiklike standardite (GOST) alusel,
arvestades organoleptilise uurimise ja laboratoorse analiiiisi andmeid.
Organoleptiliselt hinnatakse toiduainete puhtust, vérvust, konsistentsi,
I6hna, maitset, lisandite esinemist. Laboratoorselt mé&aratakse toidu-
ainete fiilisikalis-keemilised omadused: veesisaldus, happesus, mikroo-
bide sisaldus jne. Saadud andmete alusel jaotatakse toiduained sorti-
desse ning eristatakse standardsed ja mittestandardsed. Miitigile |he-
vad ainult tervishoiunduetele vastavad toiduained. Séégikalbmatud
toiduained hévitatakse véi kasutatakse eriofstarbeks.

Oige valmistamise korral sailib toiduainete vaartus. Valesti valmis-
tades vdib havitada véi eemaldada palju toitaineid, eriti vitamiine ja
mineraalaineid, kuid ka valke, rasvu ja susivesikuid,
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TOIDUAINETE MUUTUMINE TOIDUVALMISTAMISEL.

Toiduvalmistamisel, eriti kuumtddtlemisel, muutuvad toiduainete
futsikalised ja keemilised omadused. Osa neid muutusi on toidu vaariu-
sele ja omastatavusele soodsad, osa mitte.

Piimas hiilbib keetmisel osa valke, mis p&hjustavad ,naha" tek-
kimise. Nende pealekerkimist saab véltida, kui piima jahtumisel segada
voi kaanega kaetult jahutada. Piimasuhkru karamellistumise mé&jul muu-
tub piima maitse magusamaks. Piimarasva sulamise tdttu muutub koore
konsistents.

Munades héavib kuumutamisel munavalges leiduv valkaine avi-
diin, mis toore muna seedimisel fekitab H-vitamiiniga mittelahustuvaid,
omastamatuid Ghendeid. Seetdttu on kuumutatud munad paremad kui
toored. Munavalge hiilibib 85°C, munarebu ja segatud muna 70°C
juures,

Liha ja kala valgud hiilibivad kuumutamisel ile 70°C ja kao-
tavad vett, mille tagajérjel liha kaal vaheneb 35—400, kala kaal
18—20%, vorra. Osa valke, mineraalaineid ja ekstraktiivaineid lahustub
keetmisel vette. Lihas on keedusoola lahuses lahustuvaid valke tundu-
valt rohkem kui puhtas vees lahustuvaid. Seepdrast panna liha keema
magedasse vette ja lisada sool siis, kui lihavalgud on hiiibinud. Praa-
dimisel ja kipsetamisel tekib lihas uusi I8hna- ia'maifsea.ineid. Rasv
sulab lihast ja kalast osaliselt vélja. Kauasel kuumutamisel rasv emul-
geerub ja laguneb, tekitades ebameeldivat I6hna ja maitset. Selle valti-
miseks riisuda keetmisvedeliku pinnale kogunev rasv aeg-ajalt &ra; toite
praadida liihikest aega.

Téarkliserikaste toiduainete kuumutamine veega on
tarklise seeditavaks muutmiseks véltimatult vajalik.

Kartulite ~rakkudes leiduv térklis paisub ja péaaseb rakkude-
vahelise sideme purustamise jarel vélja, andes keedetud kartulitele
nende ,jahususe”,

Tangude, makaronide ja jahu térklis paisub ja osali-
selt kliisterdub. Kuivanud protoplasma, mis asetseb tarkliseterakeste
vahel, paisub veega kuumutamisel ja muutub elastseks. Koige selle
toimel toiduaine pehmeneb. Kaal ja maht suureneb 2--4-kordseks,
olenevalt teraviljasaaduste koostisest ja keetmisel kasutatavast veehul-
gast. g

Kédgiviljade rakukestades leidub mittelahustuvaid siisivesikuid.
Need muutuvad kuumutamise ja vee mdjul osaliselt lahustuvaiks, mille
tulemusena kddgivili pehmeneb. Puitunud pirnis, peedis, kaalikas, kap-
sas ja paljudes teistes puu- ja kddgiviljades leidub kestainet, mis ka
keetmisel ei pehmene,

Kédgiviljade varvus muufub kuumutamisel tihti. Roheline vérvaine
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klorofill muutub hapete méjul pruunikaks; varvuse sailitamiseks keede-
tagu rohelisi kodgivilju rohkes keevas soolavees, lahtises ‘ndus, kust
orgaanilised happed lenduvad. S88gisooda lisamine pole &ige, sest see
kiirendab C- ja Bj-vitamiini |8hustumist. Peedi, johvika ja redise koore
punane vérvus oleneb antofsiiaanidest, mis hapus keskkonnas sailivad,
kuid rauaga kokkupuutel ja leeliste mojul tumedaks ning pruunikaks
muutuvad.

Toiduvalmistamise pdhiviisid on keetmine, hautamine,
praadimine ja kipsetamine. Sageli liidetakse mitu -valmis-
tusviisi:

keedetakse ja seejérel praetakse (k&8giviljad, liha);

hautatakse véi keedetakse, seejarel kiipsetatakse (vormitoidud);

praelakse ja seejdrel hautatakse (liha) jne.

KEETMINE.

Toiduaineid kezdetakse rohkes vai véheses vedelikus ja veeaurus.
Keetmisvedelikuks voib kasutada veft, piima, liha-, kala- ja kddgivilja-
leent, mahla jne. Piimas saab keeta ainult kiiresti valmivaid toiduaineid:
mannat, herkulot, klimpe jne.

Rohkes vees keedetakse mérusid, kibedaid ja soolaseid toidu-
aineid: kibedad seened, kasvanud vi vanad kartulid, soolane liha, obli-
kad jne. Toiduaine panna rohkesse killma v&i kuuma vette. Keema
hakkamisel riisuds pealekogunev vaht, hiliem keeta kaane all. Viga
tugevamaitseliste toiduainete keetmisel vahetada veft. Lihiajalist rohkes
vees keetmist, mille vailtel toiduaine veel ej pehmene, nimeta-
takse kupatamiseks. Kupatatakse seeni, soolast liha, siildiliha, hirsitangu,
kopsu, stidant, neerusid jne. Kupatamise vett tavaliselt toiduks ei kasu-
tata,

Véheses vees keedetakse liha, kala, puu- ja kddgivilja. Toidu-
aine panna. vdhesesse keeva vefte, mis toiduainet napilt katab, lisada
maitseained ja keeta, kuni toiduaine on pehme. Keedundu olgu kaanega
hasti kaetud. Keeduvesi kasutada suppi voi kastmesse.

Veeaurus keedetakse mahlaseid heamaitselisi toiduaineid:
varaseid kartuleid, porgandeid, lestherneid jne.. Keetmiseks kasutada
keedundusse asetatavat resti, kus vesi on resti all. Sool panna toidu-
ainele. Keedundu kaas olgu hésti sulguv. Tuleb kontrollida, et vett oleks
killaldaselt ja kondensveega allavalgunud toitained kérbema ei 1&heks.

Toiduained keevad aurus veidi kauem kui vees. Vedelikku kasutada
toiduvalmistamisel.
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HAUTAMINE,

Toiduaineid hautatakse véhese rasva lisamisega toiduaine enda mah-
las voi lisatud vedelikus. Hautada voib kéiki toiduaineid, kuid see val-
mistusviis on koige kohasem pikemat valmistusaega ndudvatele toidu-
ainetele: lihale, koédgiviljadele, kaunviljadele. Pehmed, kiiresti lagune-
vad toiduained (suured kalad, puuviljad, marjad) kaotavad hautamisel
ilusa vélimuse ega érafa isu.

Rasv sulatada véi pruunistada hautamisndus. Hautamiseks etteval-
mistatud foiduaine panna rasvasse. Liha ja kuivemaid k&dgivilju voib
lasta kergelt pruunistuda. Seejérel lisada natuke vett, liha- vdi kddgi-
viljaleent v&i hapukoort. Mahlasematest toiduainetest (kapsad, spinat
jne.) imbub niipalju mahla vélja, et vedelikku pole vaja lisada. Maitseks
lisada soola, maitsekd8givilju, tomatipiireed jne. Toit katta kaanega ja
hautada nérgal tulel véi praeahjus segamata, kuni ta on pehme. Lauale
anda voimalikult samas hautamisndus.

Hautatud toidu kastmeks on vdga maiisev ja toitaineterikas hauta-
misvedelik, kuid véib valmistada ka eraldi kastme.

PRAADIMINE.

Rasvainete iseloomustus.

Toidurasvadena kasutatakse vdid, margariini, taimedlisid, loomseid
rasvu ja segatud foidurasvu (kddgirasvu).
Vaid liigitatakse:
1) mage vdi — valmistatakse rddsast voi hapukoorest;
2) soolane vdi — sisaldab kuni 1,5 soola; :
3) vologda vdi — valmistatakse 93—98°C juures pastdriseeritud koo-
rest, Kérge temperatuuri mojul omandab vai pahkli 18hna ja maitse;
4) lemmikvdi — toodetakse r&osast koorest katkestamatult todtava
masinaga. Ta on pehme ja veerikas;
5) lisanditega void — sisaldavad suhkrut, kakod, mett jt. lisandeid;
6) sulatatud vbi — toodetakse mittestandardsest voist, on veevaene.
Margariin on koostiselt, konsistentsilt ja maitselt vditaoline.
Tema tootmiseks kasutatakse taimerasvu ja -8lisid, loomseid rasvu, void,
piima, maitseaineid, vérvaineid ja emulgaatoreid. Sagell lisatakse A- ja
D-vitamiini. Eristatakse jdrgmisi margariini liike: i
1) lauamargariin — tootmisel lisatakse kultuurhappepiima;
2) vdimargariin — sisaldab 109, vdid;
3) piimata margariin — sisaldab vett, kasutatakse ainult t&&stustes.
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Taimedlidest kasutatakse toiduvalmistamisel peamiself paeva-
lille-, puuvilla-, pahkli-, oliivi- ja maisiali.

Loomseid rasvu kaubastatakse toorelt' ja sulatatult. Erista-
takse sea-, veise-, lamba- ja kondirasva.

Kédgirasvadena kaubastatakse mitmesuguseid tfaimsete ja
loomsete rasvade segusid. Eristatakse jargmisi liike: taimne rasv, loomne
kombineeritud rasv (kombizir), eriline kombineeritud rasv, kombinee-
ritud searasv ja margaguseliin.

Praadimiseks on kohased taimedlid, kédgirasvad, sula-
tatud véi ja loomsed rasvad, eriti sea- ja kondirasv. Lamba- ja veise-
rasv on liiga tahked ning erilise maitsega. Tavaline véi ja margariin
sisaldavad palju vett (13-—20%) ning piimavalke, mis panevad rasva
pritsima ja moodustavad pannil kérbeva kihi.

Praadimisprotsess.

Toiduaineid praetakse viheses véi rohkes kuumas (160—180°C)
rasvas.

Véhese rasvaga praetakse enamikku toiduaineid. Pann kuu-
mendada, panna peale rasv ja jatkata kuumendamist, kuni rasv kergelt
suitseb. Rasvasse pandud toiduaine pruunistatakse esiteks dhelt, siis
teiselt poolelt. Sagedasel toiduaine p&dramisel ei jua sellele tekkida
koorikut, mahl imbub vélja ja pruunistumine aeglustub. Pruunistumise
véltel peab toiduaine ka l&bi kiipsema. Kui on karta, et toiduaine on
seest veel toores, tuleb teda kiipsetada kaane all v&i panna véaheks
ajaks kuuma praeahju.

Rohkes rasvas praetakse tooreid kartuleid, keedetud liha,
pirukaid, tainasse kastetud kalu jne. Rasva vétta niipalju, et toiduaine
vabalt rasvas ujub. Rasva kuumendada siigavas pannis véi malmpajas
sedavdrd, et tekiks sérin, kui rasvasse kasta méarg kahvel. Siis panna
toiduaine rasvasse, lasta Umberringi pruunistuda ja kiipsetada. Liiga
kuumas rasvas kérbeb toiduaine pealt, kuid jib seest tooreks, jahedas
rasvas ei pruunistu, vaid vdib laguneda.

Naturaalselt praadimiseks nimetatakse toiduainete praa-
dimist ilma paneerimata,

Paneerimine. Praetava toiduaine (imbritsemist jahuga véi riiv-
saiaga nimetatakse paneerimiseks. Paneeritakse mitmel viisil:

* Mérg toiduaine kastetakse jahusse (kala, maks, kdédgivili).

* Toiduaine kastetakse algul lahtiklopitud munasse ja seejarel riivsaia
(lihaldigud, kala, k&dgivili).

* Toiduaine kastetakse algul jahusse, siis lahtiklopitud munasse ja see-
jarel riivsaia (keedetud kana tiikid, méned kalatoidud).

Kui on vaja toiduaine mahla eriliselt hoida, siis paneeritakse toidu~
aineid kahekordselt.

50



ROSTIMINE.

Rostimiseks nimetatakse toiduainete rasvata pruunistamist.
Réstimisel pruunistatakse toiduaine:
1) sitel, vardal v&i rdstimisraamidel (restidel) paberisse mahitult vai
lahtiselt (liha, heeringad, silmud, silgud jne.),
2) elekiri- vdi gaasiahjus réstimisseadmega (kalad, liha, k&&givili),
3) elekirilistel rostimisseadmetel (sai, leib).
Maitseained puistata- toiduainetele enne voi pérast pruunistumist.
Toiduaine loomulik maitse ja I6hn sailivad rostimisel eriti hasti.

KUPSETAMINE.

Toiduaineid kiipsetatakse ahjus. Kookide, vahvlite ja pirukate roh-
kes rasvas praadimist nimetatakse sageli kiipsetamiseks.

Kiipsetatakse kalu, liha, kédgi- ja puuvilju, vormi- ja tainatoite.

Ahi kitta kuumaks (180—250° C). Gaasi- ja elekiripraeahju kuumen-
dada enne kiipsetamist umbes /2 tundi, et ahi (ihtlaselt kuumeneks.
Eelkuumendamata gaasiahjud kipuvad kilgedelt kdrvetama ja keskelt
tooreks jdtma, elekiriahjud vastupidi. Nimetatud ahjude kuumust kont-
rollida termomeetri abil.

Ettevalmistatud toiduaine panna kuuma praeahju ja kiipsetada, kuni
ta on kuldkollane ja l&binisti kiips. Liiga kuumas ahjus toidud kérbevad
pealt, aga jadvad seest tooreks. Jahedas ahjus nad ei pruunistu, Kiipse-
mist tuleb aeg-ajalt kontrollida, toitu keerata ja kuumust vajaduse jargi
suurendada v&i véhendada. Liha- ja kalatoite tuleb kiipsetamise ajal
pannile valgunud vedelikuga (praecleemega) véi juurdelisatava veega
kasta.

AJANORMID TOIDUVALMISTAMISEL.

Keetmine:

kartulid tervelt 25—30 min. jahu 10—15 min.
kartulitiikid 15—20 min. manna 10—15 min.
kapsas, lillkapsas 20—25 min. odratangud 30—40 min.
kaalikatiikid 25—30 min. kruubid 1—11/2 tundi
peedid 45—60 min, riis 20—30 min.
herned (varsked) 15—20 min. sealiha 11/6—2 tundi
herned (kuivatatud) 1!/2—2 tundi veiseliha, lambaliha11/s—21/s
puuvili 10—15 min. tundi
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vasikaliha 45—60 min. seened 25—30 min.

keeted 2—3 tundi munad (kévaks) 10 min.

kalatiikid 8—10 min. munad (pool-

kanad 1—3 tundi pehmeks) 3—6 min.
Hautamine:

guljass, raguu 1—11/2 tundi pajapraad 11/e—2 tundi

liharullid 1 tund kalad 10—15 min.

Praadimine:

muna 5—8 min. paneeritud liha- 4—5 min.
kalafileed 8—10 min. 16igud kummaltki
kuljelt
sealiha l6igud 20—30 min.
Kiipsetamine:

vormitoidud 30—40 min. 240—260°C

suur sai, pirukas ja kringel 30—40 min. 180—220°C

véikesed saiad ja pirukad 10—15 min. 230—260° C

vormikoogid 45—60 min. 190—220° C

mure- ja lehttainas 10—15 min. 240—280° C

biskviiditainas 30—40 min. 180—220°C

PUDRUD

Eristatakse kruubid, tangud, manna ja helbed.

Nisust toodetakse mannat, kolmes jdmeduses kruupe ja tangusid.
Nisuhelbeid toodetakse suhkru ja soolaga keedetud lihvitud teradest.

Hirsist — kooritud, lihvitud ja purustatud hirsitangu.

Odrast — kruupe viies jdmeduses ja tangusid kolmes jameduses.

Tatrast — kroovitud tatart (terved terad) ja tatratangusid.

Kaerast — kruupe, tangusid, helbeid (herkulo), jahu (tolokno).

Maisist — riisitaolisi kruupe, tangusid, mannat, helbeid, paisu-
tatud maisiteri.

_Putrusid keedetakse koigist tanguliikidest ja jdmedast jahust.

Keetmise eel kérvaldatakse riisist, jémedatest tangudest v&i kruu-
pidest prigi ja mustad ning rikutud terad. Tangud pestakse sooja veega.
Jémedaid kruupe véib parast pesemist méni tund kiilmas vees leotada.

Tafratangusid kuumutatakse kuivalt siigaval pannil v&i laias keedu-
ndus, et nad kuivaksid ja kergelt pruunistuksid.

Hirssi pestakse isbi mitme kuuma vee véi kupatatakse, pannes hirsi
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keema kiilma veega, et korvaldada. kibedat maitset ja muuta véarvust

neledamaks.
Toiduainete kogused on antud 1 klaasi tangude kohta, millest jatkub
4—5 opilasele,

SOMERAD PUDRUD.

Someraid putrusid keedetakse kruupidest voi jamedatest tangudest.
Vedelikuna kasutatakse vett véi puljongit. 1 kl. tangude kohta véotta:

R Vett voi < =
Pudru nimetus puljongit Pudru valmistamine
Riisipuder 21/,—3 k. Keevale vedelikule lisada tangud ja
sool. Katta kaanega, kuumutada keemi-
Kruubipuder 2!/ kl. seni ja hoida ndrgal tulel, keedukastis,
vesihautisena vdi praeahjus, kuni tan-
Hirsipuder 2 ki gud on pehmed. Putru ei segata. Kui
keedundu kaas pole kiillalt tihe, panna
Tatrapuder 2 kl. rohkem vedelikku

1l valmistusviis: Keedundu pdhjas sulatada 1—2 spl. rasva, selles pruu-
nistada tangud, lisada keev vedelik ja sool, keeta norgal tulel, keedu-
kastis, vesihautisena voi praeahjus segamata pehmeks.

Sémeraid putrusid kasutatakse iseseisva toiduna, lihatoitude koérvale

lisandiks v&i vormitoitude valmistamiseks.

TANGU JA PORGANDI YORMITOIT,

1 kl. tangu
21/2 kl. vett, soola

400—500 g porgandeid riivida, segada pudruga

keeta sdmer tangupuder

1 kl. piima lisada, maitsestada, panna vdiga maaritud
1—2 muna, soola vormi, Ulejadnud v&i panna tikikestena
40 g void peale

40 g riivsaia puistata toidule

Kipsetada, kuni toit on helepruun (30—40 minutiit).
Lisandiks anda tilli- v&i tomatikastet ja pohlasalatit.
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RIIS! JA KORVITSA VORMITOIT.

1 ki, riisi

DYasia I vadh advle keeta sdmer riisipuder

400—500 g korvitsat riivida, segada pudruga

;10_3 r(“2u:|a:>l.) suhkrut PR

1 kl. piima, soola segada muna ja pudruga, maitsestada, pan-
2 spl. véid na voiga madritud vormi

riivsaia puistata toidule

Kiipsetada, kuni toit on helepruun (30—40 minutit).
Lisandiks anda sulavéid, hapukoort vdi magusat piimakastef.

RIISI JA KOHUPIIMA VORMITOIT.

1. kl. riisist keedetud s&-
mer riisipuder

G hodruda puulusikaga peeneks véi ajada
200-g"kelgitna 18bi hakkmasina

1—2 muna vahustada, segada kohupiima ja siis pud-
60—80 g (/2 kL) suhkrut | ruga

80 g rosinaid
vanilliini véi pahkleid lisada, panna véiga maaritud vormi
2 spl. void

2 spl. riivsaia

2 spl. hapukoort

puistata toidule

Kiipsetada, kuni toit on helepruun (30—40 minutit).
Lisandiks anda mahlakastet voi rédska koort.

PAKSUD PUDRUD.

Pakse putrusid keedetak-
se koigist tanguliikidest mit-
mesuguste vedelike ja lisan-
ditega. 1 kl. tangude kohta
votta:

Manna
séristamine,
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Vedeliku hulk

Pudru nimetus ja liik

* Lisandid

Valmistusviis

Tangupuder

4 kl. vett,
puljongit . véi
vee ja piima

100 g seeni ja
20 g void voi
100 g ounu ja

segu 2 spl. suhkrut
Herkulopuder 3 kl. vett voi 1—2 spl. suhkrut

vee ja piima

segu
Mannapuder 4—5 ki, piima 20 g suhkrut

voi vee ja 1—2 muna

piima segu 20 g void

80 g rosinaid

Riisipuder 4—A41/> kl. vett 25—40 g

voi vee ja suhkrut

piima segu 120 g dunu vdi

100 g rosinaid

Ounu lisada ainult veega keedetud pudrule.
Paksu putru kasutatakse iseseisva toiduna, lisandiks piim, mahla-
kaste véi rodsk koor, aga ka vorstide vai kotlettide valmistamiseks.

TANGU- VOI RIISIKOTLETID.

1 kl. tangu voi riisi

4 kl. vee ja piima segu,

soola

1 muna, (100 g kohupiima)

(suhkrut, kaneeli)
2—3 spl. riivsaia
2—3 spl. rasva

Keevale vedelikule
lisada tangud, sool
ja suhkur. Keeta
kaanega keedundus
ndrgal tulel, keedu-
kastis, vesihautises
voi ahjus, kuni tan-
gud on pehmed.
Jamedad tangud
keevad 1—2 tundi,
helbed ja manna
15—20 min. Ette-
valmistatud lisandid
segada juurde keet-
mise 16pul

keeta paks puder, jahutada

lisada

maitsestamiseks
kotlettide vormimiseks

praadimiseks

Lauale anda kas soolase toiduna, lisandiks hapukoor voi hele kaste
ja toorsalat, véi magustoiduna, lisandiks piima- v5i mahlakaste.

MANNAKOTLETID.

1 kl. mannat
4—5 kl. piima, soola

1 muna, 1 spl. suhkrut

2—3 spl. riivsaia
2—3 spl. rasva

keeta paks puder, jahutada

kloppida segi, lisada pudrule

kotlettide vormimiseks
praadimiseks

Lauale anda kuumalt, lisandiks toorkompott, mahlakaste v&i keedis.
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TANGU- JA KARTULIPUDER.

600 g kartuleid I6igata vaikesteks tlikkideks, panna keedu-
3 kl. vett, soola ndusse, keev vesi valada peale

pesta, panna kartulite peale, keeta sega-
mata, kuni toiduained on pehmed, siis se-
gada ja maitsestada

/s kl. tange véi kruupe
1 spl. véid véi rasva

Lauale anda kuumalt, lisandiks rédsk v&i hapupiim ja pekikuubi-
kutega praetud sibulad véi hele kaste. :

MULGI KAPSAD.

300—400 g sealiha panna keedundu pdhja

600 g hapukapsaid tésta liha peale

2—21/ ki. vett valada toidule

1/2 kb kruupe ‘pesta, puistata kapsastele, keeta, kuni foi-
soola, suhkrut _ duained on pehmed, maitsestada

(1—2 sibulat) lisada hakitult ja rasvas praetult

Lisandiks anda keedetud kartuleid véi kartuliputru.

YERIVORSTID.

1 kl. jdmedaid tange véi

Kiiitps pesfa, segamata keeta paks puder, kuid
BBl it able mitte tdiesti pehmeks

: keeta pudrus pehmeks, siis [digata vaikes

100—130 g seapekki teks kuubikuteks ja panna pudrusse tagasi
b L hakkida, praadida osa pekiga, lisada pud-
iy e rule, see jahutada
Hou3/y kl. verd - lisada jahtunud pudrule

pulbristada, puder maitsestada, suruda
lehtri abil soolikatesse, tdites need Usna
pehmelt, sest tangud paisuvad vorstide
keetmisel veel. Iga 10—15 cm jarel teha
vorstisse keerd vdi siduda néériga. Otsad
soolikaid siduda nddriga voi kinnitada tikuga.

3/ tl. vorstirohtu “
{majoraan, fliimian)

Vorstid panna leigesse vette, kuumutada aeglaselt keemiseni, keefa
norgal tulel 2030 min., siis t6sta lauale jahtuma.

Enne s6&mist kiipsetada vorstid ahjus rasvaga voi pekiga krébe-
daks. Lauale anda vdimalikult kuumalt (samal pannil), lisandiks pohls-,
iehvika- véi dunakeedis.
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VYALGED TANGUVORSTID,

Valmistatakse samadest toiduainetest ja ~samal viisil, ainult ilma
vereta. Maitsestamiseks lisada neile rohkem sibulat ja vorstirohtu.

POOLVEDELAD PUDRUD.

Poolvedelaid putrusid keedetakse samal viisil nagu pakse, ainuft
maitseained lisatakse keetmise I6pul. 1 kl. kuivaine kohta vétta: -

. Vedeliku hulk 3 : x 7
Pudru nimetus o A Lisandid Valmistusviis
ja liik
Mannapuder 5—7 ki. piima 1 spl. suhkrut Kuivaine  sdris-
1—2 muna tada keeva ve-
Riisipuder 6 ki. vee ja piima vt eelmine tabel delikku kloppi-
segu des, keetmise

Herkulopuder  3'/: ki. vett vdi 1 spl. suhkrut ajal segada
vee ja piima segu

Odrajahupuder 4 kl. piima véi
vee ja piima segu

Poolvedelat putru kasutatakse iseseisva toiduna, joogiks v&etakse
kdrvale piima véi mahlajooki, pudrule lisatakse laual voitlikike, keedist,
tooreid marju, kompotti vdi mett.

BUBERT (2 dpilasele).

1 kl. piima kuumutada keemiseni

lisada,  keeta  segades
10—15 min.

lisada keevale piimale va-
voi jahu hese kiilma piimaga sega-
tult

vahustada, segada kausis
vihese kuuma pudruga,
siis kallata keedundusse

25—30 g (1/2 spl.) mannat

1 munarebu
2530 g (1 spl.) suhkrut

vahustada, lisada |&puks

1 munavalge kuumale bubertile

soola, vanilliini

riivitud sidrunikoort voi lisada maitseks valiku jargi

pahkleid Jahu lisamine
Lauale anda jahutatult, lisandiks mahlakaste voi kiilma veega

kompott. segatulf,
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SUPID

Valmistusviisilt ja toiduainete - valikult eristatakse jargmisi liike:
piimasupid, segasupid, pireesupid ja selged puljongid.

Toiduainete kogused on antud 1 liitri vedeliku kohta, millest jatkub
tavaliselt 3—4 Gpilasele.

PIIMASUPID.

Piimasuppe véib keeta tais-, kooritud ja veega segatud piimast.

I valmistusviis: Keedundu pshi teha mdrjaks voi rasvaseks,
et piim pdhja ei kérbeks. Keeva piimasse puistata pidevalt segades
teraviljasaadused ja keeta, kuni need on pehmed (10—20 minutit). Supp
maitsestada keetmise [5pul soola ja suhkruga. V&i, kaneel ja suhkur
lisada laual. 1 | piima kohta vétta:

Supi nimetus  Teraviljasaaduste hulk ja liik Lisandid
Mannasupp 60 g (3 spl.) mannat - soola,
20 g véid,
suhkrut, kaneeli
Odrajahusupp soola,

70—80 g odrajahu, her-

Herkulosu
- kulot v&i nuudleid

20 g void

Nuudlisupp (suhkrut, kaneeli)
Klimbisupp klimbid 80—100 g jashust soola,
(k. 65) void,
suhkrut

Il valmistusviis: Ettevalmistatud toiduained panna kuuma,
soolaga maitsestatud vette. Ribadeks vai kuubikuteks I5igatud ké8gi-
vili panna keema pehmekskeemise jérjekorras, lastes iga liiki enne
jargmise lisamist méned minutid keeda. Kui toiduained on pehmed,

lisada piim, kuumutada koos keemiseni ja maitsestada. Vi panna
taldrikusse.

Supi nimetus Vedelik Pdhiained Lisandid
Kruubisupp 2 kl. vett 100 g kruupe (/2 kL) soola,

3 kl. piima 10 g void
Riisisupp 2 kl. vett 90 g makarone voi soola,
Makaronisupp 3 kl. piima riisi 10 g void

(veidi suhkrut)
Koédgiviljasupp 2 kl. vett 400—500 g kodgivilja soola,
3 kl. piima (porgand, kapsas, 15—20 g void
herned, aedoad, kar-
tul, lillkapsas)



SEGASUPID.

Suppe voib keeta lihaga vdi ilma. Supiks
sobivad kondid, koodid, kaela- ja k&huiiiki
liha. Varske veiseliha annab selge leeme,
kiilmutatud lihast, samuti sea- ja vasikalihast
leem on sogane. Kui vasika- ja seakondid
pruunistatakse, siis saadakse maitsvam leem.

Suppe voib keeta vérsketest toiduainetest,
konservidest, poolfabrikaatidest vdi konisent-
raatidest. Viimased on valmistatud kindlate
retseptide jargi. Supi valmistamisel arvestada
pakendil antud juhendeid.

Maitsekddgiviljana kasutada sibulat, porrulauku, peter-
selli ja sellerit. Kddgivilja voib kasutada mitmesuguses valikus ja vahe-
korras.

Maitseroheliseks on sibulapealsed, tilli-, peterselli- ja sel-
lerilehed, murulauk.

KUUGIVILIASUPP LIHATA.

25 g rasva sulatada keedundus

75 g maitsekdégivilju peenesfada, hautada rasvas
1 | vett voi puljongit
soola

400—500 g koédgivilja lisada pehmekskeemise jérjekorras, keeta

lisada, kuumutada keemiseni, maitsestada

maitserohelist

rodska vol haput koort lisada laualeandmisel

ROHELINE KARTULISUPP.

25 g rasva, 25 g jahu hautada labi
75 g maitsekdégivilju
50—75 g spinatit

1 | vett vai puljongit
250 g kartuleid, socla
maitserohelist

25 g (1 spl.) hapukoort lisada supile laualeandmisel

peenestada, hautada koos jahuga

keeta pehmeks, supp segada hautatud jahu
ja maitsekédgiviljaga, maitsestada
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KARTULI- JA KOUGIVILJASUPR,

400—500 g kartuleid
1 | vett, soola

75 g maitsekdédgivilju
25—40 g rasva

maitserohelist
50 g (2 spl.) hapukoort

Idigata kuubikuteks, keeta, vétta veest ja
suruda kahvliga pudruks, panna vette ta-
gasi s

Idigata ribadeks ja hautada rasvas, segada
kartulisupisse,

maitsestamiseks :

lisada supile laualeandmisel

KOUGIVILIASUPP LIHAGA,

1 | kilma vett

250—300 g liha vdi konte
75 g maitsekddgivilju
10—15 g rasva

400 g kodgivilja vai

250 g kartuleid ja

60 g makarone vdi tangu
soola

maitserohelist

panna keema, riisuda vaht, keeta
1/2—1 tund

hautada labi, lisada leemele
panna supisse pehmeks keemise jarjekorras,
keeta :

maitsestamiseks
puistata valmis supiie

KARTULISUPP HAPUKURKIDEGA [RASSOLNIK).

11 kiilma vett

250—300 g liha vdi konte
100 g maitsekddgivilju
10—15 g rasva

250 g kartuleid

50 g riisi vai tangu

1 hapukurk
soola

1 spl. {25—30 g) hapukoort

panna keema, riisuda vaht, keeta
1/s—1 tund

hautada labi, lisada leemele

lisada, keeta, kuni toiduained on pehmed

Idigata Shukesteks, ilma koore ja seemne-
teta tikkideks, lisada, kui kartulid pehmed,
maitsestada

lisada laualeandmisel

Supisse vdib panna keedetud liha-, neeru-, kala- ja seenetiikke,
lisandiks anda pirukaid v&i soolaseid kiipsiseid.
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HAPUKAPSASUPP,

11 vett

200—250 g sealiha
400 g hapukapsaid
25 g tangu voi kruupe
50 g sibulat

50 g porgandit, soola

2 spl. hapukoort

HERNESUPP,

200 g herneid, vett

250—300 g kondist liha ja
suitsukamarat

11 vett

25 g tangu véi kruupe
100 g maitsekddgivilju
10—15 g rasva

soola, maitserohelist

PEEDISUPP (BORS).

1 1 kiilma vett

250—300 g liha voi konte
75 g maitsekddgivilju

60 g porgandeid, rasva
150 g kapsast

150 g peeti
(10 g rasva)

soola, suhkrut, dadikat
20—30 g hapukoort (1 spl.)
maitserohelist

Toiduained panna korraga keema, nii et
liha on all, selle peal hapukapsad, kdige

peal tangud ja ribadeks Idigatud maitse-

kédgiviljad, Keeta pehmeks, maitsestada

lisada laualeandmisel

leotada 4—6 tundi

panna keema, riisuda vaht, keeta
1/5—1 tund, siis lisada herned ja tangud,

- keeta pehmeks

hautada, lisada, keeta

maitsestamiseks

panna keema, riisuda vaht, keeta 1 tund

|digata ribadeks, hautada, lisada leemele

|digata ribadeks, keeta supis pehmeks
keeta voi kiipsetada tervelf, IGigata riba-
deks ja lisada supile, kui kapsas on pehme.
Véib ka ldigata toore peedi ribadeks ja
hautada rasvas pehmeks, siis lisada supile
maitsestamiseks

lisada laualeandmisel

puistata peale

Supile voib keetmise 1opul lisada kuubikuteks 16igatud supiliha, sinki

ja vorsti,
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SEENESUPP,

200 g varskeid vai
100—125 g kupatatud
seeni

20 g rasva

/5 sibulat

/2 peterselli vai tiikike
sellerit

1 I kuuma vett vai
puljongit

3—4 Kkartulit vai

2 spl. tangu, riisi vai
50—60 g nuudleid

1 hapukurk véi 2 tomatit
soola :
20—30 g (1 spl.) hapukoort
maitserohelist

Idigata ribadeks v3i hakkida, haufada ras-
vas koos hakitud sibula ja ribadeks I6iga-
tud peterselli véi selleriga

lisada, keeta koos

keeta supis voi eraldi vees pehmeks, lisada

Idigata Shukesteks tiikkideks, keeta supis
paar minutit

lisada laualeandmisel

puistata peale

Supile véib lisada ka tomatiplireed, valmis supisse panna viiludeks
Vvoi sektoriteks 16igatud kdvaks keedetud muna.

KALASUPP,

11 kiilma vett
250—300 g varsket kala
1 porgand, 1 sibul

1/> peterselli, rasva

250 g kartuleid, soola
50—60 g (Y4 kl.) tangu,
makarone véi klimpe
maitserohelist

(1 spl. hapukoort)
keedetud kalatiikid
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panna keema, riisuda vaht, keeta 1/o—3%/s
tundi, leem kurnata

Idigata ribadeks, hautada rasvaga, lisada
leemele

Idigata kuubikuteks, keeta supis

keeta eraldi vees pehmeks, lisada supile,
maitsestada

puistata peale

, lisada laualeandmisel



PUREESUPID.

Pireesuppe keedetakse kodgiviljast, tangudest, lihast, maksast ja
kaladest. Vedelikuna véib kasutada vett, puljongit ja toiduainete keedu-
leent.

PUREESUPP (pohireisept].
Valmistada piree:
75 g maitsekédgivilju
300 g pohitoiduainet

Idigata risti kiudu &hukesteks tiikkideks,
hautada pehmeks, ajada labi scela voi

veidi vett voi leent hakkmasina

35 g rasva sulatada keedundus

20—30 g jahu £ lisada, kuumutada kuldkollaseks

1 | vedelikku ' lisada koos piireega, keeta 10—15 min,
soola maitsestamiseks

1/—1 kl. rodska koort voi
piima

1/5—1 muna

maitserohelist

lisada laualeandmisel

Pireesuppidele vdib keetmise |6pul lisada ilusaid pohitoiduaine
tikke, mis pliree valmistamisel peenendamata jaetakse, véi eraldi peh-
meks keedetud riisi (25—30 g, s. 0. 1 spl.).

Laual véib piireesupisse panna praetud saia- voi leivakuubikuid,
maisi- vdi nisuhelbeid. Lisandiks vdib anda védileibu, kiipsiseid, pirukaid
voi réstitud saia.

Piireesuppide toiduainete vahekord 1 liitri vedeliku kohta:

Pohi- Maitse
= i 1t toidu- kéogi- Rasva Jahu Muna
Piireesupi nimetus Tt vilje (9) (9) (ik.)
(9) (9)
Porgandipiireesupp 350 60 30 25 1
Herneplireesupp 250 g vérsk.
125 g kuiv. 100 25 15 —_
Kartuliplireesupp 350 70 35 20 1/3—1
Sibulapiireesupp 250 100 25 40 1
Tomatipiireesupp 300 50 40 40 1
Korvitsapiireesupp 250 100 30 30 1
Spinatiplreesupp 300 100 30 40 1—2
Tanguplireesupp 80 100 50 10 1/3—=1
Maksapireesupp 150 100 40 40 (1/2)
Kalapireesupp 150 100 40 40 (1/2)
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Enamikule piireesuppidele lisada réoska koort, tomatipilireesupile
hapukoort.

SELGED LEEMED (PULJONGID).

Puljongit keedetakse veise- v&i kanalihast ja -kontidest, kd&giviljast,
kalast ja seentest, Teda vaib kasutada selge leemena v&i kastmete, teiste
suppide ja teraviljatoitude keetmisel vedelikuna.

Selget puljongit serveeritakse taldrikus v&i tassis. Esimesel juhul
pannakse puljongisse eraldi keedetud klimpe, frikadelle, k&dgivilja,
makarone jne. Tassis serveeritud puljongile antakse karvale pirukaid, vai-
leibu, soolaseid kiipsiseid jne.

LIHA- JA KONDIPULJIONG.,
250350 g veiseliha ja

Eonts raiuda labi, pesta, panna keema, eemal-
14/4 1 (5 kL) KGima veft dada vaht, keeta nérgal tulel

40—50 g maitsekddgiviliu  lisada keetmise viltel

soola maitsestada keetmise 6pul
maitserohelist puistata peale

Lihapuljongit keeta 2—3 tundi, kondipuljongit 3—4 tundi.

Maitsekddgivilju (porgandit, sibulat) vaib osaliself kuival pannil
pruunistada, siis saab puljong ilusama vérvuse.

Keetmisel pinnale kogunev rasv riisuda.

KANAPULIONG.
250—400 g kanaliha vai : ik
Joite raiuda 1dbi, panna keema, eemaldada
W14 kEtoavett vaht, keeta nérgal tulel 11/s—2 tundi
40—50 g maitsekddgivilju
{porgand, petersell, por- | lisada keetmise valtel
rulauk)
soola maitsestada keetmise [6pul

KOUGIVILIAPULIONG,

400 g mitmesuguseid k&o-

giviliu ISigata  ristipidi  Shukesteks  I3ikudeks,
HTA Y e panna keema, eemaldada vaht, keeta nor-
wols gal tulel 1Y/2—2 tundi, maitsestada
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KALAPULIONG {supi ja kastme jaoks).
500 g kala (kiisk, ahven,

koha) voi kalade paid, -
luid puhastada, pesta, panna keema, eemal-
14 | velt | dada vaht, keeta ndrgal tulel ‘/:—’/n tun-
40—50 g maifsekdgivilju | Il Maitsestada
soola

SEENEPULJONG.

100—125 kuivatatud
vai 300_403 g :;rskei d leotada kiiimas vees 3—4 tundi

panna kilma veega keema, keeta nérgal

seeni g £ér

1t/4 1 kiilma vett '"? 22 tundi,
maitsestada

soola

SUPI LISANDID.

Suppidesse pannakse sageli kiimpe, frikadelle, makarone jm. Need
keedetakse supis voi soolaga maitsestatud vees. Laual pannakse supisse
praetud saia- vdi leivakuubikuid, omlett, pelmeene Supi kdrvale siiiakse
pirukaid ja vaileibu.

Toiduainete kogused on an{ud 11 supi iaoks.

JAHUKLIMBID.
15 g void (margariini) hédruda pehmzks
gt , sool hk-
r:{; DU rouih. O , lisada, kioppida koos

100 g jahu

sbs- K, plima vai lesnt teelusikaga vormida klimbid, keeta, kuni

lisada vaheldumisi, segada hasti, kahe
nad pinnale kerkivad

Puljongi ja mahlasupi jaoks keeta klimbid vees eraldi, piimasupi
jaoks supis.

MANNAKLIMBID,
1 kl. piima voi leent kuumutada keemiseni
80—90 g mannat. (/2 kl.) soristada sisse, keeta pehmaks
soola, (suhkrutf) maitsestada, puder jahutada
1/2—1 muna lisada, 2 lusika abil vormida klimbid,
15—20 g void keeta §—10 min,
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NUUDLID,

100 g jahu

1 munarebu vdi /2 muna

2—3 spl. vett
soola

asetada kuhilana lauale, keskele teha
stivend

liGia lahti stivendisse

segada munaga. Noaotsaga vdi lusikaga
segada jahu algul keskelt, siis d3rte poolt

vedelikuga, hiljem sétkuda kéte vahel sii-
keks' tainaks

Tainas rullida Shukeseks ja Idigata kitsasteks, 4—6 cm pikkusteks
nuudliteks. Sama tainast vdib kasutada ka vees keedetavate pirukate (pel-
meenide) ja kohupiimataskute (vareenikute) valmistamiseks. Nende tait-
miseks kasutada lihatdidist véi magusat kohupiimamassi.

JUUSTUKUULID,
1/3 kl. piima
15 g void voi rasva
soola
50 g jahu
1 muna
30 g riivitud juustu

Lauale anda kausis, t3sta

FRIKADELLID,

100—180 g pehmet liha
15—20 g sibulat
15—20 g rasva

1—2 spl. vett véi leent
/4 muna, sool

~

kuumutada keemiseni
lisada
segada keeva piima hulka, keeta kooshoi-

duvaks klimbiks, jahutada

lisada jahtunud tainale, segada hasti. Kahe
teelusika abil vormida Gsna vaikesed kuu-
likesed, kiipsetada ahjus véi kuumas rasvas
helekollaseks

lusikaga puljongisse véi piireesupisse,

ajada 1abi hakkmasina
hakkida, praadida rasvas, lisada

lisada, kloppida (htlaseks sitkeks massiks.
Mérgade kate vahel vdi kahe teelusika
abil vormida frikadellid, panna keeva pul-
jongisse, keeta, kuni téusevad pinnale

PRAETUD LEIVA- VYOI SAIAKUUBIKUD,

100 g leiba voi saia

15 g (1 spl.) rasva

|digata kuubikuteks

kuumutada pannil, kuubikud praadida
Umberringi helepruuniks. Lauale anda kau-
sis, tosta lusikaga supisse



SOOQJAD VOILEIVAD,

a) kiluga
100—150 g leiba vai
sepikut

15—20 g void vdi marga-
riini

5—10 virisikilu

|16igata 3—5 &hukest viilu

maarida leivale

puhastada, panna leivale. Leivad asetada
plaadile ja kipsetada praeahjus hele-.
pruuniks

Lauale anda soojalt, siiia noa ja kahvliga.

b) juustuga

100—150 g
saia

sepikut  voi

50—60 g juustu
25—30 g hapukoort v&i
void ]

c) kohupiimaga
100—150 g
saia
75—100 g kohupiima
/2 muna

1 tl. (10 g) hapukoort
soola

sepikut  voi

I6igata 2—5 Shukest viilu

riivida

segada juustuga, maérida leivale,
kiipsetada helekollaseks

ldigata 2—5 ohukest viilu

hééruda dhtlaseks vdi ajada !abi sdela

lisada lahjale kohupiimale
maitsestamiseks. Segu maarida leibadele,
need kiipsetada praeahjus helekollaseks

Kohupiima vdib maitsestada ka suhkru ja rosinatega, sidrunikoore ning
sukaadiga. Kiipsetada, seejdrel jahutada ja kasutada kohvi- véi teelaual.

SOOIJAD EINEVOILEIVAD.

Soojad einevédileivad sobivad

ohtueineks ja eeltoiduks. Suurem

pehme leiva- vdi saiaviil praadida voi réstida. Kuumad katte-toiduained
asetada kuumale leivale ja anda kohe lauale.

5*
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HAKKLIHALEIVAD.

1 suur saia- v&i leivaviil
(void)

75 g hakkliha, rasva

t/4 sibulat (/s tomatit)

s #. jahu

1~2 spl. hapukoort v&i
. puljongit

soola, pipart

/s keedetud muna
maitserohelist

KOUGIVILIALEIVAD,

1 suur saia- voi leivaviil
{vdid)
100 g kéogivilja (por-
gand, aeduba, lillkapsas,
hernes)

véid, hapukoort, soola

1 kooreta keedetud muna
maitserohelist

SEENELEIVAD.

1 suur saia- véi leivaviil
{void)

100 g varskeid voi

75 g kupatatud seeni
(rasva véi vdid)

/4y sibulat

1 spl. hapukoort

soola (tomatipireed)
1—2 tomafiviilu val

sibularatast
{void)

rostida véi praadida mélemalt pooli hele-
pruuniks A,

praadida helepruuniks

lisada, kuumutada koos lihaga, maitsestada,
asetada leivaviilule ndgusa kuhjana

kaunistamiseks ;

" puistata peale

réstida voi praadida mdlemalt poolt hele-
pruuniks

hautada pehmeks, maitsestada, asetada

leivaviilule ndgusa kuhjana

asetada kodgiviljale
puistata peale

rostida voi praadida molemalt poolt hele-

. pruuniks

hautada oma mahlas vai véheses rasvaines
koos sibulaga °

lisada, maitsestada,

asefada leivaviilule
négusa kuhjana ;

praadida helepruuniks, asetada seentele
kaunistuseks

Hoiduda liiga rohkest vdi kasutamisest, et vaileib liiga - rasvane ei
saaks. Arvestada 10—15 g v8id kogusummas Ghele leivaviilule.
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MUNATOIDUD

Toiduks kasutatakse peamiselt kanamune. Munarebu sisaldab rohkesti
valke, rasva, mineraalaineid ja vitamiine. Munavalges on peamiselt vett
ja valke. : '

Varskuse ja sdilitamisviisi jargi liigitatakse munad:

1) dieetmunad — séilitatud kuni 5 pdeva;

2) virsked munad — sdilitatud 5—30 pdeva, mitte alla +2°C tempera-
tuuris;

3) kilmhoonemunad — hoitud kiilmhoones dle 30 paeva;

4) konservmunad — hoitud lubjalahuses.

Head munad on puhta tuhmi koorega, labivalgustamisel helendavad
ja on vidikese Shuruumiga, ilma tumedate laikudeta, tdhnideta voi tappi-
deta, Lahtil68dud muna valge on tihe ja osa sellest hoidub rebu Gmber.
Rebu on (htlase kollase vdrvusega ja jddb kestaga Umbritsetult muna-
valgest eraldi. Vedelaks muutunud munavalge, purunev rebukest ja halb
|8hn on riknemise tunnusteks,

Sailitamise valtel pddrata mune, et rebu ei tduseks vastu munakoort.
Purunenud koorega mune kasutada esmajdrjekorras. Kodus vdib mune
sdilitada vaseliiniga voi rasvaga maaritult, --5—6°C temperatuuris. Rasv
suleb munakoore poorid, takistab aurumist ja mikroorganismide sisse-
paisu, :

Munapulber on kuivatatud munasisu; harva kuivatatakse rebu ja
valget eraldi. Toitude valmistamisel vdetakse munapulbrit kaalult 3 korda
vahem kui varsket muna,

Munamelanz on segamini klopitud munavalge ja -rebu. Teda
sailitatakse kilmutatult plekkpurkides ja kasutatakse peamiselt todstuses
ja Ghiskondliku toitlustamise ettevdtetes.

Mune keedetakse ja praetakse. Neist valmistatakse munahiiibeid
ja omlette, Uhele inimesele arvestatakse (heks korraks 1—2 muna.
Munatoite kasutatakse peamiselt hommiku- voi &htueineks, mdnel juhul
ka mitmeroalisel peolaual eel- vdi vahetoiduks, milleks sobivad peami-
selt munahiiibed ja omletid,

KEEDETUD MUNAD.

Munad panna keeva soolasesse vette, nii et nad on
Gleni vees. Munakoore pragunemisel lisada keeduvette
aadikat, mis hoiab sisu valja voolamast. Keeta norgal tulel.
3-minutilise keetmisajaga jddb rebu ja osa munavalget
vedelaks, 5—6 minufiga on munavalge hiiibinud, kuid

rebu pehme, 8—10 minutiga on muna labini hiibinud.



Liiga kaua keedes tekib rebu @mber sinine
viirg. Keemast tésta munad kiilma vette, siis eral-
dub koor kergemini.

Lauale anda pehmed munad munapeekris vai
alustassil, siitia teelusikaga. Kévad munad kooritakse,
- Idigatakse pikuti pooleks véi neljaks v&i viilustatakse
munaldikuriga, antakse lauale kuumalt vai kilmalt
koore- voi majoneeskasimega, kddgiviljaga véi sala-

tiga. Kdvaks keedetud mune kasutatakse tihti kilmade foitude koostis-
osana ja kaunistusena, roheliste suppide toifevéartuse ja maitse paran-

dajana,

TAIDETUD MUNAD.

1 kdévaks keedetud muna
5—10 g v&id, sineplt
soola véi kilusoolvett

1 kilu
maitserohelist
tomatit

(lehtsalatit)

| IGigata pikuti pooleks, rebu peenestada

kahvliga
vahustada, segada munarebuga, maitses-
tada, téita munavalged seguga

téidetud munapoolte kaunistamiseks

laualeandmisel
lehele

asetada munad salati-

KOORETA KEEDETUD MUNAD.

1 | vee kohta
1 #l. soola
1 spl. &&dikat (309%)

munad

kuumutada keemiseni

lalia Oksikult tassi véi kulpi, valada vetfte
ja keeta nérgal tulel 4—5 minutit, t3sta
vahukulbiga vélja, valada iile kiilma veega.
Mune panna korraga nlipalju, et nad ma-
huvad liksteise kérvale ja on dleni veega
kaetud

Lauale v&ib neid anda kuumalt v&i kiilmalt koore- voi majoneeskast-
mega, kédgiviljadega (spinat, kapsas, herned) vai puljongiga.
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MUNAHOUOVE,

1 muna, soola lGda kaussi lahti, segada
11/3—2 spl. vedelikku

(piim, vesi, puljong, hapu- | lisada

koor) :

sulatada pannil vdi madalas keedundus,
sellesse valada munasegu ja lasta nérgalt
maitserohelist hitibida

10 g rasva

Kuumutamisel segada kergelt kahvli véi lusikaga. Liigne segamine
teeb hiilibe vesiseks ja sémeraks. Hasti valmistatud munahiiive on suure-
tikiline, hele ja mahlane. Suurem kogus valmistada vesihautises.

Munahiilive anda lavale kohe pérast valmistamist, peale puistata
maitserohelist ja lisandiks anda praetud lihaléike, kartuleid véi hautatud
kddgivilja.

MUNAPUDER,

1 muna, soola ltiGa kaussi lahti, segada

. lisada, valada pannile voi madalasse
59 f’ i) jshu ] keedundusse kuuma rasvasse, kuumutada
2—2'/z spl. vedelikku lusikaga voi kahvliga kergelt segades
18 teva 8—10 minutit :

Maitseks véib lisada 5—10 g riivitud sibulat voi juustu, 10—15 g
hakitud sinki vdi 15—20 g hautatud seeni kas sequsse voi parast kuumu-
tamist.

MUNAHUUBEGA KUPSETATUD KOOGIVILI.

150 g keedetud k&dgivilja
(porgand, lillkapsas jne.)
10 g véid
1 munast valmistatud too-
rest munahiliibe véi -pud-
ru segu

Peale puistata maitserohelist, lisandiks anda sinki voi suitsukala.

panna vdiga maaritud vormi voi mada-
lasse keedundusse

valada kddgiviljale, kipsetada ahjus hele-
pruuniks ja labinisti htlbinuks
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PRAETUD MUNAD (HARJASILMADY).

8—10 g rasva kuumutada pannil

Joagi lﬂ.ﬁa rasva.sse, praadida, kuni valge on hii-
; binud, kuid rebu veel pehme

soola <

pipart puistata peale

Munad véib Gmber pddrata ja ka teiselt pooleit helepruuniks
praadida.

VYAHUSTAMATA [NATURAALNE] OMLETT.

1 muna % Gtia lahti

1 spl. vedelikku (piim,

vesi, puljong, hapukoor) -| lisade

soola

10 g rasva kuumutada Gmmargusel pannil

Munasegu valada pannile ja lasta nérgal tulel hiilbida iima segamata
ja Umber poédramata. Valmis omleit keerata kahe- voi kolmekordseks
kokku ja libistada vaagnale. Enne kokkukeeramist véib omletile panna
téidist (vi. tlejérgmine rp.). Lisandiks anda praetud kartuleid.

VAHUSTATUD OMLETT.

1~—2 muna rebud eraldada valgetest, liia lahti
lisada munarebudele, segada. Munavalged
1—2 spl. vedelikku vahustada ja segada munarebudega, valada
soola : Ummargusele pannile rasvasse ja kipse-
10—20 g rasva tada praeahjus helepruuniks. Peale panna
. taidist

" Valmis omlett libistada kahekordseks kokkupandult vaagnale.

-
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OMLETI TAIDISED,

Kédgiviljatdidis:
50—75 g kddgivilja {por- |

gand, herned, aedoad)
10 g rasva, (vett), soola
20 g hapukoort vdi val-
get kastet

Lihatdidis:
40--50 g sinki, viinereid,
varsket liha, maksa véi
neerusic

5—10 g rasva, (sibulat)
5 g (1 1l.) jahu

s ki. vett véi puljongit
20 g hapukoort, soola

Kasutada vdib ka
keedist.

seene-, riisi-, kohupiimataidist,

16igata ribadeks véi vdikesteks kuubikuteks

sulateda
kddgivili hautada pehmeks, maitsestada

16igata vaikesteks kuubikuteks

kuumutade, praadida lihatiikid
lisada, kuumutada helepruuniks
keeta labi,

maitsesiada .

kompotti vai

MUNAHUOVE VOI OMLETT LISANDITEGA,

Munahiiiibe v6i omleti segule (lk. 71, 72) lisada valiku jérgi

5—10 g riivitud juustu
10—15 g hautatud sibulaid
10—15 g hakitud sinki
15—20 g praetud seeni
20—30 g suitsukala

SPINATIOMLETT.

20—30 g toorest spinatit
5—10 g (1=2 il.) sibulat
5—10 g (1—2 tl.) pefer-
selli

(/2 tk. kidlslauku)

1—2 munast vahustatud
omleti tainas

Lisandi voib segada omleti v6i hiibe
segu hulka véi panna juurde praadimisel,
kui muna ei ole veel taiesti hiltbinud.
Serveeritakse nagu muid omlette

hakkida peeneks, segada omletitainaga
enne vahustatud munavalgete lisamist, kiip-
setada praeahjus helepruuniks. Lisandiks
anda praetud kartuleid ja sinki véi kilu.
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KOHUPIIMATOIDUD

Kohupiima foodetakse rasvata, 9%- ja 18%-lise rasvasisaldusega.
Peale rasva sisaldab kohupiim taisvaartuslikke valke, mineraalaineid, A-
ja D-vitamiini,

Hea kohupiim on meeldiva puhta ja parajalt hapu maitsega, (iht-
laselt valge v6i kreemikas, pehme, ilma ferade, lima, kdvade tiikkide
ja véljavalgunud veeta. Kibe vai liiga hapu maitse, hallikas -v3i rohe-
kas vérvus, erivérvilised laigud, venivus ja teralisus on lubamatud
vead.

Kohupiimamasside ja lastejuustude valmistamiseks lisatakse kohu-
piimale maitseainetena suhkrut, vanilli, rosinaid jm. v&i soola, ké6mneid,
riivitud juustu vm. :

Kohupiima hoida kaussi vai purki surutult ja marja tsellofaaniga
kaetult,

Kohupiimast valmistatakse soolaseid ja magusaid kohupiimatoite:
kastmeid, masse, klimpe, kotlette, vormitoite. Kasutamise eel hodruda
kohupiima puulusikaga v&i ajada labi hakkmasina.

KOHUPIIM MAITSEROHELISEGA.

75—100 g kohupiima
!/e—3/4 kl. piima v&i koort | segada, maitsestada
soola

sibulat vai sibulapealseid
tilli véi petersellilehti
kéémneid

hakkida peeneks, lisada valiku jargi mait-
seks, segada hasti

Stitla keedetud vai kiipsetatud kartulitega,

SOOLANE KOHUPIIMAMASS.

100 g kohupiima

25—30 g (1 spl.) hapu-

koort 5 segada, maitsestada
soola, kddémneid, hakitud

sibulat vai riivitud juustu

Sila véileivaga ja kiilmade toitudega.
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KOHUPIIM MAKARONIDE VOi NUUDLITEGA.

40 g makarone v&i nuud-
leid
vett, soola

75 g kohupiima, soola
25—30 g hapukoort

20 g sinki

Lisandiks anda toorsalatit.

keeta (lk. 77), panna vaagnale

segada, panna makaronide kérvale
eraldi vaagnale

MAGUS KOHUPIIMAMASS.

100 g kohupiima

1/ muna

2 spl. suhkrut

20—25 g (1 spl.) void véi
hapukoort

15 g rosinaid vai
pahkleid

mandleid

sokolaadi, sukaadi

sidrunimahla
riivitud sidrunikoort

hodruda puulusikaga peeneks

vahustada, segada kohupiimaga

pesta, kuivatada, lisada

hakkida, lisada soovi korral

maitsestamiseks

KUUMUTATUD MAGUS KOHUPIIMAMASS.

20—25 g vdid voéi mar-
gariini

100 g kohupiima

/3 muna

2 spl. suhkrut

1—2 spl. rédska koort
vanilliini

10—15 g rosinaid
sukaadi voi

riivitud sidrunikoort
$okolaadi, marmelaadi,
kipsiseid,

vahustatud koort

sulatada keedundus

hdéruda peeneks, lisada

vahustada, lisada

voi

Idigata kuubikuteks, praadida, panna ma-
karonidele

lisada, Kéike koos kuumutada pliidil voi
keeva vee ndus 80—90°C-ni, kuid mitte

kaunistamiseks

Lisandiks anda mahlajooki, kohvi véi teed.

keeta. Pdrast kuumutamist jahutada ja ase-
tada marlisse voi servjetti seotult ndrguma.
Stta jahtunult.
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KOHUPIIMAVAHT,

100 g kohupiima

2—3 spl. piima, koor! v&i
dunamahla

1—2 sl. suhkrut

vanilliini

10—15 g rosinaid vai
sukaadi

riivitud pahkleid
sokolaadi

marmelaadi

hdéruda peeneks

lisada, vahustada iheskoos kergeks ht-
laseks vahuks

segada vahuga 15puks, maitsestada

Lisandiks anda piima, mahlajooki v&i mahlakasiet,

KOHUPIIMAKOTLETID {SORNIKUD].

100—150 g kohupiima
15—20 g (1 spl.) jahu

/s muna, soola, suhkrut
(80—100 g kartuleid)
jahu vdi riivsaia

10—15 g rasva

segada, maitsestada

lisads massile keedetult (soovi korral)
kotlettide vormimiseks
praadimiseks

Lisandiks anda sulavéid, hapukoort v5i keedist,

KOHUPIIMAKLIMBID,
100—150 g kohupiima
15—20 g (1spl.) jahu
/2 muna, soofa, suhkrut
vanilliini
jahu

vett, soola

segada, maitsestada

klimpide vormimiseks
keeta kuuma vefte pannes, kuni Klimbid
tousevad pinnale

Panna kaussi vdi vaagnale, peale valada sulavsid v8i hapukoort.

Kohupiimakotiettide
ja -klimpide vormimine.
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KOHUPIIMA YORMITOIT,

100—150 g kohupiima,
(rosinaid, péahkleid)
10—15 g (Ye—1 spl) | S00de
mannat voi riivsaia :
20 g (1 spl.) suhkrut
1/o—1 muna

2 spl. piima lisada

vahustada, segada kohupiimaga

. void, riivsaia vormi madrimiseks ja peale puistamiseks

_ Lisandiks anda mahlakastet, piima véi kompotii.

MAKARONITOIDUD

Makarone valmistatakse jahust ja veest. Munamakaronidele on lisa-
tud mune,

Kuju jérgi liigitatakse makaronid j&rgmisteks talpidsks:

1) torukujulised: pikad makaronid, sarvekesed:;

2) lamenuudlid ehk iapiaa: laiemad véi kitsamad, pikad vai
lihikesed ribad;

3) niitnuudlid ehk vermiiell: peened, niiditaolised;

4) erikujulised nuudlid: kérvakesed, tihed, teokarbid, lume-
helbed, hammasrattad jne.

Makaronide sort mdaratakse jahu sordi jérgi, - Nimetus - oleneb
makaronide kujust, jdmedusest, pikkusest ja munade lisamisest.

Makaronid sisaldavad peamiselt tarklist, vihem valke ja on esi-
joones energiat andvad foiduained. Makaronitoife kasuiafakse iseseis-
valt vi liha-, kala- ja k&&giviljatoitude lisandiks.

Pikad makaronid murda 4—5 tikiks, véikesed jétta terveks, panna
soolaga maitsestatud ke e va vette ja keefa nérgal tulel, kuni nad on
taiesti paisunud ja pehmed. Makaronide kaal suureneb keetmisel nen-
desse imbuva vee 15ttu 2—3-kordseks. Keeduvesi kurnata véi valada
makaronid séelale. Kui makaronid kipuvad kleepuma, valada nad kuu-
malt kasutamise korral ile kuuma veega, Jahutamiseks kallata makaro-
nidele sdelal killma vett,



KEEDETUD MAKARONID JUUSTUGA.

50—70 g makarone, vett,
soola

10 g véid

20—30 g (1 spl.) juustu

keeta, nérutada, panna kaussi

; ‘sulatada, valada makaronidele
puistata toidule

Lisandiks anda tomati- v&i kurgisalatit.

MAKARONID MUNA JA SINGIGA.

50—70 g makarone, veit,
soola

1 muna, soola, pipart

30 g sinki
15 g sibulat

keeta, nérutada

ltGa lahti, maitsestada

IGigata peeneks, praadida 13bi, segada
munaga, valada makaronidele ja lasta plii-
dil véi praeahjus hiilibida

Lisandiks anda tomati-, kurgi- v&i punase pipra salatit.

PRAETUD MAKARONID SEENTEGA.

50—70 g makarone, vett,
soola

10—15 g rasva (singi
pekki)

30—50 g keedefud seeni

keeta, ndrutada

kuumutada, selles praadida makaronid

hakkida, lisada praadimise ajal

Lisandiks anda toorsalatit.

MAKARONI VORMITOIT.

50—70 g makarone, vett,
soola

10 g rasva

100 g hautatud kapsaid,
keedetud kérvitsat voi
50—70 g suitsukala v&i

50 g hakkliha, sinki véi
vorsti

/s muna, /2 kl. piima voi
leent

soola, pipart

10 g riivsaia voi

riivitud juustu
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keeta, norutada

vormi madrimiseks

panna méaritud vormi kihiti makaronidega,
nii et alumine ja pealmine kiht on maka-
ronid

kloppida la8bi, maitsestada, valada maka-
ronidele

puistata peale



Kiipsetada, kuni toit on helepruun (25—30 min.).
Lisandiks anda lehe- véi porgandisalatit.

MAGUS MAKARONI YORMITOIT.

50—70 g makarone, vett,
soola

10 g rasva

75—100 g Gunu voi
50—70 g &unapiireed
puuviljakastet

10—15 g rosinaid

(1—2 spl. suhkrut, kaneeli)
/2 muna

1/2 kl. piima

10 g void vai hapukoort
kiipsisepuru

keeta, ndrutada

vormi madrimiseks

panna vormi kihiti makaronidega, nii et
alumine ja pealmine kiht on makaronid

maitsestamiseks

kloppida 13bi, valada makaronidele

panna tiikikestena vormile

puistata peale

Kiipsetada, kuni toit on helepruun,
Lisandiks anda piima, piimakastet v6i mahlakastet (rosinatega vormi-

toidule).

KOHEY MAKARONI YORMITOIT,

50—60 g makarone, vett,
soola

15 g voéid

1 munarebu

1—14/2 spl. suhkrut

10 g riivsaia v&i lastejahu
2—3 spl. rddska piima voi
koort

(rosinaid voi sukaadi)

1 munavalge

margariini voi rasva

keeta, nérutada

vahustada Gheskoos, segada makaronidega

segada juurde

litia kdvaks vahuks, segada kergelt maka-
ronidega
vormi maéarimiseks

Kipsetada, kuni toit on helepruun.

Lisandiks anda mahlakastet, kompotti véi keedist.

Vormitoidu véib teha ka soolasena, lisades suhkru ja rosinate ase-
mel riivitud juustu (15—20 g) véi sinki (20—25 g).

pe
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KASTMED

Kastmed tdiendavad foidu foitevadrtust ja koostist, suurendavad
omastatavust, teevad toidu mahlakamaks ning annavad sellele hea maitse.
Mitmesuguste kastmete kasutamisega saab Uhest ja samast toiduainest
vaimistatud toifudele anda erineva maitse.

Praadide ja hautatud toitude kastmeks kasutame sageli foidu val-
mistamise vedelikku, feiste toitude jaoks tuleb kaste valmistada eraldi.

Kastmed liigitatakse jargmiselt:

1) kuumad kastmed,

2) kilmad kastmed (salatikastmed),

3) magusad kastmed.

Toiduainete kogused on antud 1 klaasi vedeliku kohta, millest jai-

kub 23 inimesele,

KUUMAD KASTMED.

Kuumad kastmed liigitatakse vérvuse jargi heledateks ja pruuni-
deks. Heledaid kastmeid kasutatakse keedetud ja hautatud toitude,
pruune kastmeid praetud ja kiipsetatud foifude v&i hautatud liha juurde,
Vedelikuks kasutada vett v&i toiduainete keeduleent.

HELE POHIKASTE.
10 g rasva *
10 g jahu (2 tl.)

1 kl. vedelikku
soola

(1 spl. hapukoort)

TILLIKASTE.

I— ——

sulatada pannil voi madalas keedundus
lisada, kuumutada segades, kuni. muufub
helekollaseks ;
segada véhehaaval juurde, keeta 10 min,
maitsestada : 5
lisada parast keetmist

Keeta hele pdhikaste, maitsestada.

2 spl. tilli
20 g (1 spl.) hapukoort

MAEROIKAKASTE.

hakkida peeneks, lisada valmis kastmele
lisada

Keefa hele pdhikaste, maitsestada.

10—20 g maerdigast
(2—3 i)
1 spl. hapukoort, suhkrut
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riivida, lisada valmis kastmele

lisada maitseks



SELLERIKASTE.

Keeta hele pdhikaste, maitsestada.

1 spl. sellerilehti hakkida peeneks, lisada valmis kastmele,
1 . riivitud sellerijuurt keeta veel 1—2 min.
1 spl. hapukoort lisada pérast keetmist

SINEPIKASTE.

Keeta hele pdhikaste, maitsestada soolaga.

2—3 tl. sinepit e ado Gt I-’ |
suhkrut, sidrunhapet i ek A

SIDRUNIKASTE,
Keeta hele pohikaste, maitsestada soolaga.

t/s sidruni mahl

sidrunikoort, suhkrut l lisada keetmise I5pul

TOMATIKASTE.
10 g rasva sulatada
20 g sibulat hakkida peeneks, hautada rasvaga
30—40 2 spl.) tomati-
0 g (2 spl) tomati= | . da, hautada

. lisada, kuumutada segades koos teiste

10 g (2 tl.) jahu I ainetegs
/3 ki, t :
,;: K. ::.::‘ é | segada vahehaaval juurde, keeta 10' min.
soola, (suhkrut), pipart maitsestada
(1 spl. hapukoort) lisada keetmise 16pul

SIBULAKASTE,
10 g rasva sulatada’
20—-30 g sibulat hakkida, praadida rasvas helekollaseks
10 g (2 tl.) jahu lisada, kuumutada segades helekollaseks
1 kl. vedelikku segada vahehaaval juurde, keefa 10 min.
soola maitsestada
sibulapealseid hakkida peeneks, lisada valmis kastmele
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VOI-MUNAKASTE [POOLA KASTE).

60 g véid

2—4 spl, kalaleent
1 muna
petersellilehti

PRUUN KASTE.

10—15 g rasva

10—15 g jahu (2—3 tl.)
1 kl. puljongit vai
praeleent

soola, pipart

(*/e=~1/2 KkI. pruuni praé
leent)

PRUUN SIBULAKASTE.

10—15 g rasva
10—15 g jahu (2—3 il.)
40 g sibulat

1 kl. puljongit vai
keeva vett

soola, pipart

PEKIKASTE.
30 g seapekki vai
50 g pekist liha
10—15 g jahu (2—3 il.)
20 g sibulat

1 tomat vai
2 tl. tomatipiireed

1 kl. vett v&i leent (piima)

soola, pipart
(1 spl. hapukoort}
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sulatada

lisada, kuumutada keemiseni -

keeta kdvaks, hakkida, segada kastmega
hakkida, lisada maitseks

kuumutada pannil vai madalas keedundus
lisada, kuumutada segades kuldpruuniks

segada vahehaaval juurde, keeta 10 min,

maitsestada

lisada valmis kastmele kastmekaussi

kuumutada pannil vai madalas keedunsus
lisada, kuumutada kuldpruuniks
hakkida, lisada, pruunistada kergelt

segada vahehaaval juurde, keeta 10 min.

maitsestada

Iigata kuubikufeks, praadida helepruuniks

lisada, lasta nérgal tulel pruunistuda

IGigata tikkideks
lisada, kuumutada

segada vahehaaval juurde, keeta 10 min.

maitsestada



HAKKLIHAKASTE,

20 g rasva

150—200 g hakkliha

20 g sibulat

10 g (2 tl.) jahu

1 kl. leent voi vett
(tomatipastat)

soola, pipart

1 spl. hapukoort

SEENEKASTE.

15 g rasva voi 30 g pekki

20 g sibulat
50—60 g kupatatud seeni

10 g jahu

1 kl. leent

soola, pipart, tomatit
1 spl. hapukoort

HEERINGAKASTE.

10—15 g rasva

10—15 g jahu (2—3 i)
1/s sibulat

1 véike heeringas

1 kl. vett vdi puljongit
(soola), pipart

1 spl. hapukoort
sibulapealseid

sulatada madalas keedundus v&i pannil
lisada, kuumutada tugeval tulel segades,

| kuni liha on kips

hakkida, lisada, pruunisiada kergelt
segada juurde, pruunistada

lisada segades, keeta 10 min.

maitsestada

sulatada madalas keedundus v&i pannil

hakkida, lisada, pruunistada

segada juurde, pruunistada
lisada segades, keeta 10 min.

maitsestada

kuumutada pannil voi madalas keedundus
lisada, kuumutada segades kuldpruuniks
hakkida, lisada, pruunistada kergelt
puhastada, hakkida, lisada, kuumutada
segada vahehaaval juurde, keeta 10 min.
maitsestamiseks

lisada valmis kastmele

hakkida, puistata peale

Heeringa vib lisada valmis kastmele ka pérast selle labikeetmist,
koos heeringatega mitte enam keeta,

6*
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SUITSURAIMEKASTE,

15 g rasva ; kuumutada pannil véi madalas keedunsus
10 g (2 #.) jahu lisada, kuumutada segades kuldpruuniks
100—150 g suitsurdimi puhastada, hakkida, lisada Uheaegselt ve-
1 kI puljongit véi veit delikuga, kuumutada keemiseni, maitses-
soola, pipart, (suhkrut) tada

1 spl. peterselli- vai

ﬁ”islzhﬁpe i o segada kastmega parast selle keetmist

1 spl. hapukoort lisada 16puks

Suitsurdimed véib suuremate tikkidena segada ka valmis kastmega.

KULMAD KASTMED
(SALATIKASTMED).

Kilmi kasimeid kasutatakse salatite, kilmade liha- ja kalatoitude
juurde, Nende valmistamiseks kasutatagu parima maitsega toiduaineid,
oliivi- v&i maisiali, Paevalillesl; kuumutada, jahutada. Majoneeskastet
v6ib kasutada iiksi vaj segafult teiste ainetega.

HAPUKOORE. vO) -PIIMAKASTE.

1 ki. hapukoort voi -piima

1 spl. taimesdli

/2 sidruni mahl véi 3%-list &adikat :

soola, suhkrut (sinepit) segads, maitsestada
hakitud maitserohelist

(sibulat)

OLIKASTE,

100 g tsimesli

100 g 3%-list veini- vai o 4
lauasadikat segada, maitsestada, kloppida hasti. Hoida
Vo B So0k8 jahedas kohas

2 il. suhkryt
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MAJONEESKASTE,

/s purki majoneeskastet
/s kl. hapukoort vdi
-piima

suhkrut, soola

segada, maifsestada

2 {l. tomatipiireed voi
2 tl. maitserohelist lisada peeneks hakitult, maitsestada
/2 véikest hapukurki

KOHUPIIMAKASTE,

100 g kohupiima hddruda peeneks vdi ajada labi sdela

1/3 kl. hapupiima v&i

-koort

2 spl. taimedli)

{t munarebu)

soola, suhkrut, sinepit
Kasutada kédgiviljasalatitele.

lisada, segada {htlaseks, maitsestada, soovi
korral lisada mond haput mahla

SEENEKASTE,

1 kl. hapukoort véi -piima |
soola, suhkrut, sinepit

100—~150 g kupatatud l

maitsestada

soolatud seened leotada, hakkida

seeni ;
/2 sibulat hakkida, kdik ained segada
maitserohelist puistata peale

MAGUSAD KASTMED.

Magusad mahla- ja marjakastmed sobivad piima-, muna- ja tera-
viljatoitude juurde, magusad piima- ja munakastmed hapude magus-
toitude kérvale. Lauale antakse magusad kastmed mahla-, piima- voi
koorekannus, millest nad valatakse toidu kdrvale taldrikule.

SHRUPIKASTE.

1 ki. kompotisiirupit voi
kaubastatavat mahlasiirupit

keedetud vett lisada maitse jargi
(sidrunimahla) vajaduse korral maitsestamiseks
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MAHLAKASTE,

1 kl. keeva vett
2 spl. suhkrut

5—6 g (1 tl.) tarklist
2—3 spl, kiilma vett

4—6 spl. toorest mahla

MARJAKASTE,

1 kl. kilma vett
2—3 spl. suhkrut
5—6 g (1 1l.) t&rklist
1 kl. tooreid marju
(maasikad, vaarikad,
séstrad)

PIIMAKASTE,
10 g vaid

10 g (2 tl.) jahu

1 kl. piima
suhkrut, vanilliinl

valada emailitud vl klaasndusse
slahustada vees

segada, valada keeva suhkruvette, lasta
keema tousta

lisada keetmise I6pul, segada, maitsestada

segada, valada emailitud véi klaasndusse
kuumutada segades keemiseni

lisada, maitsestada

sulatada

lisada, kuumutada vdiga helekollaseks
(mitte tumedaks!)

segada véhehaaval juurde, keeta 10 min,
maitsestada

PIIMA-MUNAKASTE (VANILLIKASTE).

1 kl. piima

1 muna vél munarebu
1 spl. suhkrut

(1 tl. kakaod)
vanilliini, soola
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kuumutada keemiseni

vahustada, munale lisada véhehaaval, segu
pidevalt kloppides, keev piim. Segu valada
keedunéusse tagasi ja kuumutada, kuni

munad on kergelt hiilibinud, kuid mitte
keeta

maitsestada keetmise I6pul



KOOGIVILJATOIDUD

Kddgiviljad on rikkad siisivesikutest, mi«
neraalainetest ja vitamiinidest. Uhtlasi sisalda-
vad nad orgaanilisi happeid ja I6hna- ning
maitseaineid, mis soodustavad seedimist ja
on sageli ka raviva toimega.

Tootajate paremaks varustamiseks kdogi-
ja puuviljaga rajatakse meil suurte linnade
ja toostuskeskuste ldhedusse spetsialiseeritud
aiandussovhoose.

Kodgivili on kdige véaartuslikum noorelt
ja vérskelt. Soojas véi paikesepaistel seismi-
sel vdheneb vitamiinisisaldus ja halveneb
maitse,

Kddgivilja puhastamisel eemaldada mitte-
séddavad osad: juur, kdva kestne koor, riku-
tud kohad ja koltunud lehed. Vérskete lillkap-
salehtede, redisepealsete ja 6rnade spinafivar-
tega saab valmistada suppe.

Kédgivilja pesta kiiresti, leotamata. Sa-
lati- ja spinatilehed pesta voolava vee all
voi rohkes vees hésti puhtaks, liigne vesi noru-
tada sdelal véi réatikul.

Juurvilja pesta enne koorimist harjaga,
parast koorimist loputada kergelt vees ja
hoida kuivalt kausis v&i vaagnal. Vees tuleb
hoida ainult kartuleid. Kui teised k&&giviljad
jadvad parast koorimist pikemaks ajaks seisma,
siis katia nad puhta niiske rétikuga.

Kddgivilja kooritakse roostevaba noaga
ja tlikeldatakse vahetult enne kasutamist. Kasu-
likum on kéd8givilju tarvitada vdimalikult tervelt
voi suurte tiikkidena.

Kédgiviljatoidud anda lauale kohe pérast
nende valmistamist. Seismisel ja korduval
kuumutamisel halveneb toidu maitse ning
véalimus, havivad vitamiinid ja véivad areneda
mikroorganismid. Kui keedetud k&dgivilju
stiiakse kiilmalt, siis tuleb nad kiiresti jahu-
tada,
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Kdégiviljadest valmistaiakse salateid ja
keedetud, hautatud, praetud v&i kiipsetatud
foite, mida kasutatakse iseseisvalt véi liha- ja
kalatoitude kérvale.

KEEDETUD KOOGIVILIATOIDUD.

Koébdgivilju keeta v6i aurutada terves
emailitud, alumiinium- v&i tulekindlast klaa-
sist ndus. Kéégivili panna keeva, soolaga
maitsestafud veite véaikeste kogustena. Vett
clgu véimalikult vdhe, nii et kddgivili on
veega vaevalt kaetud. Keeduveit kasutada
supi voi kastme = valmistamisel. Koégivilju
“keeta ainult seni, kuni nad on parajalt peh-
med, Eeterlikke &lisid sisaldavate kddgivil-
jade (lillkapsas, kaalikas, asedoad, kapsas jm.}
keetmisel votta kaas pérast keematdusmist ma-
neks minufiks pealt, et tugev I6hn haihtuks.
Teisi kédgiviliu keeta tihedalt kaanetatud
nous.

Kui keedetud kddgiviljast kavatsetakse
valmistada salatit, pirukaididist véi kotlette,
siis keeta koorimata kdégivili ja koorida ning
peenestada pérast keetmist.

Soola ja suhkru lisamine keetmise alguses
aitab sdilitada mineraalaineid ja vitamiine.

Keedetud kéégivilju kasutatakse iseseisva
toiduna, liha- ja kalatoitude lisandina véi
mitmesugusie foitude ‘valmistamisel.

KEEDETUD KARTULID.

Vérsked kartulid panna keeva, vanad vai
kasvanud kartulid kiilma, soolaga maitses-
tatud vette, keeta pehmeks (/s 1.)

200—250 g kartuleid
soola, vett

Tugeval fulel keetes saadakse jahusemad, nérgal tulel vesisemad
kartulid. Vesi valada &ra, karfuleid hoida paar minutit kaane all aurus,
siis lasta neid kaaneta ndus taheneda. Kui kartuleid kohe ei kasutata,
siis katta nad puhta ritiku ja kaanega ning hoida s00jas.
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KEEDETUD KUUGIVILI KASTMES,

200—250 g kddgivilja
1/e==3/4 kl. vett, soocla
/s ki, heledat kastet

maitserohelist

16igata véiksemateks tikkideks, keeta peh-
meks. Keeduleemesi valmistada hele kasie
(Ik. 80), valada kédgiviljaie

puistata toidule

KEEDETUD KUOUGIVILI PRUUNI VOIGA.

200—250 g koéogivilja
(lillkapsas voi

peakapsas

sedoad

porgandid)

veit, soola

30 g voéid

10—15 g (1 spl) riivsaia
sidrunimahla v&i sidrun-
hapet

maitserohelist

Kasutatakse peamiselt

lillkapsast hoida 5 minutit ndrgas soola- v&i
&&dikavees, keeta

keeta tervelt v&i pooleks I8igatuli peh-
meks, vesi kurnata

pruunistada pannil
lisada voile, praadida 15bi, valada toidule

maitsestamiseks
puistata toidule

iseseisva toiduna, harvemini toidulisandina.

KEEDETUD POLDOAKAUNAD.

300—400 g rohelisi pdld-
oakaunu
vett, soola

valida taiskasvanud, kuid mitle musiaks
muutunud ocakaunad, panna keeva vette,
keeta pehmeks (30-—45 min.)

Stia kuumalt, lisandiks hapupiim vdi kefiir.

=
B
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KEEDETUD LILLKAPSAS MUNAGA,

1 véiksem lillkapsas hoida 5 min. nérgas soola- v&i aadikavees,
vett, soola (&adikat) keeta tervelt piimalisandiga vees, kurnata
1—2 spl. piima

/s kévaks keedefud muna
1 tl. riivsaia

1 tl. riivitud juustu

hakkida, segada rilvsaia, juustu ja maitse-
rohelisega, puistata lillkapsale

1 spl. sulatatud vaid valada kuumalt toidule

Lauale anda kuumalt. Sobib eeltoiduks vai Ghtusdégiks.

KEEDETUD MAISITOLVIKUD.

1—2 vahakiipset maisi-

15lvikut vabastada kattelehtedest
ol i keeta 15—20 minutit, kurnata
5__1'0 8 vaid anda lisandiks

Lauale anda kuumalt, tervete tslvikutena, V3i lisada laual, enne
maisiterade s&&mist. Siilies hoida t8lvikuid kaes.

KGOGIVILIAPUDRUD.

Putru véib keeta dihest v&i mitmest kédgiviljast. Vedelikuks kasu-
tada piima v&i kddgivilja keeduleent, :

K&dgiviljapudrud sobivad 16una- ja Shtus6dgil iseseisvaks toiduks,
millele lisandiks antakse peki-, hakkliha- v&i seenekastet ja kurgi-,
tomati- v6i hapukapsasalatit, kuid neid vaib kasutada ka liha- ja kala-
toitude lisandiks.

KARTULIPUDER.

200 g kartuleid
vett, soola

10—15 g rasva
5—10 g sibulaid

s—1/s kl. piima voi leent [isada kuumalt, puder kloppida kohevaks

keeta pehmeks, kurnata ja tampida pudruks

hautada 13bi, lisada pudrule, maitsestada
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HERNEPUDER. k *

100 g kuivatatud voi
200 g vérskeid herneid leotada killmas vees

keeta pehmeks, tampida pudruks

veit, soola

10--20 8i

suifsuribgi ot ldigata kuubikuteks, sulatada

10—15 g sibulaid hakkida, hautada rasvas pehmeks, lisada

1/4—1/ kl. piima voi leent lisada kuumalt, puder kloppida kohevaks
KAALIKAPUDER.

200 g kaalikaid |15igata kuubikuteks, keeta pehmeks, tam-

vett, soola, muskaati pida pudruks, maitsestada

15—20 g void sulatada

1 1. jahu lisada, kuumutada labi

¢ g segada juurde, keeta ja lisada kaalikapud-
2—3 spl. piima vai koort rule, kloppida kohevaks

KARTULIPUDER KAALIKATE VYOI PORGANDITEGA,

100—150 g kartuleid
vett, soola

= ikai 2
kg g VAL W riivida peenteks ribadeks, hautada koos
porgandeid o )

2 hakitud sibulaga rasvas pehmeks, segada
10 g sibulat ) A
kartulipudruga, maitsestada

keeta pehmeks, kurnata, tampida pudruks

10 g rasva
1/4—1/3 kl. piima lisada kuumalt pudrule, kloppida kohevaks

HAUTATUD KOOUGIVILIATOIDUD.

K&8givilju hautatakse liikide jargi Gksikult véi mitut liiki koos emai-
litud malm- v&i tulekindlas klaasndus, mis foiduvalmistamise ajaks tuleb
katta tihedalt sulguva kaanega. K&dgivilja hautamiseks kasutatud véhene
vedelik jaéb toidusse.

Rasva ja maitseainete lisamine hautamise alguses sdilitab toidu
toitevadrtust, ainult hapud lisandid — sidrun- voi &adikhape, hapu mahl
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vdi dunad — segada juurde hautamise 18pul, sest hape takistab kddgi-
vilja pehmenemist.

Hautatud k6&givilja tarvitatakse iseseisva foiduna, liha- ja kalatoitude
lisandiks vai pirukataidiseks. >

HAUTATUD KODGIVILL,

200 g kédagivilja idigata kuubikuteks vai piklikeks tikkideks
e kuumutada hautamisndus, lisada kédgivili
0SS g tarwe ja pruunistada kergelt

lisada, maitsestada, kédgivili hautada kaane
all pehmeks

Ya—t/s kl. vett voi leent
soola

1 spl. tomatipiireed,
Vg e [ lisada hautamise 16pul

/2—1 spl. hapukoort)
maitserohelist ; puistata valmis toidule

HAUTATUD TOMATID.

1 tl. void v3i rasva - tulekindla vormi v&i panni maarimiseks

Pl uBiisamab bomatit I asefa.da tihedalt liksteise kdrvale vormi vai
pannile

t/¢ sibulat, soola hakkida, puistata tomatitele

10—15 g (i/2 spl.) void panna tikikestena tomatitele

1—2 spl. puljongit, valada vormi vdi pannile. Tomatid katta

hapukoort v3i vett kaanega ja hautada nérgal tulel 15—20 min.

maitserohelist : puistata valmis toidule

Lauale anda samas ndus.
Sobib iseseisvaks eeltoiduks, Shtusdogiks voi lisandiks liha-, seene-
vdi kddgiviljatoitude juurde.

HAUTATUD HERNEKAUNAD,

200 g suhkruhernekaunu
voi vérskeid herneid

vabastada kiududest, loputada séelal kiilma
veega
sulatada, herneid kuumutada segades 10

1013 g vbid l min. Mitte pruunistadal
; lisada, herned hautada pehmeks
Y2 ki. vett v3i leent (20—40 min.)
soola maitsestamiseks
1 . petersellilehti hakkida, puistata peale
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HAUTATUD PORGANDID JA HERNED.

125—150 g porgandeid
10—15 g rasva

1/4=—1/2 kl. vedelikku, soola

75—100 g vérskeid voi
konservherneid .

5 g jahu

1 spl. piima

20 g (1 spl.) hapukoort
maitserohelist

HAUTATUD KAPSAD,

200 g varsket kapsast
10—15 g rasva, 20 g sea-
voi lambaliha véi
suitsuribi

20 g sibulat

soola, (muskaati)

1—2 haput duna voi

1—2 spl. haput mahla
1—2 tl. dadikat

HAUTATUD PEEDID.

10—15 g rasva voi

20 g suitsuribi (pekki)
200 g peete

(vett voi leent)

soola, suhkrut

2 haput duna véi aadikat
1/3—1 spl. hapukoort

16igata kuubikuteks v&i piklikeks tikkideks,
panna kuumasse rasvasse

lisada vedelik, maiisestada ja hautada
15—20 min.

lisada

segada, lisada ja keeta 10 min.

lisada, kuumutada keemiseni
puistata valmis toidule

13igata ribadeks v&i kandilisteks tlkkideks
sulatada

hakkida, pruunistada kergelt rasvas,
lisada kapsad ja maitseained, hautada

lisada pehmeks hautatud kapsastele, kuu-
mutada

sulatada keedundus

18igata voi riivida ribadeks, hautada rasvas,
vajaduse korral:lisada leent

maitsestada

lisada hautamise I5pul

Lisandiks sobivad keedetud kartulid ja hapukapsasalat.
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HAUTATUD SPINAT.

10—15 g rasva véi vaid sulatada keedundus
10 g (/2 spl.) jahu lisada, kuumutada helekollaseks
Ys kl. piima lisada vdhehaaval, keeta segades

150 g spinatit ja hautada 10—15 min.

soola, suhkrut maitsestada

] hakkida peeneks, segada toidusse

panna viiludeks v5i veeranditeks [igatult

Y/s—1/s keedetud muna l toidu peale

PRAETUD KOOGIVILIATOIDUD.

K&dgivilju praetakse toorelt, keedetult vi kotlettideks valmistatult
véheses voi rohkes rasvas,

Praetud kédgiviljatoite kasutatakse praetud liha- ja kalatoitude
lisandiks v5i issseisva toiduna, mille juurde antakse ménd pruuni kastet
ja toorsalatit.

PRAETUD TOORED KARTULID.

I1digata kangideks, ribadeks, ratasteks vai

200—250 g kartuleid kuubikuteks ja tahendada sdelal v&i ratikul

kuumutada pannil véi madalas keedundus,
kuni rasvaine kergelt suitseb, lisada kartu-
lid ja praadida pruuniks

rasva
soola

riivitud juustu

Suuremat kartulikogust praadides panna kartulid rasvasse vahehaa-
val, et rasv liialt ei jahtuks. Kui kartulid praadimise ajal ei pehmene,
kiipsetada neid veidi aega veel ahjus voi pliidil kaane all. Maitsestada
soolaga pérast praadimist.

Riivitud juust puistata toidule alles enne laualeandmist.

PRAETUD KEEDETUD KARTULID,

200—250 g kartuleid I8igata ratasteks v&i kangideks

kuumutada pannil kerge suitsemiseni, praa-
15—20 g rasva dida kartulid Gmberringi halepruuniks
sibulat

soola, maitserohelis{

lisada praadimise |6pul
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PRAETUD KAALIKAS, PORGAND, PEET.

200 g koédgivilja
veft, soola ‘ keeta pehmeks, I5igata viiludeks
1/s muna, 1 tl. piima kloppida segi

1 spl. riivsaia (leiba)

kddgivilja viilud kasta esiteks munasegusse,
siis rilvsaia

15—20 g rasva praadimiseks

PRAETUD KORVITS, TOMAT, KABATSOKK.

200 g koogivilja Idigata viiludeks
soola, (pipart) puistata peale

(/4 muna, riivsaia vai jahu)  soovi korral paneerida
15—20 g rasva praadimiseks

Praetud kddgiviljad antakse lauale kas iseseisva toiduna, lisandiks
madni hele kaste ja toorsalat, véi lihatoidu lisandina.

KOOGIVILJAKOTLETID.
200 g kédgivilja keedetud kddgivili ajada 18bi hakkmasina,
(5—10 g rasva) toores kddgivili riivida vdi hakkida ja hau-
soola tada rasvaga pehmeks, maitsestada
1 spl. piima
1/2 muna segada juurde ja lasta 15—20 minutit pai=
1 spl. mannat, jahu véi suda
riivsaia
1 spl. riivsaia v&i jahu kotlettide vormimiseks
10—15 g rasva praadimiseks

KARTULIKOTLETID.

da kahvliga katki véi aj dbi hakk=-
200 g keedetud kartuleid suruda kahvliga katki véi ajada labi ha k

masina
1/3 muna, soola segada, maitsestada
1 spl. jahu vai riivsaia kotlettide vormimiseks
15 g rasva praadimiseks

Lauale anda heleda kastme ja toorsalatiga.



SELLER VOI PORRULAUK TAINAS,

150 g sellerit

vdi porrulauku, vett, soola
50 g jahu

soola

/2 kl. leiget vett voi

piima

1 #l. taimesli

t/3—1 muna

taimedli voi rasva

keeta, Idigata Shukesteks viiludeks
valge osa keeta poolpehmeks

panna kaussi kuhilasse, sellesse tehfud sii-
vendisse panna vedelik, sool, munakollane
ja ¢li, segada hasti. Lopuks lisada vahusta-
tud munavalge, maitsestada. Kddgivilja-
tikid kasta tainasse ja kiipsetada rohkes
rasvas Umberringi helepruuniks

Lauale anda iseseisva toiduna, lisandiks majoneeskaste, voi lihatoi-

tude lisandina.

KARTULIKROKETID,

150 g keedetud kartuleid

/s muna, soola

50 g varskeid seeni
. Y4 sibulat

2 t. void

1 spl. riivsaia

rasva voi taimedli

suruda kahvliga katki v3i ajada labi hakke
masina

segada, maitsestada

hakkida, praadida koos sibulaga vais,
lisada kartulimassile. Vormida riivsaias
kahe noa abil vaikesed silindri- v3i kera-
kujulised kroketid, praadida rohkes rasvas
Gmbkerringi helepruuniks

Lauale anda iseseisva toiduna heleda kastme ja toorsalatiga vai
mdne praetud lihatoidu lisandina, % ’

KUPSETATUD KOOGIVILIATOIDUD.

Kadgivilju kiipsetatakse koorega, taidetult ja vormitoltudena,

Kiipsetatud kd8giviljatoite antakse lauale enamasti iseseisva toiduna,
lisandiks v&i, kohupiim, hapukoor, heeringas v3i suitsuliha. Vormitoitude
lisandiks sobivad toorsalatid, kuivematele vormitoitudele ka kuumad

kastmed,

KOOREGA KUPSETATUD KUUOGIVILI,

250 g kartuleid, peete,
naereid voi kaalikaid
soola, kddmneid

9%

.puutikuga)

pesta harjaga puhtaks, loputada, tahen-
dada, panna pannile, puistata peale mait-
seaineid ja kiipsetada kuumas ahjus, kuni
kddgivili on labinisti pehme {proovida



KOPSETATUD KOORITUD KARTULID.

200—250 g karfuleid koorida, suuremad kartulid |5igata pooleks,
10—15 g rasva voi panna pannile, veeretada rasvas, puisiata
20 g rasvast sea- voi lam- | peale soola.

baliha Kartulid kiipsetada kuumas ahjus kuldpruu-
soola niks ja kipseks

Kasutatakse peamiselt sea-, hane- ja lambaprae juurde.

KOUGIVILIA VORMITOIT MUNA JA PlIMA SEGUGA.

200 g keedetud kddgivilju  [digata kuubikuteks, panna vormi
/s spl. vdid vormi madrimiseks

/s muna, soola

4=t/ kl. piima voi leent
10—15 g vaid panna tiikikestena vormile
10 g riivitud juustu voi
riivsaia

kloppida segi, maitsestada, valada vormile

puistata peale

Kiipsetada, kuni muna on hdibinud ja toit kuidpruun.

KOUGIVILIA YORMITOIT KASTMEGA.

200 g keedetud kddgivilja  [digata kuubikuteks, panna vormi
/s spl. void . vormi maarimiseks

10 g rasva, 1—2 il. jahu
Ye—1/2 ki. piima v&i/leent,
soola

10 g rlivitud juustu puistata vormile, kiipsetada
.

valmistada hele kaste (lk. 80),
maitsestada ja valada vormile

KAPSA JA LIHA VORMITOIT.

200 g hautatud kapsaid
75 g hakkliha v&i véikesi
praetud kotlette

panna kihiti vormi, nii et alumiseks ja
pealmiseks kihiks on kapsad

/s kl. leent, soola

10 g rasva vdi hapukoort valada peale

riivsaia voi riivitud juustu  puistata peale

Kipsetada helepruuniks. Lisandiks anda keedetud kartuleid.
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TAIDETUD KOOGIVILI,
200 g kddgivilja

soola,

muskaati véi pipart
100 g taidist

10 g rasva véi véid
1 spl. riivsaia

Tomatid ja kooritud kabatiokid &&nestada
toorelt. Kaalikad, naerid, kartulid ja pee-
did koorida ja &onestada keedetult

puistata kddgiviljasse

téita kddgivilja 66nsus, katta kaanekesega,
peale panna rasva ja riivsaia

Téidetud kédgivili panna ddrisega pannile, kiipsetada kuumas ahjus
helepruuniks. Vajaduse korral kasta kédgivilja keeduleemega.
Kipsetatud kaalikad ja kabatiokid I1digata vaagnal tiikkideks, teised

kodgiviljad jatta terveks.

Lisandiks anda kuuma kastet, hautatud koogivilja ja toorsalatit.

TAIDISED.
Lihatdidis:
75—100 g hakkliha
10 g sibulat

1 spl. tomatipiireed
5 g rasva

20 g saia, 2 spl. vett
soola, pipart

Riisitdidis:
15—20 g riisi (kruupe)
veit, soola

/4=—1/2 muna v&i 1 il jahu
50 g hakkliha vai

50 g hautatud seeni

(10 g sibulat véi pefer-
selli)

Seenetdidis:

75 g seeni

5—10 g rasva
10 g sibulat

soola

hakkida

hautada, segada lihaga

leotada, peenendada, segada lihaga
maitsestada, kloppida hasli labi

keeta sémeraks pudruks, jahutada

lisada, segada kergelt, et riisiterad terveks
jaéksid, maitsestada

hakkida peeneks

sulatada, lisada seened ja sibulad,
hautada

maitsestada

Kasutada vaib ka sibulataidist (1k. 166).
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KAPSARULLID.

2 kapsalehte (120—160 g)
vett, soola

100 g kotletimassi voi
liha-,

riisi-,

seenetaidist

10 g rasva

kapsapeal Idigata juurikas
valja, kapsas keeta pool-
pehmeks. Leheroots iGigata

voi vasardada Shemaks.
Igale kapsalehele panna tai-
dis, leht keerata kokku. Rullid
laduda &arisega pannile voi
madalasse hautamisndusse.

rullide pruunistamiseks

kapsakeeduleent,  hapu-
koort

(tomatipiireed, paprikat)

hautamiseks

maitsestamiseks

Kapsarullid kiipsetada ahjus v&i pruunistada pliidil
helepruuniks ja hautada kaane all kiipseks. Hapukoor ja
tomatipliree lisada méni minut enne kuumutamise IGpeta-
mist, kaste maitsestada. Kastmeks kasutatakse pannile kogu-
nenud leent voi valmistatakse eraldi kaste.

Lisandiks anda keedetud kartuleid ja toorsalatit.

SEENETOIDUD

Seened sisaldavad rohkesti valke, mineraalaineid, B-rihma vitamiine
ning maitseaineid. Suure veesisalduse tottu riknevad nad ruttu, seeparast
tuleb neist foite vdi hoidiseid valmistada korjamise péeval. Adrmisel
juhul véib neid puhastatult, kuid pesemata hoida kilmas ruumis jérg-
mise pdevani, siis enne kasutamist kontrollida, kas nad pole ussi-
tanud.

Seened puhastada, eemaldades teravaotsalise noa abil mulla ja
priigi. Rikutud ja ussitanud kohad lGigata vélja. Véipuravikel ja vane-
matel pilvikutel eemaldada kiibarat kattev kest, alates &are poolt. Vana-
del seentel eemaldada kiibaraalune toriku- v&i lehikuosa. Méanniriisi-
kate ja pilvikute jalg I5igata lihemaks, kuuseriisikate ja puravike jalga
kasutada toiduks. Kaseriisikail eemaldada karvane serv. Seened pesta
rohkes vees, ndrutada kurnal véi paberil.
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Puravikke, kuuserilstkaid, $ampinjone, kukeseeni, sirmikuid, halle ja
kollaseid pilvikuid ei kupatata.

Maénni- ja kaseriisikaid, kevadkogritsaid je punaseid pilvikuid tuleb
kupatada, muidu on nad kibeda maifsega v&i mirgised. Kupatamiseks
panna puhastatud seened kuuma soolasesse vette ja keets, kuni nad
vajuvad allapoole. Viga kibedate seente kupatamisvett voib vahetada.
Kupafatud seened tésta kurnaga vélja ja hoida méni fund kilmas vees,
siis norutada liigne vesi hdredas kotis seentest vélja.

KARTULITEGA HAUTATUD SEENED,

100 g vérskeid v&i
75 g kupatatud seeni

8 g rasva vdi 20 g pekki
Ys=—=4/s sibulat '
200 g tooreid kartuleid
(/s ki. vett v&i ieent)

t——2 virsket fomatit véi
fe=1 spl. tomatipiireed

sools, suhkrut, Hili vai
petersellilehti, hapukoort

PRAETUD SEENED.
100—150 g vérskeid véi
75 g kupatatud seeni
10 g rasva

soola, pipar

4met/3 sibulat
1 spl. hapukoort

180

Idigata tiikkideks voi hakkida

sulateda, lisada seened, praadida .
hakkida, lisada

Idigata tikkideks, lisada, hautada
lisada vajaduse korral

lisada hautamise ajal

maiisestamiseks

puhastada, véikesed seened jatta terveks,
suured Idigata véimalikult laladeks, &hu-
kesteks tiikkideks

kuumutads pannil, seened praadida
puistata seentele, need tasta vaagnale
IGigata ratssteks, praadida

kuumutada pannil koos sibulatega, valada

seenfele. Lisandiks enda keedetud karju-
leid ja hapukurke



KALATOIDUD

Kalad sisaldavad rohkesti valke, A~ ja D-vitamiini ning fosforit.
Kalaliha on kergemini seeditav kui loomaliha, seetdttu ravitoitlustamises 5
suyure tahtsusega. '

Rasvasisalduse jdrgi liigitatakse kalad:

rasvavaesed poolrasvased rasvased
(0,2—3%, rasva) (3—10%, rasva) (ile 10%, rasva)
linask latikas silm

haug raim heeringas
ahven kilu 18he

tursk lest angerjas (33%)
koha siig makrell

kiisk koger

Rasvasisaldus oleneb ka piiligiajast, -kohast ja sugupoolest. Raimed
ja kilud on kdige rasvasemad siigisel.

Kalu kaubastatakse elusalt, varskelt, kiilmutatult, soolatult, suitsu-
tatult, vinnutatult ja konservidena. }

Eluskala peab olema terve, vilgas, puhta nahaga ja normaalse
varvusega.

varske kala silmad on selged, 15pused punased ja vérske |6h-
naga, pealispind puhas, soomused ldikivad ja naha kiiljes kinni, koht
terve. Kala liha on elastne, vajutamisel kohe tagasi kerkiv.

Tuhmid silmad, halliks v&i pruuniks muutunud [Spused, limane ja
maardunud nahk ning pehme liha on kauase seismise ja riknemise
tunnuseks.

Kilmutatud kala on labikilmunult normaalse vérvusega,
sulanult virske kala tunnustega.

Soolakala peab olema meeldiva I8hnaga, terve ja tiheda lihaga.
Madrdunud pruunikas védrvus, pehmeks muutumine ja hapukas voi
ammoniaagine 16hn on riknemise tunnuseks.

Vinnutatud kala kvaliteedi tunnusieks on terve, tugev liha,
hea maitse ja I&hn.

Suitsutatud kala peab olema kuldpruuni, ldikiva terve
nahaga, hea Ihna ja maitsega. Kuumas (90—130°C) suitsutatud kala on
pehme, mahlane ja parajalt soolane. Kilmas (35—40°C) suitsutatud kala
on sitke ja soolane.

Liiga hele voi tume vérvus on ebaiihtlase suitsutamise tagajérg.
Kaua seisnud ja riknenud kala on kas limane, pehme ja pude voi liiga
sitke.
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KALADE TOOTLEMINE. J

Puhastamisel véheneb kala algne kaal 35—
50% vérra.

Soomustega kaladel (ahven, koha, \J
latikas jt.) eemaldada scomused noa, lihisa véi
elektrilise kalariiviga sabast pea poole, 16igata
kéht lahti, kérvaldada sisikond ja |I6pused ning
pesta kalad puhtaks. Lohesid ja forelle pihkida
pesemise asemel ratikuga, sest pesemine muudab I ——
nende maitset.

Uimed ja saba IGigata kdaridega. Kala tikeldada.

Kalaliha v&ib luult maha ldigata, saadakse filee, mida kasutatakse
nahaga véi ilma,

Soomusteta kalu (luts, angerjas, sdga) voib tarvitada nahaga
voi ilma. Esimesel juhul eemaldada sisikond, pesta kalad puhtaks, 15i-
gata &ra pea, saba ja uimed. .

Teisel juhul Idigata nahk pea &imbert terava noaga lahti ja t6m-
mata ta, kala peast kinni hoides, pahempidi maha. Siis kérvaldada sisi-
kond ja pea ning pesta kala puhtaks.

Kilpidega kalade!l (fuurad) eemaldada pea koos rinna-
uimedega. Selja- ja kiiljekilbid I1digata saba poolt alates maha. Kalad
uhta kuuma veega iile, Idigata piki kéhre kaheks pooleks ja eemaldada
kohr. Kalapooled 16igata tiikkideks. Enne toiduvalmistamist hoida tuura-
kala tiikke paar minutit kuumas vees, siis saadakse ilusam toit.

Kilmutatud kalu sulatada enne puhastamist kiilmas vees voi
kuivalt jahedas ruumis. Kiilmutatud kalafileesid voib hautada ja praadida
sulatamata.

Soolatud kalu leotada kiilmas voolavas véi iga tunni jarel
vahetatavas vees. Soomused eemaldada parast tunniajalist leotamist.
Heeringeid v&ib leotada kiilmas tees, piimas v3i vee ja piima segus.

Kalade téétlemisvahendid: I5ikelaud, ajaleht, nuga, riiv, kaarid,
veekauss, Paneerimisvedelik, jahu, pann.




KEEDETUD KALATOIDUD. -

Keetmiseks jatta vaikesed ja keskmised kalad terveks, suured 15i-
gata tiikkideks. Kalu on hea keeta kalakeedundus restil voi marlis, mil-
lega neid saab vélja tosta.

Suured kalad panna keema kiilma voi leige veega, vaikesed kalad
ja kalatiikid kuuma veega. Vesi peab kalu parajasti katma. Vesi kuu-
mutada kiiresti keemiseni, lisada sool ja maitsekddgiviljad. Loorberi-
lehte ja pipart kasutada ainult maitsevaeste . kalade (haug, tursk, luts)
keetmisel. Lohet, forelli ja tuura keeta ilma tugevate maitseaineteta.
Tursa, sdga ja linaski keeduveele lisada hapukurgi soolvett, mis paran-
dab kala maitset ja teeb kalaliha Grnemaks.

Kalu keeta nérgal tulel, kuni kalaliha on pehme ja uimed lahti.
Suured kalad keevad 30—60 minutit, vdikesed kalad ja kalatiikid
10—15 minutit,

Kuuma keedetud kala lisandiks anda keedetud kartuleid, riisi voi
kddgivilja ja kalaleemega valmistatud heledat voi véi-munakastet.

KEEDETUD KALA,

100—150 g puhastatud
kala

vett, soola

10—15 g maitsekddgivilja
(pipart, loorberilehte)

Keeta {ilaltoodud juhendi jargi.
Lauale anda vaagnal.

KARTULITEGA KEEDETUD SOOLAKALA,

200 g kartuleid l panna keeva vette, keeta peaaegu peh-
vett, (soola) meks

tillivarsi asetada kartulite peale

150 g soolakala l panna keenud kartulitele, keeta nédrgal
(silk, lest, ahven) tulel 5—6 minutit, tésta vaagnale

5 g void panna kuumale kalale véikeste tikikestena
maitserohelist puistata peale

Kalade korvale vaagnale asetada kartulid, eraldi anda hele kaste.
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PIIMAS KEEDETUD RAIMED,

150—200 g raimi v&i laduda madalasse keedundusse ritta, kdhud
leotatud silke Glespidi

/s sibulat hakkida, puistata kaladele

(soola), pipart puisiata peale

Al = valada peale, kuumutada keemiseni, peh-
/e="/a K. piima med kalad tésta kaussi
kuumutada, lisada piimale, keeta 5—10

1 l. rasva, 1 1. jahu Ehins

Kaste valada kaladele, lisandiks anda keedetud kartulid, toorsalat,

HAUTATUD KALATOIDUD.,

Hautatakse vérskeid véi kergelt soolatud kalu.

Puhastatud véikesed kalad, kaiatiikid véi -fileed laduda madalasse
hautamisnéusse vai klaasvormi, mille p&hi on maaritud rasvaga. Kalade
vahele ja peale puistaia soola, pipart, sibulat ja maitsek&6givilju, véi-
“tikikesi ja hapukoort. Peale valada veidi kalaleent v&i veit. Hautada
kaanega kaetult ndérgal tulel vai praeahjus, kuni kalad on kipsed.
Kastme moodustab hautamisvedelik, kuid vaib valmistada ka eraldi
kasime kalaleemest, ;

Lisandiks sobivad keedetud karfulid ja hautatud kéégivili, toorsalat,

HAUTATUD KILUD VO RAIMED,

150—200 g kalu pubastada, pesta, laduda vormi

s vormi madrimiseks ja kalade peale pane-
15 g rasva voi void o

scola, pipart
20—30 g sibulat

/s>—1  spl. hapukoort

puistata kalade vahele ja peale. Toit katta
kaanega ja hautada pliidil v&i ahjus 20~-30
min,

(2 spl. maitserohelist) puistata valmis toidule

e . —

HAUTATUD KALAFILEED.

150—200 g kalafileesid laduda rasvaga maéritud vermi
soola, (pipart) puistata peale
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15—20 g sibulat .

15 g maitsekodgivilju

1 1l. tomatipireed
15—20 g rasva vdi void
L
aédikat
i/s spl. maitserohelist

sidrunimahla  véi

- piserdada peale, Toit

hautada riivitult véi peenteks ribadeks
Idigatult rasvaga labi, lisades vajaduse
korral veidi vett voi leent, panna kaladele

katta kaanega ja
hautada

puistata valmis icidule

HAUTATUD KALARULLID.

100—150 g kalafileesid
(réim, koha, ahven, haug)
25--30 g suitsupekki
1—2 puhastatud kilu

/s sibulat

(1-—2 iomatit voi

1 spl. fomatipiireed)

/s kb piima, ¥z #l. jahu
/s muna, soola, pipart

1 spl. riivitud juustu véi
maiiserohelist

suured fileed Idigata ohemateks, 4—5 cm
laiusteks ribadeks

|6igata vaikesteks kuubikuteks v5i ajada
1abi hakkmasina, segada hakifud kilu ja
sibulaga, maérida kalafileedele, need kee-
rata rulli, laduda vormi. Vahele v&ib panna
tomatiléike voi -pureed

segada, maiisestada, valada kalarullidele.
Néu katta kaanega ja hauiada pliidil véi
praeahjus vesihautisena

puistata toidule hautamise [opul

PRAETUD KALATOIDUD.

Praetakse varskeid ja kllmufatud kalu, Vaikesi kalu praetakse ier-

velt, ilma pea ja uimedeta; suured kalad |digatakse luuga tikkideks vai
fileedeks, Ettevalmistatud kalale puistatakse soola ja piserdatakse sidruni-
manla voi &adikat, lastakse '/1 tundi seista. Praetakse viheses voi rohkes
rasvas,

Praetud kalatoitude lisandiks antakse sulavéid voi heledat kala-
kastet, keedetud voi praetud kartuleid, kodgivilju ja toorsalatit.




VAHESES RASVAS PRAETUD KALAD,

150 g kala
soola, sidrunimahla

/s spl. jahu voi
/¢ muna ja 1 spl. riivsaia

taimedli voi rasva

puistata maitseainetega {ile, lasta /4 tundi
seista

kala kasta jahusse vdi munasse ja riivsaia
(paneerida)

kuumutada kuumal pannil. Kalad panna
Uksikult rasvasse ja praadida algul (helt,
siis teiselt poolelt helepruuniks. Vaikesi
kalu voib praadida kahekaupa kokkupan-
dult

ROHKES RASVAS PRAETUD KALAD,

150 g kals

soola, sidrunimahla

1 spi. jahu

/4 muna ja 1 il. piima
1 spl. riivsaia

taimedli voi rasva

TAINAS PRAETUD KAL

100 g kalafileed
soola, sidrunimahla
sulavdid, maitserohelist

3540 g jahu, soola
t/s—1 muna, 1¥/2 spl. piima
taimedli voi rasva

KALAKOTLETID,
80—100 g kalaliha
soola
20-—25 g koorikuta saia
1—2 spl. piima
1 spl. riivsaia véi jahu
faimedli voi rasva
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puistata maitseainetega lle, lasta !/s tundi
seista

kalad veeretada jahus, kasta siis lahtiklo-
pitud muna-piima segusse ja riivsaia

kuumutada keedundus v&i pannil. Kalad
panna rasvasse, mida peab olema niipalju,
et kalad vabalt rasvas ujuksid, praadida
helepruuniks

AD,

Idigata 1 ecm paksusteks ja 5—7 em pik-
kusteks tikkideks, puistata peale maitse-
ained, lasta /s tundi seista

segada tainaks; munavalged véib lisada
vahustatult viimase ainena. Kalatiikid kasta
suure ndela otsas tainasse, kiipsetada roh-
kes rasvas helepruuniks, t3sta vahukulbiga
vélja, Lisandiks anda heledat kastet muna-
rebuga véi majoneeskastet

ajada labi hakkmasina

leotada, ajada [&bi hakkmasina, kloppida
hésti 1abi, maitsestada

kotlettide vormimiseks
praadimiseks



Sellestsamast kotletimassist vdib valmistada frikadelle ja ahjus kiip-
setatavat kalarulli.

ROSTITUD KALAD.
150—200 g kala (siig,

koha, forell) |digata tlikkideks voi fileerida
1 tl. sidrunimahla piserdada voi puistata kalale, hoida 20—
soola 30 min. kiilmas kohas

maérida kalale, see rdstida pannil, rosfi-
misseadmel vdi siitel helepruuniks ja kiip-
seks

1—2 il. oliivi- véi maisi-
oli

Stla kuumalt eespool toodud lisanditega véi kiilmalt majonees-
kastme, riivitud maerdika ja maitserohelisega.

TILLIRAIMED,
150—200 g r&imi voi | luu eemaldada, nii ef kalad seljalt kokku
kilusid jédvad
1 1l tilli segada, puistata kalade lihapoolele, kaks
soola, pipart kala panna kokku

/s muna ja 1 spl. riivsasia  paneerimiseks
taimedli voi rasva praadimiseks

Lisandiks anda fillikastet, kartuleid ja toorsalatit,

KUPSETATUD KALATOIDUD.

Kiipsetatakse varskeid, kilmutatud ja soolatud kalu. Keedetud ja
praetud kalu kiipsetatakse monel juhul lisanditega dle.

Kipsetatud kalatoitude lisandiks antakse keedetud, praetud vai kiip-
setatud kartuleid, heledat kalaleemega valmistatud kastet ja toorsalatit.

SUURE KALA KUPSETAMINE.

eemaldada soomused ja sisikond; kala
latikas, linask, koger jne. | pesta, hoéruda maitseainetega sisse, lasta

soola, sidrunimahla /s tundi seista, asetada rasvaga maééritud
(pipart) pannile. Peale panna rasvatiikikesi ja maa-
rasva, hapukoort rida hapukoorega. Kiipsetada kuumas
kalakeeduleent ahjus, kastes kala aeg-ajalt leemega, kuni

ta on kips (!/2 tundi)

Uhele inimesele on vaja arvestada 250—300 g toorest voi 120—150 g
puhastatud kala.
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KARTULITE JA KASTMEGA KOPSETATUD KALAD,

100 g keedefud, praetud | asetada rasvaga maaritud pannile véi
voi 150 g toorest kala vormi 2

soola, sidrunimahla puistata peale

150 g keedetud kartuleid Idigata viiludeks, panna kalale

100 g (Y2 kL) paksu hele-
dat l?as(fﬁ Jipeka hely valada dle kalade ja kartulite
16 g vid '

/2 spl. riivitud juusty puistata peale

Toitu kipsetada shjus ilma kaaneta, kuni ta on helepruun.

PABERIS KUPSETATUD KALAD.

leotada, puhastada, pakkids marjaks fehtud

100120 g heeringat pargamentpaberisse ja seejre! mitme-
voi varsket kala kordsesse, dleni mérga ajalehte. Pakitud
socla ; kala asetada siitele ja kipsetada, kuni
sidrunimahla paber pealt pruunistub. Kala vétta pabe-
(vaid) . : rist ettevaatlikult vélja, nii et kaste Gmber

jaab. Lisandiks anda kiipsetatud kartulid

Nii vdib kiipsetada ka varskeid kalu, mida aga enne pakkimist tuleb
maitsestada. Rasvavaestele kaladele lisada vaid.

LIHATOIDUD :

Liha on valgurikas, sisaldab ka rohkesti rauda, fosforit Ja B-rithma
vitamiine.

Rammususe jdrgi liigitatakse veise-, kitse- ja lambaliha kahte kate-
gooriasse. Sealihaliigid on: rasvane, peekon, taine ja &raldigatud pekiga
liha. Porsaid liigitatakse suuruse jérgi.

Liha sort madratakse selle idrgi, millisest jaotustiikist liha on vélja
raiutud.

Veiseliha sortide erinevus on kdige tunduvam; seljaosa on
kdige pehmem ja maitsvam; reie- ja rinnatiikid sisaldavad véhe konti.
Need jaotustiikid kuuluvad 1 sorti. Kilje-, laba- ja kohutiikid on sitke-
mad ja kondirikkamad, arvestatakse II sorti. Koodid ja. kaelatiikk kui
kéige sitkemad kuuluvad 11l sorfi,

Lamba-, vasika- ja sealiha on Uhtlasema ehitusega ja liigitatakse
{ ja Il sorti.
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Vérske liha on roosa véi punaka virvusega ja elasine. Rasv
on puhas valge voi kollakas; luuiidi roosakas ja téidab Gdiluud. Likal
on varske 18hn,

Riknenud liha on varvuselt laiguline v&i hallikas, véhenenud elasi-
susega, ebameeldiva 6hnaga ja maariva voi halli rasvaga.

Kilmutatud liha on jaakristallide totu heledam.

Véikepakendis miiidava liha igale pakile peab olema mar-
gifud liha liik, kategooria, sort, nimetus, kaal ja tootmise kuupdev.

Siseelundeid, pdid ja jalgu nimetatakse subproduk-
tideks. Maks, neerud, siida, ajud ja keel on kérge toitevaériusega.
Subprodukte midakse varskelt vai kilmutatult.

Pooltoodetena miiakse naturaalseid portsjonilisi  lihatiikke
(antrekoot, biifsteek, langetid jne.), paneeritud lihatikke (initsel, ram-
steek jne.), hakklihatooteid ja pelmeene. Need on praadimiseks vai
keetmiseks tdiesti eitevalmistaiud tooted. Miiiiakse ka keedetud ja
praetud lihatooteid.

Lihakonserve toodetakse meil dle 70 nimetuse. Konservifakse
kas ainult liha v&i liha koos kédgivilia voi mekaronidega; samuti ka
subprodukfe, pasteete, vorstimasse ja vorste, sinki, linnuliha jne. Osimi-
sel kontrollida, et purk oleks terve, kinni ja et kaas poleks kummis.

" VORSTID.

Vorstide liikke on viga palju. Sort maaratakse seile jargi, mitlise
sordi lihast vorst on valmistatud. :

Keeduvorste kuumutatakse suitsus, keedetakse 75—85°C vees
v8i aurus ja jahutatakse. Suure veesisalduse t6Hu (kuni 70%) riknevad
nad kiiresti.

Lihaleib on vormis kipsetatud keeduvorstimass, Selle veesisal-
dus on 2—5%, vérra madalam kui keeduvorstidel.

Viinereid ja sardelle toodetakse samal viisil kui keedu-
vorsie,

Téidisvorsie valmistatakse ainult kérgekvaliteedilisest toor-
ainest, taidiseks kasutatakse keelt, sinki jt. lisandeid. par.

Poolsuitsuvorste suitsutatakse ja kuivatatakse parast keetmist,
nii et nende veesisaldus véheneb 30—50 protsendini.

Suitsuvorstid on eriti hésti séilivad. Péhiliigid on jargmised:

1) toorsuitsuvorstid, mida suitsutatakse 5—~7 pdeva ja kuivatatakse
kuni 2 kuud; veesisaldus langeb 25—40%-le;

2) suitsu-keeduvorstid, mida suitsutatakse, keedetakse, siis suitsu-
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tatakse teistkordselt ja kuivatatakse. Nad on mahlasemad kui toorsuitsu-
vorstid, veesisaldus 35—409,.

Maksa-, silt- ja verivorste, siilte ja pasteete
valmistatakse lihast ja subproduktidest, liigitatakse sortidesse olenevalt
tooraine kvaliteedist.

Suitsulibha toodetakse sea-, veise- ja lambalihast. Liigid: toor-
suitsu-, suitsu-keedu-, keedu- ja kiipsetatud tooted. .

Suitsutatud  sealiha liigitatakse jaotustiki ja valmistusviisi j&rgi:
1) singid — reie- voi labatiikk koos luuga;

2) rulaadid — reie-, laba-, rinna- v&i kiiljeliha. Luud eemaldatakse, liha
keeratakse rulli ja seotakse nddriga kinni;

3) suitsuribi, -filee, -karbonaad, -peekon jne. valmistatakse eri retsep-
tide jargi.

LIHA TOOTLEMINE.

Templid IGigata terava noaga &ra.

Véarsket liha suures tikis véib pesta voolava vee all, véikesi
lihatlikke piihkida kuuma vette kastetud ratikuga.

Kilmutatud liha sulatada suures tiikis ja aeglaselt. Kiilmu-
tamisel imbub lihaskiududest mahl rakuvahelisse ruumi ja kilmub seal
jadkristallideks. Aeglasel sulamisel imbub maht tagasi lihaskiududesse
ja vérske liha omadused taastuvad, kuid kiirel sulamisel valgub mahl
(seega ka toitained) vélja, mistéttu liha muutub fuimaks ja maitsetuks.

Soolatud liha pesta ja leotada kiilmas (8—10°C) voolavas
voi iga tunni jdrel vahetatavas vees. Kiiremaks leofamiseks vib liha
Idigata védiksemateks titkkideks.

Suure prae jaoks kasutada suurt lihatiikki, kus lihaskimbud on terved.
Ebatihtlased tikid siduda nddriga kokku, siis saavad nad praadimisel
vajaliku vormi,

Liha tikeldada risti kiudu,

Lihatlikke v3ib nende paremaks pehmenemiseks vasardada.

Lihavasar kasta kiilma vetfe, siis ei jaa talle liha kiige.

'
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KEEDETUD LIHATOIDUD.

Keetmiseks on kohased kdigi loomade rinna-, kiilje- ja labatiikid,
keel, neerud, ajud ja seajalad. Liha vdib keeta suures tiikis (11/2— 2 kg)
voi vdiksemaks tiikeldatult.

Liha panna keema kuuma magedasse vette, sest soolases vees on
liha valkude kadu suurem. Kuumutada kiiresti keemiseni, riisuda vaht
pealt, Keeta ndrgal tulel, 90—95° C kuumuses (pistetena keemas). Keet-
mise kestus on 15 min. kuni 2Y: tundi, soltuvalt liha liigist, looma
vanusest ja lihatiikkide suurusest. Sool ja maitsekédgivili lisada /2 tundi
enne keetmise l|Spetamist. Liha kiipsust proovida ndela vdi vardaga.
Kips liha on pehme ja temast ei eraldu punakat vedelikku. Keedetud
liha hoida kasutamiseni keeduleemes.

Laualeandmiseks tlikeldada liha risti kiudu o&hukesteks tiikkideks.
Vaagnale asetatud lihatiikkidele valada veidi keeduleent v&i sula-
void,

Lisandiks anda méaerdika-, tomati-, sibula- v6i muud heledat kastet
ja keedetud kartuleid véi kartuliputru, sémerat tangu- véi riisiputry,
hautatud kédgivilja, toorsalatit,

KEEDETUD LIHA.

100—150 g pehmet voi
150—200 g kondiga liha
vett, soola

10—15 g maitsekédgivilju

keeta eespool toodud juhendi jargi

KOUGIVILIAGA KEEDETUD LIHA.

150—170 lamba- v&i
B » v pérast vahu riisumist lisada maitsekddgi-

lih
f::f‘ saoola viljad, porgandid ja kaalikad, wveerand
10—15 g maitsek88givilju tundi hiljem ka'heksaks sektoriks 18igatud
200—250 g kddgivilju kapsas ja kartulid, keeta pehmeks
maitserohelist puistata valmis toidule

Suurte tiikkidena keedetud k&6givili panna vaagnale rithmiti liha-
laikudega, kuubikuteks I6igatud kédgivilja juurde Idigata ka liha kuubi-
kuteks. Toit anda lauale kausis voi vaagnal.

Lisandiks sobib hapukurgi-, fomafi- v6i hapukapsasalat.
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KEEDETUD KEEL.

Keel pesta voolavas vees puhtaks, kéripoolne ots [3igata siledaks.
Keeta tervelt. Pehmeks keenud keelt hoida méni minut kiilmas vees,
nahk eemaldada ja keel I6igata Shukesteks I8ikudeks.

Lisandiks anda keedetud kartuleid voi kartuliputru, rohelisi herneid
ja heledat kastet.

KEEDETUD NEERUD,

Veiseneerud lGigata pooleks, pesta ja leotada kilmas vees 3—4
tundi. Vasikaneerusid leotada pooleks I6ikamata 1—2 tundi. Neerud
kupatada, uhta ile kiilma veega ja panna puhta kuuma veega keema.
Pehmeks keenud neerud Idigata Shukesteks IGikudeks, anda lauale
heledas kastmes.

VIINERID.

Valada ile keeva veega vdi panna keeva vette ja hoida selles
5—10 min. Lauale anda vdheses vees v&i veest valja tdstetult.

Maitsvamad ja mahlasemad on 15—20 min. aurus keedetud viine-
rid. Aurukeedundu vai aurutamisresti puudumise! hoida viinerirodu
keeva vee kohal lusikavarrel.

HAKKLIHAPALLID,

75—100 g liha (laba-, kil- |
ie-, kaela- i kahutkk) | #jade I&bi hakkmasine

10 - deln; WA ol et leofada, ajada I&bi hakkmasina, segade

lihaga
Y2 muna lisada
5—10 g sibulat :::;::l'; v8i hakkida, lisada. Mass kloppida

soola, pipart (Y« heerin-

gaf) lisada maitseks

Marjaks kastetud kate vahel vai kahe lusika abil vormida dmmar-
gused pallid, keeta puliongis vai soolaga maitsestatud vees kiipseks,
tosta vahukulbige vélja. Keeduleemest valmistada hele kaste, millele
maitseks lisade hapukoort v8i munarebu,

Lihapellid anda lauale kastmes, lisandiks keedetud kartulid v&i
kartulipuder ja toorsalat.
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MAKSAPALLID,

100—125 g keedetud
maksa

20—25 g tahket saia

2 spl. vett

20—25 g rasva voi void
1/2=—1 muna

soola, pipart

veit, soola

ajada labi hakkmasina

leotada,
maksaga

ajada 18bi hakkmasina, segada

lisada maksale, kloppida hasti, maitsesta-
da. Kahe lusika abil vormida pallid, keefa
soolaga maitsestatud vees

Lisandiks anda keedetud kartuleid, ménd heledat kastét ja toor-
salatit. Vaikesi maksapalle voib lisada koégiviljasupile.

HAUTATUD LIHATOIDUD.

Hautamiseks sobivad loomade reie-, laba-, rinna-, kaela- ja kiilje-

tikid,

siida, maks ja neerud. Liha vdib hautada suure tikina (kuni

2 kg) vai vaiksemaks tikeldatult.
Liha pruunistads kaaneta hautamisndus Gmberringi vaheses kuumas

rasvas, valada peale kuuma leent v5i vett, lisada soola, pipart, sibulat,
maitsekddgivilju ja veidi tomatipiireed, kddgivilja marinaadi, haput veini
(dadikat) voi leivatikikesi, Neis aineis leiduvad happed soodustavad
liha pehmenemist. Hautada tuleb liha Y/3—2!/s tundi kaane all, kipsust
proovida ndela vdi vardaga. Koos lihaga voib hautada ka kodgivilju.
Hautamisleemest valmistada kaste.

Lisandiks anda keedefud kartuleid véi kartuliputry, sémerat tangu-
vOi riisiputru, hautatud kddgivilju ja toorsalatit.

HAUTATUD LIHATUKID (GULIASS).

100—120 g pehmet liha
10 g rasva

2530 g maitsekddgivilju
/3 spl. tomatipiireed voi
marinaadi

soola, pipart

I1digata kuubikuteks
kuumutada, liha pruunistada

lisada, hautada koos lihaga kaane all, kuni
liha on pehme, maitsestada

/2 kl. vett vi leent

; segada vdhese kilma veega, lisada hauta-
1 #. jahy misvedelikule, keeta 10 min.
t/s—1 spl. hapukoort lisada hautamise 16pul

Liha anda lauale kastmes.
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HAUTATUD KONDISED LIHATUKID {RAGUU).

120—150 g kondiga liha I5igata tiikkideks

10—15 g rasva kuumutada, liha pruunistada

IGigata ribadeks voi kuubikuteks, lisada
pruunistatud lihale, hautada rasvaga

200 g kédgivilju lisada, hautada kaane all, kuni toit on
/2 kl. vett voi leent pehme

40—50 g maitsekddgivilju

soola, pipart, marinaadi

voi tomatipiireed maﬁsesiada

segada véhese kiilma veega, lisada, keeta

-1 fl. jehu 5 ke

t/s>—1 spl. hapukoort lisada hautamise 15pul

Lauale anda samas ndus, milles hautati, vai kausis.

Liha voib hautada ka iima kddgiviljadeta, sel juhul anda lisandiks
keedetud kartuleid ja hautatud kédgivilju. Mélema valmistusviisi korral
sobivad lisandiks toorsalatid: kurgi-, lehe-, rdika- voi sellerisalat.

HAUTATUD PRAAD,

Pehmest reie- voi seljalihast Idigata (iht-
lane tikk véi siduda pehme liha nddriga
kokku. Lahjat liha vaib pekkida.

e ——

Liha pruunistada {imberringi rasvas ja R
lisada niipalju vedelikku, et liha oleks sel-

les pooleni. Kiipsemise kestel lisada vede- ".....
likku juurde, kui seda aurumisel on vihene-
nud. Lisada maitseained ja hautada kaane all,

kuni liha on pehme.

Lauale andmisel eemaldada ndor, liha idigata 6hukesteks 1&6ikudeks,
panna vaagnale riihmitatult koos keedetud kartulite ja hautatud kddgi-
viljaga. Kaste anda lauale kastmekannus.

Toiduainete vahekord on samasugune nagu guljasil,
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LIHARULLID.
100—120 g pehmet liha
soola, pipart
20 g suitsuribi voi pekki
i/s keedetud muna
(sibulat)

10—15 g rasva
/> kl. leent vdi vett
maitsekédgivilju

1 tl. jahu .
1/s—1 spl. hapukoort

16igata 1—2 tiikki, vasardada Shukeseks
puistata peale

|digata ribadeks, panna lihatiikile, mis kee-
rata rulli ja siduda niidiga kokku

kuumutada hautamisndus, rullid pruunista-
da kaaneta ndus

lisada, rullid hautada pehmeks kaane all.
Valmis rullid tdsta vedelikust vélja, eemal-
dada niit

kastme valmistamiseks

Liharulle véib anda lauale kausis kastmega llevalatult véi vaagnal,

kaste kannus.

SIBULAKLOPS.
100—120 g pehmet veise-
liha
15—20 g rasva

soola, pipart, leent

75—100 g sibulaid

5 g rasva

1 tl. jahu

1—1Y/2 spl. hapukoort

vasardada Shukeseks, vormida noaga pik-
likuks

kuumutada, liha pruunistada

lisada, liha hautada pehmeks, tdsta vaag-
nale

lGigata ratasteks, hautada rasvas pehmeks,
panna lihatikile

kastme valmistamiseks

Kaﬂe anda lauale eraldi, kastmekannus.

RISIGA HAUTATUD LIHA (PILAFF).

100—150 g pehmet lamba-,
sea-, veise- vdi vasikaliha
15—20 g rasva

/4 sibulat

1/4 peterselli

/s porgandit

1/s—1 spl. tomatipiireed
soola, pipart

1—11/s kl. kuuma vett voi
puljongit

60—70 g (1/g kL) riisi v&i
kruupe

8*

|6igata 5—6 kuubikuks

kuumutada hautamisndus, liha pruunistada
kaaneta ndus, siis lisada hakitud sibul, mait-
sekddgiviljad, tomatipliree ja maitseained

valada lihale, maifsestada, hautada kaane
all poolpehmeks

lisada, hautada pehmeks, kuid sémeraks
(hea on seda teha praeahjus)
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Lausle anda hautamisndus.
Riisi véi kruupe voib keeta ka eraldi. Sel juhul valmistada lihale

hautamisvedelikust ja 1 fl. jahust kaste. S3m
peale i3sta hautaiud liha, ile valada kaste.

er puder asefada vaagnale,

KUOGIVILIAGA HAUTATUD MAKS.

15—20 g rasva

30—40 g maitsekddgivilju
150—200 g porgandeid
voi kaalikat

100 g maksa

o34 ki. vett, soola

/

/2 hapukurki véi 1 tomat

2030 g (1 spl.) hapukoort
maitserohelist

kuumutada hautamisndus

Idigata hukesteks ratasteks véi kuupiku-
teks, pruunistada kergelt rasvas

I&igata viiludeks vai kuubikuteks, lisada ja
pruunisfada veidi

lisada, toitu hautada kaane all, vajaduse
korral lisada veit

Idigata Shukestels tikkideks, hautada ioi-
dus 5—6 min.

puistale peale

Lauvale anda keedetud kartulite ja toorsalatiga,

HAUTATUD SUDA.

150—200 g siidant

10—15 g rasva

30—40 g maitsekségivilju
Y2 spl. tomatiplireed

/2 ki, leent

1 th jahu

1 spl. hapukoort

laigata‘ pooleks, pesia kiilma veega puh-
taks, I6igale kuubikuteks

siida pruunistada ja hautada pehmeks

kastme valmistamiseks

Hautatud slida anda lauale kastmes.

PRAETUD LIHATOIDUD.

Preadimiseks sobivad sea-, lamba- ja vasikaliha kéik pehmed tikid,
kuid veiselihast ainult filee, seljatikk, reie dlemine ja sisemine liha.

Viga pehmet liha praetakse naturaalselt, s. o. kergelt vasardatult
ia paneerimata, Sitkemaid lihatiikke tuleb fugevasti vasardada ja panee-

rida. Ajud, neerud ja vasika rinnaliha keeta enne

paneerida,
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Lisandiks anda praetud v3i keedetud kartuleid ja kodgivilja, toor-
salatit, Kastmeks kasutada praerasva, millele vaib lisada vett, v3i mdnd
pruuni kastet. )

BIIFSTEEK.

100—120 g veisefileed I16igata 2 cm paksune tiikk, vasardada

f0s15 & it ! k'uumt{fada ke‘rge suitsemiseni, liha panna
sisse ja praadida

soola, pipart puistata peale

(1 praetud muna voi l panna praetud biifsteegile, peale valada

50 g praetud sibulaid) praeleent :

Lauale anda vaagnal vdi taldrikul, lisandiks rohkes. rasvas praetud
kartulid.

PANEERITUD LIHALOIK [SNITSEL).

100--120 g vasika- voi vasardada dhukeseks, vormida noa abil pik-
sealiha likuks dhukeseks |5iguks

soola; (pipart) puistata peale

/4 muna, 1 #l. piima A
1 spl. riivsaia panwerimiseks.

10—15 g rasva kuumutada, liha praadida
5—10 g void sulatada, valada valmis lihale kastmeks

Lisandiks anda praefud karfulid ja hautatud koogivili.
N
PRAETUD AJUD.

100125 g ajusid

114
:eﬂ dirorioiaits 8l pesta, /s tundi leotada leiges vees, vabas-
ésd.ikat : tada kelmest, keeta 5—6 min. happe, soola
et ja maitsekogiviljadega maitsestatud vees,

siis |1digata viiludeks, need paneerida jahus,
munas ja riivsaias, praadida rohkes rasvas
Umberringi helepruuniks

10 g maitsekddgivilju
1 tl. jahu, Y4 muna
1 spl. riivsaia

rasva voi taimedli

Lisandiks anda keedetud véi praetud kartuleid, hautatud herneid,
porgandeid, tomateid voi spinafit ja iehe- voi kurgisalatit,
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PRAETUD NEERUD,

120 g keedetud neerusid Idigata Shukesteks viiludeks

15 g rasva kuumutada, neerud praadida helepruuniks
soola, sidrunimahla puistata neerudele, maitsestada

valada praetud neerudele véi anda lauale

75—100 g pruuni kastet eraldi, kastmekannus

Lisandiks praetud voi keedetud kartulid ja hautatud kodgivilia
PRAETUD MAKS.

vabastada soontest ja kelmest, 15igata &hu-

100—130 g maksa kesteks léikudef(s, vasardada kergelt, kasta

1—2 {l. jahu Ehriee
10—15 g rasva kuumutada, maks praadida helepruuniks
75—100 g pruuni kastet . valada maksale v&i anda lauale eraldi

Lisandiks anda praetud kartuleid vai kartuliputru ja kédgivilja.

MAKSA- JA KARTULIKOOGID.

75 g maksa
75 g tooreid kartuleid
15—20 g sibulat, soola

ajada koos lébi hakkmasina, segada ja
maitsestada

kuumutada, lusikaga tdsta rasvasse koogid

20—25 g rasva ja praadida

Lisandiks anda kédgiviljaputru, heledat kastet ja toorsalatit.

HAKKLIHAKOTLETID,
100 g liha (laba-, kiilje-,
kaela- voéi kdhutiikk)

25 g saia, 2 spl. vett voi | leotada, ajada I&bi hakkmasina,
1 keedetud kartul segada lihaga

5—10 g sibulat hakkida, soovi korral hautada, lisada. Mass
5 g rasva, (Y/2—1 muna) kloppida sitkeks

ajada labi hakkmasina

soola, pipart lisada maitseks
1 spl. riivsaia kotlettide vormimiseks
10—15 g rasva praadimiseks

Lisandiks anda kartuli- v&i kddgiviljaputru, heledat kastet.

Kotleti-, bitkii- ja $nitslitainas on Ghesugune. Kotlet vormitakse Gihest
ofsast teravamaks. Bitkii on Gmmargune, 3nitsel pikergune ja Shukene,
tunduvalt suurem kui bitkii.
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KUPSETATUD LIHATOIDUD.

Kiipsetatakse 1—2 kg tlikkidena loomade reietiikke kondiga vdi
ilma, vasika ja sea kiljeliha,

Lahjat liha véib pekkida, méérida pealt sulaviga véi hapukoorega.
Rasvast liha pekkida maitsekddgiviljaga, valada lle kuuma veega. Sea-
ja lambapraadi héérutakse sibula, kitislaugu voi sinepiga.

Vasika ja sea kiiljeliha vahele véib rullida taidiseid: keedetud maka-
rone voi riisi, hakkliha, hautatud seeni vdi sibulaid.

Liha asefada parajal pannil kuuma praeahju. Ulespidi jaab see kiilg,
mis serveerimisel peab jd@ma peale. Seakamar 15igata terava noaga
ruuduliselt 1abi. Pruunistunud lihale puistata soola ja valada leent vai
vett, millega kasta liha iga 10—15 minuti jarel. Vajaduse jargi lisada kiip-
setamisel vett juurde.

Kiipsetamise kestus on tavaliselt 1—21/2 tundi. Liha kiipsust proovida
ndela voi vardaga. Kiips liha I6igata risti kiudu Shukesteks I6ikudeks.

HAKKLIHARULL,
Hakklihakotleti
(lka ”IB; T vormida piklikuks rulliks
(singiribasid, porgandit, '
keedetud mune, sibulat panna vormimisel rullisse taidiseks

voi hautatud seeni)
rulli maarimiseks, Rulli kiipsetada
30—40 min.
Valmis rull asetada vaagnale, iGigata viiludeks, kérvale panna kartu-
lid ja hautatud kéégivili. Pruun voi hele kaste anda lauale eraldi kannus.

hapukoort vdi sulavéid

ROSTBIIF (10—15 opilasele).

pehme liha |digata kondilt, vasardada,
1,5 kg veise seljaliha (nee- | kelme eemaldada v&i Idigata kaaridega
rutiikk) mitmest kohast |&bi, et liha kipsetamisel
maitsekddgivilju kokku ei tdmbuks. Kui lihatiikk on lai, siis
kelmetiikke keerata ta rulli ja siduda nédriga. Panna
konte pannile, korvale asetada maitsekddgivili,
30 g rasva kondid ja kelmed. Peale valada kuum
11/e—2 ki. vett rasv. Liha pruunistada kuumas ahjus
1 il. soola hédruda pruunistunud lihasse puulusikaga
) puistata peale, siis kasta liha kuuma veega,
pipart mida lisada véhehaaval

Kiipsetada péarast pruunistumist 30—40 min. Liha peab seest olema veel
roosa, mitte labinisti kips. Lauale anda viiludeks ISigatult kuumal
vaagnal, lisandiks mitmesugust kodgivilja.
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- LINNULIHATOIDUD

Toiduks kasutatakse kodu- ja metslindude liha.

Linnuliha sisaldab rohkesti kergesti seeditavaid valke. Rasvasisaldus
on hane- ja pardilihal suur (15—25%), teiste lindude lihal vaike. Vérd-
lemisi palju on lindude lihas ka B-riihma vitamiine, kaaliumi ja rauda.

Linnuliha on midgil jahtunult, jahutatult ja kilmutatuli. Rammususe
jrgi liigitatakse linnuliha kahte kategooriasse. Puhastamise alusel erista-
takse poolpuhastatud (scoled eemaldatud, kuid osa sisikonda, pea ja

jalad on alles) ja puhastatud (sisikond, peq, jalad ja fiivaotsad eemalda-
tud) linnud.

LINDUDE TOOTLEMINE.

Kedulindude liha kasutada varskelt, metslinde
hoida dlesriputafult kiillmas kohas 3—5 pdeva.

Suled kitkuda alates kaelast. Nahk hoida pingul,
suled témmata vélja vastupidises suunas nende kas-
vule, Kitkumine on kergem, kui find kasta paariks
minutiks kuuma (70—8Q° C) vette,

Sisikond véite vélja, valtides sapipéie vigasta-
mist, pdrekust ettepoole tehtud sisseldike kaudu. ~

Jalad raiuda &ra pisut altpoolt pélveliigest. s

Lind pesta seest ja vdljast puhiaks, nahk kuiva-
tada jahuga v&i kuiva ratikuga.

: Kitkumisel alles jd&nud karvad kérvetada gaasi-
véi piiritusteegil, tdmmates linnu jalad Ja tiivad
laiali. Laiema leegi saamiseks valada piiritus plekk- T
alusele pandud kuivale liivale véi soolale,

Kaela nahk [Gigafa selja poolt lahti ja raiuda kael &ra, nii ef nahk
jédb linnu kilge. Nahk keerata selja alla, nii ef ta l6ikekoha katab.

Lindude vormimiseks véib nende jalad asetada nn. ,faskutesse”, linde
voib ka peene nddriga siduda voi émmelda, et nende jalad, fiivad ja
kaeia nahk kere ligi hoiduksid.

Linde voib toiduks valmistada tervelt véi tilkeldatult. Koos luuga
iikeldamisel 1Gigata esiteks jalad ja tiivad, murdes 1ikamisel luud liges-
test vélja. Siis eraldada noa v&i linnukadaride abil rinnacsa seljast ja
raiuda kumbki pool parajateks fiikkideks. Samal viisil titkeldatakse ka
fervelt keedetud, praetud véi hautatud lind ja pannakse titkid suurele
vasgnale, ;
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Rinnalihe (filee) saemiseks [Gigata linnu nahk rinnaluu kohalt lahii ja
tdmmata dra. Seejérel Idigata pehme rinnaliha luult kas koos véikese
tiivakondi tikiga vai ilma seliefa.

Kana kaalub 1—2 kg, jétkub 58 opnlasele, kalkun — 3—4 kg, }ai-
kub 10—15 &pilasele, hani — 3—4 kg, jdtkub 10—15 &pilasele, part —
11/s—2 kg, 6—9 opilasele.

KEEDETUD LINNULIHA,

Keetmiseks sobivad kana ja kalkun. Keeta tervelt vai tikkidena
lk. 111 toodud juhendi alusel.

Kastmeks lisada keeduveele kilma veega segatud jahu, keefa 1ébi
ja lisada rodska koort; linnuliha anda lauale kausis vdi vaagnal kastmega
Glevalatult v&i vaagnal véiga llevalatult, kaste eraldi, kastmekannus.

Lisandiks anda sémerat riisiputru voi keedetud kartuleid ja pohle-,
Guna- vi jShvikasalatit,

HAUTATUD LINNULIHA,

Hautatakse kaiki lindusid tervelt voi flikkidena. Vi. juhend tk. 113.
Maitsekodgiviljana kasutatakse peterselli ja porrulauku.

Kastmeks llsada hautamisleemele kiilma veega segatud jahu, keeia
18bi ja lisada rédska koort.

Lisandiks anda keedetud kariuleid ja pohla-, ploomi-, duna- v&i
johvikekeedist. Hane- ja pardiliha lisandiks sobivad hapukapsad ja heu-
tatud vo6i kipsetatud Sunad.

PRAETUD LINNULIHA,

Praetzkse peamiselt linnufileesid, mis parast rinnaluult mahaldikamist
dhukeseks vasardaiakse ja piklikuks, (ihest ofsast teravamaks kotletiks
vormitakse, Linnuliha véib praadida naturaalselt vdi paneeritult (Ik. 116)
vaheses voi rohkes rasvas.

Kastmeks on praeleem voi sulavéi, lisandiks rohkes rasvas praetud
kartulid, toorsalal,

KUPSETATUD LINNULIHA,

Kiipselaiakse peamisell hanesid, parie ja kalkuneid.
Puhastatud linnusse puistate soola, sisikonna &dnsus tdita Bunte ja
ploomide, hapukapsaste v&i kartulilega. Ncorie lindude #3iimiseks
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hautada kapsad poolpehmeks. Lind panna pannile seljaga allapoole ja
kiipsetada praeahjus. Pruunistunud- linnule valada kuuma vett vai leent,
lindu kasta aeg-ajalt pannile kogunenud vedelikuga. Kui vedelikku on
vahe, siis lisada vett véi puljongit. Linnud kiipsevad 1—3 tundi.

Kastmeks on praeleem, mis antakse lauale eraldi, kastmekannus. Lind
Idigatakse terava noaga ilusateks tiikkideks ja asetatakse vaagnale, tema
Umber pannakse kiipsetatud véi praetud kartulid ja linnu taitmiseks kasu-
tatud puu- véi kddgiviljad.

KULMTOIDUD

Kilmioite kasutatakse pdhitoiduna eineks, - hommiku- ja &htusds-
giks v&i eeltoiduna mitmekaigulisel I5una- v&i Shtusddgil. Kiilmtoidud
peavad &ratama isu ja soodustama seedimist.

Kilmalt vdib kasutada paljusid kuumtdddeldud foite: keedetud,
hautatud, praetud ja kiipsetatud liha, kala, kéégivilju jne. Paljud toi-
dud valmistatakse ainult kiilmalt lauale andmiseks: stildid, pastee-
did jne. : 3

Kilmtoitude liike on vaga palju, neist tdhtsamad on:

voileivad, kalakiilmtoidud,
salatid, lihakiilmtoidud,
stldid, kédgivilja kilmtoidud.

Kilmioite tuleb valmistada kéige kvaliteetsematest toiduainetest.
Toidud asetada vaagnale v&i kaussi meeldivas riihmituses, kaunistada
maitserohelise lehekese, tomatildigu, rediste, salati, munade vai teiste
ilusavérviliste toiduainetega. Konservid anda lauale karbist vélja vdetult.

Kilmlaual voib olla diht voi mitut litki kilmtoite; pole vaja lauda
liiga Gle kuhjata ega valikuga liialdada. V&&rustamiseks kilmlauda kor-
raldades arvestada ihele inimesele 200—300 g mitmesuguseid liha- ja
kalatooteid, 200—300 g salateid, 100—150 g leiba ja saia, 15—25 g véid,
2—3 kl. (Y2 1) morssi, limonaadi véi kalja.

VOILEIVAD.

Vaoileivad on sobivaks toiduks paljudel juhtudel:
kaasavoetava valmistoiduna koolis, matkal ja reisil;
peatoiduna hommikueinel, ootel ja Shtusdagil;
eeltoiduna mitmeroalisel dhtu- véi [dunasddgil;
kiiresti valmistatava einena ootamatute kiilaliste puhul,
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Véileivad valmistada ofse enne kasutamist.

Véileibade valmistamiseks v&ib kasutada kaiki leivaliike: vormis
voi plaadil kiipsetatud rukkileiba, riia leiba, teeleiba, moskva leiba,
sepikut, saia, kuivikleiba (nakileiba), soolaseid juustu-, k&&mne- ja teisi
kiipsiseid.

Leib Idigata Uhtlasteks !/o—1 cm paksusteks tiikkideks. Eelmise
péeva leiba on kergem ldigata kui téiesti varsket.

Vaid hoida toasoojuses ja hddruda puulusikaga vahule, et ta oleks
madrimiseks killalt pehme, maitsestada sinepi, kilu v&i maitseroheli-
sega.

Katteks pandavad toiduained 15igata Shukesteks |dikudeks, salatid
voileibade jaoks valmistatagu {isna vaikesteks kuubikuteks I8igatud
toiduainetest.

LIHTSAD VOILEIVAD.

Lihtsaid voileibu kasutatakse igapdevasel toidulaval vai kaasa-
votmiseks kooli, tddle, reisile.

100 g leiba, sepikut voi saia I6igata 2—4 viiluks

madrida {ihtlase - kihina

15—25 g .vdid, praerasva vdi margariini | tilada

50—80 g kala, liha, juustu, muna

asetada nagusa Idiguna
voileivale

maitserohelist, kurki, tomatit panna kaunistuseks

Kaasavéetud voileivad pakkida kahekaupa kokkupandult vaigesse
paberisse, tsellofaan- voi plastikaatkofti véi plastmassist véileivakarpi.
Reisile valmistada vdileibu ainult liheks pé&evaks, sest kauem seistes
nende maitse halveneb. Pikemale matkale votta kaasa eraldi pakitud
leiba, void, mune ja teisi toiduaineid, millest teel saab valmistada voi=
leibu.




VAIKESED VOILEIVAD,

Vaikesed voileivad sobivad kohvi- ja
Aluseks kasutatakse soolaseid kiipsiseid voi

teelauale voi eeltoiduks.
ohukesi Gmmargusi, neli-

vdl kolmnurkseid leiva- v&i saiaviile. Viimaseid on soovitav rdstida

rasvaga madritud pannil, siis nad ei tahku ja

50 g leiba voi saia

15 g maitsestatud vaid vai

20 g hapukoort, millele lisada
hakitud sinki, heeringat,
suitsukala, maerdigast jne.

30—50 g katet

Sobivad katete kombinatsioonid:
muna +- kilu - tillileheke

on maitsvamad.

1digata 4—8 vaikest lei-
vakest, (rostida)

madrida Ghtlase kihina lei
vale

panna korralikult leivale.
Soovitatav on teha {ihe-
laadilised leivad iihtmoodi

tomat - sink vi praad - petersellileheke

heeringas - tomat - till

Idhe < sibulapealseid

vasikapraad - kurk < petersellileheke
sink -~ mderdigas

maksapasteet - sidruni- véi hapukurgi viil

juust - tomat voi redis
kalamari 4 sibul.

EINEVOILEIVAD,

Hommiku- ja &htueineks valmistada suured mahlased, paksult kae-

tud voileivad, mida sliliakse noa ja kahvliga.

75—100 g leiba, saia voi kuivikleiba
20 g maitsestatud vdid voi praerasva

Idigata Ule leiva viiluna
madrida Uhtlaselt leivale

100—150 g mitmekesist katet, mille kombinatsioonideks sobivad:

muna - fomat -+ kilu, heeringas véi sink

kartulisalat 4- sink <4 tomati-, kurgi- ja rediseviilud

suitsukalad 4 muna + kurk 4- tomat
kdogiviljasalat < .praad + kurgiviilud
lehesalat + kanapraad - kartulisalat

maitserohelist
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KIHILISED VOILEIVAD,

Kahe- v&i mitmekihiliste voileibade vahele panemiseks kasutada pas-
teeditaolisi segusid, mis Ie:vaklhte koos hoiavad. 200 g védile (vdimar-
gariinile) lisada:

1) 10—12 puhastatud, sdelast labiaetud kiiu;

2) 100 g riivitud juustu, veidi punast pipari;

3) 100 g hakitud suitsurdime véi ~turska, soola, pipart;

4) 100 g labi hakkmasina aetud voi peenekshakitud sinki;

5) 100 g hakitud maitserohelist. !

Leivast vdi saiast Idigata Ghesuurused Ghukesed viilud. Koorik 18i-
gata &ra. Katet madrida viilude mélemale poole, pannes viilud jirjest
ksteise peale. Ainuli pealmine ja alumine killg j&ita katieta.

Kahekihilised leivad [digata ndgusateks tikkideks. Mitmekihilised
leivad asetada kerge vejufise all kilma kohta, et kate hanguks. Paari
tunni pdarast |digata nad Shukesteks triibulisteks viiludeks.

MAGUSAD YOILEIVAD.

Magusad vdileivad on kohased kohvi- ja teelaual.
Aluseks sobivad igasugused kipsised ja biskviidid, leiva-, safa- ia
sepikuviilud,

50 g kipsiseid voi ldigata Uhtlasteks  tikkie
60 g vérsket sepikut } deks

t5—-20 g sokolaadivéid voi méaarida dhtlase  kihina
meega segatud véid l alusele

g lGigata viiludeks, panna
1—=2 marmelaaditikki faNA

Teisi katteid:

keedis, diemm -} kuhjake hakitud biskviiti
mesi -+ /2 kreeka pahklit

vdikreem - keedise vdi kompoti tiikike

magus kohupiim <+ hakitud mandlid véi p&hklid
viil kompoti duna - tikike sokolaadikompvekki
vahustatud koor + vérske mari.
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SALATID.

Salateid valmistatakse toorestest voi keedetud kddgiviljadest.
Mahlakuse suurendamiseks voib salatile lisada marinaadi, hapukurgi
vedelikku, haput marja- voi puuviljamahla.

Salat segatakse valmis v3i antakse salati ained lauale eraldi, nii
et neid voib soovi jargi segada. Viimasel juhul asetatakse toiduained
mitmeosalisele salativaagnale v&i (ihte ndusse erivérviliste kogumitena.
Vaagnale panna salat kuhjakesena (mitte siledaks surudal), kaunistada
sobiva toiduaine ftiikikese ja.maitserohelisega. Salatit stia vaikeselt
salati- voi praetaldrikult.

Salatikaste tuleb valmistada ja maitsestada eriti hoolikalt, segada
teiste salatiainetega otse enne salati laualeandmist, Kastme voib valada
salatile kaussi véi anda lauale eraldi véikese kausi véi kastmekannuga.

Salateid kasutatakse iseseisvalt eeltoiduna véi lisandiks liha-, kala-
ja teraviljatoitude juurde.

TOORSALATID.

Toorsalatiks valida kdige kvaliteetsemad kddgiviljad, need puhas-
tada ja pesta hoolikalt, Salat valmistada otse enne laualeandmist.

Kodgivilja peenestamisviis mdjustab salati maitset. Kddgivilja véib
(igata viiludeks ja ribadeks, riivida jémedal véi peenel riivil.

LEHESALAT.

50—70 g lehtsalatit, spi-
nati- vdi oblikalehti

25 g (1 spl.) hapukoort
voi -piima (kefiiri) maitsestada, valada salatile, segada kergelt
soola, suhkrut

rebida vaiksemateks tiikkideks

tilli hakkida, puistata salatile

Idigata Ghukesteks ratasteks, segada

(rediseid, kurke) juurde

MUSTA ROIKA SALAT,

50—70 g musta réigast riivida peeneks

sidrunimahla vdi hapusid dunu
suhkrut lisada, maitsestada
25 g hapukoort véi majoneeskastet
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KURGI-, TOMATI- JA SIBULASALAT,

50—100 g koéégivilju Idigata ratasteks, panna vaheldumisi kaussi
40 g oli- véi hapukoore-
kastet

soola véi pipart
maitserohelist

panna lusikaga peale

puistata valmis salatile

VARSKEKAPSASALAT,

50—70 g varsket kapsast riivida véi l6igata peenteks ribadeks

l lisada, suruda kausis pudrunuiaga seni,

soola kuni kapsast eraldub mahla
10 g duna voi johvikaid lisada riivitult véi katkisurutult
(suhkrut, &li- vdi hapu- ? :
koorekastet) lisada soovi korral
HAPUKAPSASALAT,

50—70 g hapukapsaid kasutada koos kapsamahlaga
suhkrut, ké6mneid lisada maitseks
20 g riivitud porgandit

i
i lisada valiku jérgi soovi korral
peeti voi

25 g ploomikompotti
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PORGANDI-, KAALIKA- VOi PEEDISALAT.

50—70 g kddqivilja riivida peenteks ribadeks
haput mahla vdi dunu
s::\)l:' i { lisada maitseks, segada hasti

SELLERI- JA PORGANDISALAT,

30 g sellerit I1digata voi riivida ribadeks

30 g porgandeid riivida peene riiviga, segada selleriga
25 g vahu- véi hapukoort
(suhkrut, sidrunimahla)

pahkleid, rosinaid lisada riivitult v&i pestult

lisada, maitsestada

PEEDI- JA OUNASALAT,

50 g peeti riivida peene riiviga

30 g hapusid 6unu I6igata voi riivida ribadeks
suhkrut, soola

30 g &li- vdi hapukoore- | lisada, maitsestada

kastet vai kefiiri

maerdigast : lisada soovi korral maitseks

SEGASALATID.

Segasalatite valmistamise! kasutatakse peale kédgiviljade ka kee-
detud makarone vai riisi, seeni, liha, kala jm.

Lauale antakse segasalatid kiilma eeltoiduna véi véileibade kattena.
Kaunistatakse maitserohelise lehekese, tomati-, kurgi- v&i munaldiguga.

KARTULISALAT,
100 g keedetud kartuleid IGigata kuubikuteks,
50 g hapukurki v&i dunu segada

50—75 g hapukoore- v3i majoneeskastet
(25—30 g heeringat, suitsukala, sinki, kee- | lisada
detud voi praetud liha)

maitserohelist, kurgildike kaunistamiseks
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PEEDISALAT (ROSOLIE).

50 g keedetud peeti

50 g keedetud kartuleid
25 g keedetud porgandit
30 g hapukurki vdi Sunu
25 g toorest sibulat

30 g heeringat, (30—50 g
liha) 3

t/2 keedetud muna

50—75 g hapukoorekastet

maitserohelist, tomatit,
porgandit, muna

MAKARONISALAT,

30—40 g makarone

vefif, soola

1 vaike dun vai kurk
50 g sinki vai suitsukala
/2 toorest porgandit

50 g keedetud herneid
50—75 g majonees- véi
hapukoorekastef

maitserohelist, kurki, mu-
na, tomatit
RIISISALAT.

30—40 g riisi, vett, soola
/s duna voi kurki

50—60 g keedetud kana-
liha, kala v3i krabisid
Y/s—=1 muna, 1 spl. her-
neid

50—75 g majoneesi

1—=2 salatilehte
maitserchelist, muna,

krabi

5 8. Masso

- Idigata 1 cm labim35duga kuublkuteks,

hoida eraldi taldrikutel v&i kaussides, se-
gada otse enne kasutamist

segada juurde

kaunistamiseks

keeta, 18igata umbes 1 em pikkusteks fidk-
kideks

I1digata vaikesteks kuubikuteks

riivida

kdik toiduained segada, maitsestada

kaunistamiseks

riis keeta sdmeraks pudruks, feised toidu-
ained Ibigata viikesteks kuubikuteks, se-
gada

salat asefada kuhilana salatilehele *
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SUYINE SALAT.

50 g keedetud vérskeid kartuleid
50 g keedetud vérskeid herneid
voi aedube

50 g varskeid kurke

50 g tomateid

10—20 g sibulapealseid

1 keedetud muna

50—75 g majonees- voi hapukoorekastet
maitserohelist, tomatit, kurki
SUITSUKALASALAT,

50—70 g suitsukala
40 g keedetud kartuleid, makarone vai riisi
50 g varskeid voi konservkurke

40 g tooreid riivitud porgandeid
40—50 g keedetud varskeid herneid

50—75 g majonees- v&i hapukoorekastet
TAIDETUD TOMATID,

1—2 suuremat tomatit I

soola, pipart
mond salatit

kaunistuseks

maitserohelist, salati koos-
tisaineid

salatilehti
TAIDETUD KURGID,

1 vaiksem kurk voi
suurest kurgist

osa

pohi alla jésb
soola, pipart
salatit panna kurgisse
maitserohelist, tomatit

rediseid kaunistuseks

%
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Idigata kuubikuteks, se-
gada, piserdada peale
tomati- véi kurgimahla

lisada
kaunistada

tikeldada oShukesteks vii-
ludeks

enne kasutamist segada

lisada

pealt Idigata tiikike kaaneks, sisu &dnes-
tada (kasutada toidussel)

puistata tomatisse
panna tomatisse, peale panna kaaneke

tomatid asetada salatilehtedele

Idigata pooleks vdi 5—6 cm pikkusteks
tikkideks, 66nestada iga tikk nii, et talie

puistata 86nsusesse
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SULDID.

Slilte keedetakse rohkesti liimainet sisaldavast sea- ja vasikalihast
voi kaladest, mistottu nendest keedetud leem kallerdub. Heaks kaller-
dumiseks on vajalik madal temperatuur (+2—+8°C) ja vdhemalt 4—8
tundi aega.

Liha voi kalad pesta kilma veega puhtaks ja panna keema kiilma
vette. Vesi peab ulatuma natuke {ile liha. Kuumutada keemiseni,
eemaldada pinnale kogunev vaht. Kui liha on verine, siis valada esi-
mene keeduvesi dra. Keetfa lisna ndrgal tulel, sest dgedalt keenud siildi
leem on sogane ja halvema maitsega. !/2 tundi enne keetmise 15petamist
lisada maitseained.

Pehmeks keenud liha v&i- kala tésta vélja ja Iigata terava noaga
vaikesteks kuubikuteks. Siildileem kurnata 1abi riide véi tiheda sdela.
Lihatlikid keeta leemega veel kord libi ja eemaldada peale kogunev
vaht; kalatiikke pole vaja uuesti keeta. Soojal ajal v&i vahe liimainet
sisaldava liha voi kala siildile voib lisada 1 | vee kohta 5—10 g Zela-
tiini (kasutamisviis 1k. 140).

Valmis keedetud silti jahutada veidi, maitsestada I6plikult soolaga
ja tosta vormidesse véi kaussidesse. Asetada jahedasse kohta seisma.
Kallerdunult lGiia vélja ja anda lauale &adika, riivitud mdaerdika voi
sinepiga. Lisandiks vdib anda kuumi kartuleid.

LIHASULT.

200—300 g sea- vdi vasikakoote, 'vjalgu,
-pead, kondist kiilje- voi labaliha vai

seakamarat Keeta norgal tulel 3—5
1 kl. vett, soola, pipart (viirtsi), loorberi- | tundi
lehte

20—25 g maitsekddgivilju

KALASULT,
150—200 g kala: ahven, kiisk, haug, koha, ]
suurte kalade pead, luud, uimed Lépused, sisikond ja sil-
1 kl. vett, soola, pipart, loorberilehte mad eemaldada

20 g maitsekddgivilju
Viéikesi kalu keeta 20—30 min, suurte kalade péid ja luid 1 tund.
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LEEME SELITAMINE.

Sildileem véi puljong jshutada leigeks (25—30°C), lisada 1 ljitri
leeme kohta 1 munavalge koos koorega, kicppida ja kuumutada aegla-
selt keemiseni, kurnata 18bi tiheda riide. Kalgenduv munavalge secb
leemes heljuvad ained, mis pohjusfavad sogasust,

MAKSAPASTEET.

Seamaksa leotada 2—3 tundi piimas véi vee [a plima segus, muidu
on tal kibe maitse.

4049 kamarata pekki IGigata kuubikuteks, sulatada hautamisnéus
puhastada kelmest ja soonfest, tikeldada,

100 g maksa : lisada pekile

25 g maitsekddgivilju | 'oigats Ghukesteks tikkideks

Kéik toiduained pruunistada kergelt.
lisada, toiduained hautada kaane all pehe

Ys ki, veit voi leent meks, sjada l&bi hakkmasina kélge pee-
nema sdela
vehustada, lisada maksamass, vahustada
40 g véid kOOS

soola, pipart
(veini voi konjakit)

maitsestamiseks

Lauale panna maksapasteet (he tiikina véi vormida kuuma vele
kastetud lusikate abil kuulikesed, Kaunistada sidrunildigu vai hapukurgi
tikikese ja peierselhlehega |

Lahtiselt seismisel muutub maksapasteedi pealmine kiht kiiresfi
fumedaks, seepérast panna ta lauale otse enne kasutamist.

Killmlaual jatkub dlaltoodud hulgast 4—8 inimesele,

KULMAD LIHALOIGUD,

75—100 g praadi voi kee- | I8igata terava noaga risfi kludu 8hukes-

detud liha feks I5ikudeks, asetada reastikku vaagnale
pruuni praetarrendit panna igale praeldigule

SO 2 asetada prae kérvale vahelduvat vérvi
kodgiviljasalateid l Likjakestena

salati- v&i pefersellilehti vaagna kaunistamiseks
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KOLM KALA,

100 g keedetud v3i praetud kala

50—75 g majonees- vdi hapukoorekastet

maitserohelist
sidrunit

MARINEERITUD KALAD,

100 g marineeritud kalu
(Ik. 191)

marinaadi kédgivilju

SOOLATUD KALAD.

75 g soolatud kalu
(Ik. 189)
hakitud

sibularattaid  voi

sibulapealseid

, asetada reastikku ' vaag-

nale
valada kalatlikkidele

l kaunistuseks

tosta marinaadist valja, asetada vaagnale

. panna kaunistuseks juurde

kilud ja rdimed laduda reastikku v3i kee-
rata ilma lupta rulli; suured kalad ISigata
poolviltu &hukesteks ISikudeks, asetada
vaagnale

panna kaunistuseks peale ja karvale

HEERINGAS HAPUKOOREGA.,

50 g heeringat

30 g hapukoort ja suhkrut
/1 muna, tomatit

sibulat

RULAAD [10—15 18iku).

500 g vasika kilje- vdi
rinnaliha

1 tl. soola, pipart

1 véike sibul

60—70 g suitsuribi

{1 keedetud muna, seeni,
porgandit)

vett, socla

leotada, puhastada luudest, [Gigata vaikes-
teks ISikudeks ja asetada reastikku vaag-
nale

maifsestada, valada heeringale
kaunistuseks

Idigata Shukese nelinurkse titkina

puistata lihale

hakkida vdi Idigata ribadeks, jaotada iiht-
lasalt lihale, see keerata rulli ja siduda
nddriga (k. 114)

liha keetmiseks

Pehmeks keenud liha jahutada pressi all. Lauale anda Shukesteks
villudeks |&igatult, maiiserohelise ja salatitega kaunistatult.
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HEERINGARULLID (2—4

1 heeringas

1 véike sibul

1 kdvaks keedetud muna
sinepit, pipart

nelke

/s kl. lauadadikat
pipart, /1 loorberilehte
sibularattaid

leotada, puhastada luudest ja nahast

hakkida, puistata sinepiga maaritud hee-
ringafileedele, need keerata rulli, kinni-
tada nelgiga

keeta marinaad, jahutada, kallata hee-
ringarullidele, hoida kiilmas

Véikesed heeringarullid anda lauale tervelt, suuremad ldigata She-
mateks viiludeks. Sibularattad panna peale,
Nii véib teha ka silgurulle,

HEERINGAPASTEET {4—5 inim.}

1 heeringas

1 kovaks keedetud muna
sinepit, suhkrut

2—3 spl. hapukoort

1/4 riivitud sibulat

(1 spl. riivsaia v&i

1 keedetud kartul}
maitserohelist, muna

puhastada luudest ja nahast, ajada labi
hakkmasina véi~ hakkida noaga

hakkida, segada heeringa ja teiste toidu-
ainetega, maitsestada

lisada juhul, kui segu on vedel

kaunistamiseks

Heeringapasteet panna kaussi v&i vaikesele vaagnale,




MAGUSTOIDUD.

Magustoitude tshtsaim koostisosa on suhkur, mis oma kiire
omastumise tottu tekitab sédjas naudingulise kiillastustunde.

Suhkrut valmistatakse meil suhkrupeedist. Téotlemise ja omaduste
jargi eristatakse jdrgmised suhkruliigid:

1) peensuhkur,

2) rafineeritud peensuhkur (kristallsuhkur),

3) rafinaadsuhkur e. tlikksuhkur on pressitfud vdi valatud,

4) tuhksuhkur — saadakse valatud suhkru saagimisel vdi jahvatami-
sel. Hea suhkur on kuiv, valge, Idhnatu.

Suhkru asemel vdib magustoitudes kasutada me tt.

Mesi sisaldab kergesti omastatavaid suhkruid, orgaanilisi happeid,
I6hna- ja mineraalaineid, mistdttu ta on védga tervislik. Eristatakse karje-,
vurri- ja ndrgunud mett, Péritolu jirgi on olemas pérna-, akaatsia-,
ristikheina-, tatra-, tubaka- jt. mesi. Hea mesi on magus, drna meeldiva
I6hnaga, selge. Seismisel kristalliseerub mees leiduv gliikoos, mille m&jul
mesi muutub paksuks ja valgeks. Sagedamini esinevaks rikkeks on kaa-
netamata mee kaarimine,

Pohiainetena kasutatakse magustoitude valmistamisel vérskeid ja
kuivatatud puuvilju ning marju, samuti ka jahu, tangusid, mune, piima
ja koort. o

R&dska koort toodetakse 10-, 20- ja. 35%-lise rasvasisaldusega.
Vahustub ainult 35%-lise rasvasisaldusega rédsk koor. Magustoitudesse
vdib aga kasutada ka haput koort, mis oma 30%-lise rasvasisaldusega
ka vahustub. Vahustatav koor peab olema kiilm, alla 4-10°C.

Magustoiduna véib kasutada vérskeid puuvilju v6i marju. Need panna
lavale pestult voi puhastatult. Kévemate puuviljade |Sikamiseks kasu-
tada nuga, varteta marju siitia lusikaga taldrikult v6i kausikesest. Peale
puistata suhkrut, lisandiks anda r&éska piima voi panna peale vahus-
tatud koort,
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MAGUSAD SUPID.

MAHLASUPP TANGUDEGA.

1122 ki, vett , kuumutada keemiseni
25 g (1—1%/2 spl.) mannat
véi 30 g (2 spl.) tangu
véi herkulot

50 g (2—2'/2 spl.) suhkrut
Yi—tfy k. mahla

panna vette, keeta pehmeks

lisada pérast keetmist, maitsestada

Supp jahutada, Lisandiks anda kipsiseid véi saia,

MAHLASUPP KARTULITARKLISEGA.

1 :

;/:; ‘2u:|'(;_u:e"' keevale veele lisada suhkur

1 #l. tarklist, vett ‘ segade, lisada, keeta, jahutada
#/4=—1/2 ki, mahla lisada pérast keetmist, maitsestada
25 g riisi, vef, soola,

suhkrut keeta sdmeraks pudruks
voi 50 g kipsiseid 5

Taldrikusse pandud supisse panna kuhjake sémerat putru véi anda

lisandiks kiipsiseid,
LEIVASUPP,

60—70 g kuiva leiba

/5= 2 K. vett sdela, panna uuesti keema

40—50 g (2 spl.) suhkrut lisada, maitsesteda ’
30 g rosinaid vai
kuivatatud dunu v&i
60 g vérskeid dunu véi

2 spl. haput mahla véi pesta, Iisada, keeta pehmeks, maiisestada
keedist

kaneeli, nelki

5—10 g vaid ; lisada keetmise 18pul

leotada méned tunnid vees, keeta pehmeks
ja peenendada puulusikaga v&i suruda 13bi

Supp anda lauale soojali vai jehtunult, taldrikusse lisade_ piima,

rodska vai haput koort,
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MUNAVALGEPALLISUPP [LUMEPALLID).

1 kl. piima
1 munavalge

1/3—1 #l. suhkrut
(vanilliini)

1 munarebu, 1 spl. suhkrut

(/2 #. karfuli- voi maisi-
tarklist, kilma piima)

kuumutada keemiseni

vahustada k&vaks, kausi kiilge kinnitunud
vahuks (proov: kauss munavalgevahuga
keerata kummuli)

lisada. Teelusikaga vormida klimbid, keeta
piima peal, kuni hilibivad, tosta kaussi

vahustada. Kuuma piima idsta rebule ja
segada, siis valada keedundusse tagasi ja
kuumutada, kuni muna hilbib. Mitte keeta!

segada, lisada munarebust varem, kui soo-
vitakse paksu suppi

Valmis supp jahutada, panna klaaskaussi, peale t6sta munavalge-

klimbid.

KOMPOTID.

Kompoite valmistatakse varsketest ja kuivatatud marjadest ning puu-
viljast. Lauale antakse kilmalt klaaskausis voi vaikestes pokaalides,
kaunistatakse vahustatud koore, vahvlite véi kipsistega.

TOORKOMPOTT.

100 g marju véi puuvilja
101 kl. vett

30—50 g (11/2—2t/2 spl.)
suhkrut

(marjamahla v&i veini)

Hasti kiipsed, terved marjad véi puuvili
(maasikad, vaarikad, mustikad, kirsid, peh-
me viljalihaga &unad, pirnid jne.) panna
kaussi vol pokaali. Suuremad puuviljad
koorida, Idigata vdiksemateks tlkkideks.
Kasutada véib Ght v&i mitut liiki puuvilju
ja marju. Suhkrulahus keeta eraldi, jahutada
ja valada peale, lasta veidi aega imbuda,
soovi korral lisada mahla véi veini

RABARBRI TOORKOMPOTT.

200 g rabarbreid

50—70 g (/s k) suhkrut

Idigata Bhukesteks [dikudeks

puistata rabarbrile, hoida 1—2 tundi jahe-
das kohas, kuni mah! era'dub
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KEEDETUD KOMPOIT.
keeta siirup
50—60 g suhkrut

100 g vérskeid ‘marju voi
puuvilju

1—11/4 kl. vett ,

hoida 80—90°C kuumas suhkrulahuses,
kuni nad on pehmeo

haput mahla ‘véi veini vedeliku ‘maitsestamiseks

KOMPOTT KUIVATATUD PUUVILJAST.

40 g kuivatatud puuvilja
1—1Y¢ ki. vett

50—60 g suhkrut S estantaek
haput mahla v&i veinj g Ui

leotada /2 tundi kiilmas vees, kgeta sama
veegas pehmeks

-

PIRNID KARAMELLSIIRUPIS.

1 spl. suhkrut pruunistada kuivalt keedundus
s kl. keeva vett lisada, karamell selles lahustada

S koorida, diepoolsesse otsa teha sisseldige,
2—3 pirni

pirnid keeta siirupis, tdsta vélja
/s tl. tarklist, 1 spl. vett segada, valada siirupisse, keeta
1 spl. réoska koort lisada, kaste valada pirnidele

KISSELLID,

Kisselle keedetakse vérskest ja kuivatatud puuviljast, marjadest,
mahlast ja piimast. Siiliakse jahtunult.

Tarklis segada killma vedelikuga, kallata keeva vedelikku ja lasta
segades keema tSusta. Kaua keefes muutub kissell venjvaks vai vesiseks,
keetmata jstmisel on tal toore tarklise maitse.

Et kissellile jahtumisel ei tekiks kelmet, jahutada teda kaane all voi
puistata ‘peale suhkrut.

Tarklist tuleb kasutada 1 | vedelikule jargmisel hulgals

vedela kisselli jaoks 20—30 g (1—11/s spl.)
keskmise kisselli jaoks 40—60 g (2—3 spl.)
paksu kisselli jaoks 60—80 g (3—5 spl.)
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MARIJAKISSELL.

1 kl. vett
50 g (2 spl.) suhkrut

5—15 g kartulitarklist, ;
kiilma vett

40—50 g tooreid marju |

Lauale anda klaaskausis,

PIIMAKISSELL,

1 kl. piima

20 g (1 spl.) suhkrut
5—15 g maisitarklist,
kilma piima ]
vanilliini, riivitud péahkleid
voi kakaod

Lauale anda klaaskausis,

KARAMELLKISSELL.

10 g (Y2 spl.) suhkrut
keeva vett ,
1 kl. piima

15—20 g suhkrut

5—15 g maisitarklist,
kilma piima l

mahl suruda vélja. Kestad keeta 13bi, neist
saadud mahl kurnata, kuumutada keemiseni

lisada

segada, lisada, keeta l&bi, siis lisada too-
res mahl

kaunistada vahukoore voi kiipsistega.

kuumutada keemiseni
lisada

segada, lisada, keeta I8bi

lisada maitseks

lisandiks keedist voi mahlakastet,

pruunistada kuivalt keedundus, lahustada -
vdhese keeva veega

lisada, kuumutada keemiseni
maitsestamiseks

segada, lisada, keeta l&bi, jahutada

OUNAD VYOI PIRNID PIIMAKISSELLIS.

1—2 &una voi pirni
(vett, suhkrut)

piimakissell
péhkleid, kipsiseid

Sunad voi pirnid poolitada, keeta suhkru-
vees pehmeks (vdib aga ka kasutada kom-
potipuuvilja), asetada klaaskaussi

valada puuviljale

hakkida, puistata kissellile
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TARRETISED.

Tarretisi  valmistatakse marja-  v3i puuviljamahlast, kompotist,
plimast vdi koorest. Tarretamiseks kasutatakse Zelatiini.

Zelatiin on vasika- vai kalaluudest valmistatud valkaine, mida kau-
bastatakse pulbrina, tilkikestena 'v&i lehtedena.

- Zelatiini leotada 20—40 min. kiilmas vees, vittes vett 4—5 korda
rohkem kui Zelatiini. Paisunud Zelatiin asetada sama kruusiga feise
ndusse kuuma vette ja lasta lahustuda (60—70°C). Lahustatud Zelatiin
kurnata 18bi peene séela sellesse vedelikku, mida soovitakse tarrefada.
Valmis segu panna kiilma veega mérjaks kastetud ndusse ja hoida
kiilmas, kuni ta tarretub (2—5 tundi).

Tarretis’ anda lauale samas kausis vai pokaalis, milles ta farrefati,
voi llida vormist vilja, kastes vormi pdhjapidi sooja vette. Kaunistada
vahustatud koore ja kiipsistega. '

MAHLATARRETIS,
1 tl) zelatii
i:g tgl (veﬂ' it (°°f°dﬂ. lahustada vesihautises
1 kl. magusat mahla segada Zelatiiniga, lasta tarretuda -
PIIMATARRETIS.

Z:: 3 (\:ef:” e leofada, lahustada vesihautises
1 ki. rodska véi haput
piima v3i koort
20—30 g (1—11/3 spl.) segada ieleﬁiniga‘ maitsestada, lasta tarre-
suhkrut fuda

vanilliini, sidrunikoort vai
riivitud pahkleid

KIHILINE TARRETIS,

Valmistada mahla- ja Piimatarretise vedelad segud. Vormi, kiaas-
kaussi v8i pokaali valada kihiti valget ja punast tarretist, lastes iga
eelmise kihi enne jdrgmise pealevalamist tarretuda,
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PUUVILI TARRETISES (2 opilasele].

1—2 &una vdi pirni

1/s kl. veft, 1 spl. suhkrut

voi

100 g kirsse, ploome,
arbuusi, melonit véi
mitme puuvilja segu

mahlatarretis (eelm. k.)

VAHUD.

MANNAVAHT.

1 kl. velt

20—30 g (1—1'2 spl.)
mannat

20—30 g suhkrut

/s kl. haput mahla vof
marju

koorida, keeta suhkrusiirupis klaasjaks

I1digata ilusateks tikkideks, mitesé&davad
osad (seemned, kest, kivid) eemaldada.
Puuvili asetada klaaskaussi voi pokaali
valada puuviljale, hoida tarretumiseks kil-
mas kohas

kuumutada keemiseni

soristada vette, keeta poolvedel puder
lisada, maitsestada, lasta veidi jahtuda,
kloppida heledaks vahuks

Lisandiks anda r&dska piima, koort v&i vanillikastet,

MUNAVALGEVAHT,

/>—1 munavalget
100 g (¥/2 kl.) haput
pireed

2030 g suhkrut

(3 g (V2 1l.) Zelatilni
3—6 tl. vett)

YAHT ZELATIINIGA,

3 g (Y2 1l.) Zelatiini
4—5 1. vett

/s kl. mahla véi pireed
2530 g suhkrut
rilvitud sidrunikoort

vahustada

lisada, vahustada Gheskoos heledaks ka-
vaks vahuks

Kui munavalgevaht pikemaks ajaks seisma
jééb, siis lisada vahustamise ajal leotatud
ja lahustatud Zelatiini

leotada, lahustada, segada jaheda mahia
véi piiree hulka, lisada suhkur ja vahustada
kiiimas kohas heledaks vahuks. Panna
pokaali voi kaussi ja hoida 20—30 min.
kilmas kohas
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KUPSETATUD OUNAVAHT [SUFLEE).

100 g Sunu (ploome)
25 g (1 spl.) suhkrut
2 spl. vett

1—2 munavalget
S g véid

puhastada, tiikeldada, keeta vee ja suhk-
ruga plreeks. See ei tohi olla liiga vedel

vahustada, segada kuuma piireega, panna
voiga maédritud vormi, kiipsetada hele-
pruuniks. ja labini kiipseks

Anda kohe lauale, lisandiks r&dsk piim véi koor,

KUPSETATUD PAHKLIVAHT {SUFLEE).

10 g void

10 g jahu

2—3 spl. piima, soola
1 munarebu

1 spl. suhkrut, vanilliini
10—15 g péahklituumi

1 munavalge
5 g void

KREEMID.

sulatada

- lisada, kuumutada helekollaseks

segada juurde, keeta paksuks kastmeks
vahustada, segada keedetud jahu ja pii-
maga

rilvida v&i hakkida, lisada

vahustada, segada kergelt teiste ainetega,

panna voiga madritud wvormi, kipsetada
helepruuniks

Kreemide pohiaineteks on munad, vahukoor, Zelatiin ja piim.
Lauale anda kreemid pokaalis, kausis véi vormist véljaléédult. Kaunis-
tuseks puistata peale hakitud pahkleid, marmelaadi, kiipsiseid.

Retseptides antud kogusest jatkub 2 &pilasele.

SIDRUNIKREEM.

1 munarebu
20—30 g (1 spl.) suhkrut

/s sidruni mahl ja riivitud
sidrunikoort

3 g (/= tl.) zelatiini

3—6 tl. vett .
50—75 g 35%-list koort
v6i hapukoort
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vahustada

lisada
leotada, lahustada, seqada munaga, hoida
kiilmas

vahustada, segada eelmiste ainetega, far-
refada



OUNA- VOI MARJAKREEM.

/5 kl. piima
1/s muna, 20—30 g suhkrut-

50—60 g (2 spl.) marja-
voi Sunaplireed

3 g (Y2 1) Zelatiini

3—6 tl. vett

50—100 g 35%-list koort

kuumutada keemiseni

vahustada, keeva piima valada segades
munadele, siis kuumutada koos, kuni segu
muutub paksemaks

lisada munasegule

leotada, lahustada, segada munadega, ja-
hutada ‘

vahustada, segada juurde, tarretada

VANILLI-, KOHVI- YOI KAKAOKREEM.

175 kl. piima
/2 muna, 20—30 g suhkrut

vanilliini v&i

1 spl. kanget oakohvi véi
1 1l. kakaod vdi 3okolaadi
3 g (Y2 1l.) zelatiini

3—6 tl. vett

50—100 g 35%-list koort

LEIVAKREEM.

100 g 35%-list koort
20—30 g (1 spl.) suhkrut
30—50 g riivitud tahket
leiba

marmelaadi, péahkleid

kuumutada keemiseni
vahustada, segades valada munadele kee-

va piima, siis kuumutada koos, kuni segu
muutub paksemaks

lisada maitseks

leotada, lahustada, segada munadega, je-

hutada
vahustada, segada juurde, farretada

vahustada, segada riivitud leivaga,
panna klaaskaussi

hakkida, puistata peale
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PANNKOOGID.

Kipsetusviisi jirgi eristatakse lusika- ja fllepannikoogid. Lusika«
kookide jaoks valmistatakse paksem tainas, millest praetakse véikesed
koogid ja anfakse lauale taldrikul v5i vaagnal rittalaotult. Eraldi ndus
anda lauale lisandid — magus kohupiim, keedis. Olepannikoogid val-
mistada vedelemast tainast ja laduda praetult Gmmargusele vaagnale
tlestikku v5i panna iga kook neljaks kokku. Lisandid m&arida kookide
vahele vi anda lauale eraldi. :

Pannkookide kdrvale juuakse piima, kohvi, teed v6i morssi.

LUSIKAKOOGID [(HAPUPIIMAKOOGID].

60—70 g (Y2 kL) jahu,
soola, suhkrut

1 g (s tl.) sd6gisoodat .
/2 kl. hapupiima
/4 .muna

rasva

ULEPANNIKOOGID,

suhkrut
/s kl. rd6ska piima ,

40—50 g jahu, soola, ,

Ygt/3m! muna
rasva

PARMIPANNKOOGID,

80 g jahu, soola

2—3 g péarmi,
/s tl. suhkrut

t/» kl. pilma

4—t/s muna

(20 g hapusid dunu)
sidrunikoort vdi vanilliini

rasva
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segada kausis

segada véhese jshuga, lisada hiljem
lisada maitseainetega segatud jahule

segada juurde. Munavalged vdib ‘vahus-

~ tada, Tainast lasta veidi seista, et jahu pai-

suks
praadimiseks

segada kausis

lisada, tainast lasta /2 fundi seista

praadimiseks

segada kausis

h&6ruda klaasis vedelaks
soojendada, segada algul pérmiga, siis
jahuga

segada tfainaga. Hoida 1/s—1 fundi soojas
kohas, kuni tsinas kerkib

Iigata vaikesteks kuubikuteks, lisada soovi
korral

praadimiseks



OUNAPARIAD.

70—80 g (/2=—%4 kl.) jahu
1 muna, 10 g sulavdid
t/3 kl. piima,

suhkrut, soocla

1—2 suurt Suna
rasva voi taimedli

tuhksuhkrut

segada tainaks, lisades viimase toidual
nena vahustatud munavalge 4

koorida, 16igata Shukesteks ratasteks, sida
eemaldada. Ounaviilud kasta tainasse,
praadida :

soeluda peale

UMMARGUSED PANNKOOGID.

70—80 g jahu

t/s kl. piima

15 g sulavdid

1 muna

5—6 g pérmi

suhkrut, soola, kardemoni
rasva voi taimedli

(1 1. kdva keedist voi
diemmi)

segada tainaks, hoida 30—45 min. soojas
kohas, et tainas kerkiks. Praadimisrasv
kuumutada Gmmarguste lohkudega pannil.
lgasse lohku panna lusikaga tainast. Kul
see on hakanud kiipsema, vdib koogisse
panna tiikikese keedist, sellele tdmmata
tainast peale, nii et kook (imber pddrates
keedist Gmbritsebk

SOOJAD MAGUSTOIDUD.

Sooje magustoite valmistatakse puuviljadest, saiast, tangudest ija
mitmesugustest maitsvatest lisanditest. Lauale antakse nad soojalt, lisan-
diks kompott, keedis, mahla- v&i piimakaste.

PRAETUD SAIALOIGUD,

75—100 g tahket saia
1/4—1/2 kl. kuuma piima
/3 muna

180—15 g rasva

suhkrut, kaneeli

30 g keedist vdi kompotti

10 S. Masso

|15igata viiludeks

valada saiale, leotada

lGtia lahti, saialdigud kasta munasse
kuumutada, saiaviilud praadida
puistata peale

méaérida peale véi anda lisandiks
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TAIDETUD OUMAD,

1—2 haput Suna - oonestada diepoolsest ofsast
/5 munavalget vahustada

segada munavalgega. Seguga tdita Gunad,
suhkrut, kaneeli, pshkleid | asetada tulekindlast klaasist alusel kuuma
ahju ja kiipsetada, kuni Sunad on pehmed

Lisandiks anda rodska piima voi vanillikastet,

)

LEIVAVORMITOIT,

75 g tahket leiba riivida v&i ISigata kuubikuteks, praadida
1—2 1l. véid : osa vdiga

75 g dunu (voi
ke Idigata viiludeks, panna leivaga kihiti véiga

Sunaptireed) i SN izt S
focQusnl pihkrut médritud vormi, nii et alumine ja pealmine
(kaneel) kiht on levl'b

/s kl. piima

1/2 muna kloppida segamini, valada vormitoidule

1 spl. hapukoort
1 il. riivsaia puistata peale, toit kiipsetada ahjus

Lisandiks anda ré&ska piima, vanilli- véi piimakastet,

SAIAYORMITOIT,
50—75 g tahket saia s 3 -
1124 Vabitos pilima leotada, hédruda puulusikaga Ghtlaseks

1/2 muna, 15—20 g suhkrut
soola

10—15 g rosinaid, dunu segada saiamassiga, panna maaritud vormi,
voi rabern kiipsetada helepruuniks

riivitud sidrunikoort

10—15 g void "~ panna tikikestena vormi peale

rasva . vormi maarimiseks

Lisandiks anda mahlakastet vai kompotti,
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TAINAD : :

Tainaste retsepte ja valmistusviise on véga palju.
Enamiku tainaste pohiaineteks on jahu, vedelik v&i rasv, kergitusa
ained ja maitseained.

JAHU,

Jahu toodetakse peamiselt nisust ja rukkist.
Nisujahu sordid on jérgmised:

1) sore jahu koosneb Ghtlase suurusega terakestest, paisub hasti;

2) kdrgema sordi jahu on véga peen ja valge, kliideta;

3) 1 sordi jahu on valge, pehme ja peen, kliisid 2—3%o;

4) 11 sordi jahu on kollakas v&i hallikas, kliisid 10—12%;

5) kooritud nisujahu on hallikas, kliisid rohkesti.

Rukkijahu sordid on jérgmised:

1) tlesdelajahu (rukkipiiil) on peen, valge, kliisid vahe;

2) kroovitud jahu on jémedam ja hallika vérvusega, kliisid 14—16%;

3) kooritud jahust on kliid eemaldamata, jahu on jdmedam ja tumedam.
Pliinijahu on I sordi nisujahu, sojajahu, suhkru ja soola segu.
Laste toitejahuks jahvatatakse kiipsiseid, mis on valmistatud

kérgema sordi nisujahust, suhkrust, munadest, piimast ja voist.
Kamajahu koosneb pérast keetmist kuivatatud ja jahvatatud

hernestest, nisust, rukkist ja odrast.
Tainaste valmistamisel véib jahu osaliselt asendada riivsaiaga, riivi-
tud rukkileivaga, kartuli- voi maisitérklisega, riisijahuga.

KERGITUSAINED,

Kergitusainetena kasutatakse parmi, sddgisoodat, ammooniumkarbo-
naati (pddrasarvesoola) ja kiipsetuspulbreid. Vahustatud munavalgega
tainastes on kergitajaks &hk.

P&rm koosneb seenekestest. Hea pdrm on puhta kollakashalli var-
vusega, meeldiva I16hnaga, kergelt murduy. Pérmi séilitada klaasi surutult
ja hoida kausis vees kummuli. Kuivatatud péarmi leotada leiges vees ja
elustada magusa kartulipudru v3i vedela tainaga segatult soojas ruumis,

s68gisoodast vabaneb hapete ja kuumuse mdjul stsihappe-
gaas, mis fainast kergitab, Kasutamisel segada sddgisooda jahuga, sest
vedelikuga segamisel tekib gaas liiga vara, enne kiipsetamist. S68gisoo-
dat kasutada hapupiimaga tehtud tainastele.

Ammoonjumkarbonaat [8hustub kilpsetamisel sisihappe-
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gaasiks ja ammoniaagiks. Ta on kohane ainult vikeste ja 8hukeste koo-
kide jaoks. : y

Kipsetuspulbri valmistamiseks segada vdrdsed hulgad viin-
voi sidrunhapet ja s83gisoodat, vai 2 osa viinakivi 1 osa sédgisoodaga.
Kiipsetuspulber segada taina valmistamisel jahuga, véttes 1 kg jahu
kohta 8—10 g sd&gisoodat véi 20~30 g segatud pulbrit. Tainas kiipsetada
kohe, sest seismisel kaotab ia kerkimisvdime.

Kui kiipsetuspulbrit segatakse valmis suuremal hulgal, siis lisada
niiskumise véltimiseks niisama palju tarklist véi jahu. Kiipsetuspulbrit hoida
kuivas kohas.

MAITSEAINED.

Maitseained segada jahuga véi vedelikuga, et nad tainas ihi-
laselt jaotuksid.

Sidruni koorest riivida ainult kollane kiht, valge on kibe.

Safran ja kardemon kuivatada soojal pliidil, siis tampida peeneks.

Mandlid ja aprikoosituumad panna’ kuuma vette, kest karvaldads,
tuumad riivida v6i hakkida. 3

Rosinad pesta sooja veega, kuivatada ja segada jahuga, lisada tai-
nale segamise I6pul.

ULDJUHENDID TAINATOODETE VALMISTAMISEKS.

Toiduained ja 166vahendid seada valmis. Enne taina valmistamist
madrida vorm sulatamata véiga ja puistata ile rifvsaiaga, kiipsetusplaat
hééruda ile rasvase paberiga, &liga véi pekikamaraga.

Tainast valmistada ja toiduaineid vahusiada savi-, klaas- véi emailitud
kausis puulusikaga.

Tainaid rullida vérvimata puulaual; tainarull ja laud teha jahuseks,
rullida kergelt, hoolitsedes, et tainas e jadks laua killge. Vajaduse korral
puistata taina kérvale lauale jahu ja tommata see lapiti hoitud suure
noaga taina alla.

Korraga panna shju ainult ks plaat, muidu kiipsevad tooted eba-
Ghtlaselt. Kipsetamisel arvestada ndudeid, mis on toodud k. 51, Termo-
meetriga varustatud ahjudel pidada silmas temperatuuri (Ik. 52).

Kui Ghel plaadil kiipsetatakse kaht erinevat kooki, siis panna kauem
kipsev kook &irisega, lihemat aega kiipsev toode lahtisele ofsale.

Saiade ja vormikoogi kiipsust proovida puutikuga, mis forgata tocte
keskele. Kiips toode ei jaa tiku kiilge.

Kérbenud osa koogil v&i saial riivida vai Idigata ferava noaga &ra.

Tuhksuhkrut puistata magusale koogile vdi saiale labi sdela.
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PARMITAINAS.

P&rmitaina kerkimist ja maitseomadusi pdhjustavad parmseente aren-
gul tekkivad ained, eriti siisihappegaas ja alkohol. Parmseentele soodsaim
on 25—35°C temperatuur. Kilmas arenevad nad aeglaselt, liiga kuumas
pirmseened surevad ja tainas ei kerki Gldse.

Toiduks vajavad parmseened suhkrut, kuid liiga rohke suhkur aeglus-
tab kerkimist, samuti ka rasv ja teised lisandid.

Témbetuul, vahelduv temperatuur kerkimisel ja kiipsetamisel, pool-
kiipsete toodete raputamine ja jahutamine véivad pohjustada pérmitaina-

toodete ebadnnestumist.

Kiipsed saiad asetada tainalauale ja katta ratikuga. Véikesed saiad
ja pirukad panna ratikule véi ratikuga vooderdatud kaussi ning katta, et
koorik muutuks pehmeks ja saiad jadksid mahlaseks,

Pé&rmitainatooteid kasutada véimalikult varskelt.

LIHTNE SAI VOI SEPIK.
100 g jahu, soola

1—2 g pérmi
/4 #l. suhkrut

t/4—t/3 ki. veft vdi piima

panna sooja kaussi

hddruda vedelaks

soojendada, segada péarmiga ja sdtkuda
jahuga thtlaseks sitkeks tainaks. Peale puis-
tata veidi jahu, katta ratikuga ja hoida
soojas kohas. Kui tainas on kerkinud 2—3-
kordseks (1—2 tundi), sdtkuda ta veel kord
labi, vormida sai, panna plaadile, katta
ratikuga ja kergitada veel 20—30 min,
maarida pealt munaga, piimaga véi koh-
viga ja kiipsetada

Seda tainast vaib feha ka jahedatest toiduainetest ja hoida tavalises
toatemperatuuris, siis kerkib ta 6—8 tundi, nii et hommikul segafud tainas
perenaise tddlt tulekuks on parajalt kerkinud.

PLAADISAI [suurus 1520 cm).

100 g jahu, soola

2—3 g parmi

1—2 tl. suhkrut

1—2 {l. void

/s kl. piima voi vett
sidrunikoort vai kardemoni

/3 muna
1 1. jahu, t/2 #l. void
/3 #l. suhkrut

Valmistada vedelam p&rmitainas, mis kiop-
pida puulusikaga iihtlaseks. Kerkinult kiop-
pida tainas labi ja valada vdiga madritud
plaadile v&i lahtikdivasse vormi, lasta rati=
kuga kaetult kerkida

|tita lahti, maérida kerkinud tainale
hakkida sdmerjaks seguks, puistata fainale.

‘Kiipsetada helepruuniks
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TEEKOOK,

Plaadisai 16igata kaheks &hukeseks kihiks, vahele panna piimakreemi
(Ik. 167), peale véib séeluda tuhksuhkrut.

VORMISAL

Valmistada vedelam parmitainas, véttes 100 g jahu kohta !/ kl. vede-
likku, rasvainet ja 1/e—1 muna. Taina v&ib maitsestada soolaseks vai
magusaks; lisada voib ka sukaadi, rosinaid v6i kédmneid. Kerkinud tainas
kloppida l&bi, valada véiga maéritud vormi ja kiipsetada nérgemas kuu-
muses helepruuniks ning l&binisti kiipseks.

Jahtunud vormisaiale séeluda tuhksuhkrut.

KOUMNEKUKLID {6—10 tk.).

valmistada tavalise paksusega parmitainas.
Kerkinud tainas sotkuda 18bi ja vaalida
laual vorstitaoliseks, jaotada {ihesuurusteks
tiikkideks, need veeretada Gmmarguseks ja
asetada plaadile. Kerkinud kuklite keskele

100 g jahu

2—3 g pérmi, 1 il. suhkrut
1/4—1/3 kl. piima, soola

10 g margariini

:/0 gasd suruda tiikike v&id, kuklid méaéarida munaga,
Foana peale puistata ké6mneid ja kiipsetada kuu-
kéémneid

mas ahjus

KORBID (6—10 tk.).

Valmistada samasugune péarmitainas nagu k&8mnekuklite jaoks. Ker-
kinud kuklid vajutada keskelt klaasipdhjaga maha, siivendisse panna
kohupiimatéidis, m&&rida pealt munaga ja kiipsetada. Korpe véib teha ka
valmis kuklitest, mis katta pooleks I5igatult, kiipsetada pealtkuumusega.

Soolane korbitdidis:

100 g kohupiima
/2 muna hoéruda peeneks, segada teiste ainetega
1—2 tl. véid voi koort (rasvasele kohupiimale vdid ei lisata)

soola, kédmneid

Magus korbitdidis:

100 g kohupiima véi 1 kl.

paksu mannaputru hédéruda peeneks

1/>—1 muna vahustada
1/s—1 spl. suhkrut lisada
1—2 {l. véid voi koort

rosinaid voi sukaadi maitsestamiscks
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HEA SAL

100 g jahu

2—3 g parmi, Yatl. suhkrut
1/4—1/3 kl. piima voi vett
10 g suhkrut

10 g rasva 2

/s tera kardemoni voi
sidrunikoort

soola

munarebu vai piima

ja muna

Q/\/\
O 6

KRINGEL.

100 g jahu

5 g parmi, /4 tl. suhkrut
1/4—4/3 kl. piima

1/4 munarebu, soola
15—20 g suhkrut

1/s tera kardemoni vl
sidrunikoort

/10 g safranit

20—25 g void

15—20 g rosinald
sukaadi

madrimiseks muna
(mandleid v&i pahkleid)

panna sooja kaussi, keskele teha siivend
hoéoruda vedelaks

soojendada, segada parmiga, valada jahus

- olevasse siivendisse, segada‘osa jahuga

poolvedelaks tainaks, mille peale tdmmata
osa Ulejddnud jahu. Kauss katta ratikuga,
juuretis lasta soojas kohas 20—30 min. ker-
kida, siis lisada teised ained, sétkuda tai-
nas Uhtlaseks ja sitkeks. Peale puistata jahu
vdi madrida sulavdid, et tainas ei kuivaks;
katta rédtikuga ja lasta uuesti soojas kohas
kerkida, kuni maht on 2—3-kordne. Tainas
sotkuda veel kord hésti 1abi, et paljunenud
pérmseeni (htlaselt tainasse jagada. Nii ei
teki saias suuri kerkimise auke. Tainas
panna vormi vdi anda soovitud kuju ja ase-
tada plaadile, lasta veel kord kerkida.
Mé&érida munarebuga véi piima ja muna
seguga, kilpsetada helepruuniks, Véikesed
ja plaadisaiad kiipsevad 5—15 min., suure-
mad saiad 20—40 min,

Viikeste
saiade
vormimine,

Safran kuivatada soojal pliidil paberil,
suruda kruusis teelusikaga pulbriks ja
segada piimaga enne taina sdtkumist. Tals
nas valmistada eeltoodud juhendi jérgi.
Pérast teistkordset kerkimist ja seejérel
taina |8bisdtkumist vormida palmitud krin-
gel vdi pérg. See lasta kerkida, maérida
munaga, puistata mandleid peale ja kiipse«
tada.

Laualeandmise eel sdeluda kringlile tuhksuhkrufy
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MURETAINAS.

Muretaina pohiaineteks on rasv (margariin, vi, koor) ja jahu, lisa-
takse ka riivitud keedetud kartuleid ning kohupiima.

Magusaid muretainaid maitsestatakse suhkry, sidrunikoore, kaneeli,
kakao, mandlite ja vanilliiniga; soolastele lisatakse soola, juustu, k&dm-
neid, pipart.

Muretainast valmistatakse kiipsiseid, plaadikooke pirukaid, vaikesi
vormikooke ja tordipohju.

Muretainas valmistada kiilmadest toiduainetest ja hoida tainast enne
kiipsetamist 20—~30 min. kiilmas kohas.

100 g jahust valmistatud tainast jétkub kooke maitsmiseks 6—10
Opilasele.

Muretaina péohireiseptid.

m:yeiama Jahu Rasy :’:‘:n;nmtse-' Lisandid
Magus (1:2:3) 150 g 100 g margariini 50 g suhkrut /2 spl. vett v&i
1/2 muna
Hapukoore- 100 g  40—60gmar-  sool /4 muna
gariini (suhkur) 11011, s68gi-
35 g hapukoort soodat
Juustu< 100 g 75—100gmar-  75—100g 1 th vett voi
gariini juustu * 1/s muna
Kartuli- 100 g 75—100 g mar-  sool 75—100 g
gariini (suhkur) kartuleid
Pérmi- 100 g 50—60 g mar-  sool 26 g parmi
gariini (suhkur) 2—3 spl. veit
Kohupiima. 100 g 75 g margariini  sool 75 g kohupiima

(suhkur) sidrunikoort

Muretainast valmistatakse kahel viisil:

I (hakitud): Tainalauale kuhja pandud jahu keskele teha siivend,
millesse panna muna ja vedelik, lisada rasv ja maitseained. Ained hak-
kida noaga labi, sétkuda kdega kiiresti kompakiseks paltiks.

Il (vahustatud): Rasv vahustada, lisada teised ained, sdtkuda
kiiresti 1&bi, vormida palliks.

Vormitud tainas katta rétikuga ja hoida !/2—1 tund kiilmas kohas,

KEEDISEKOOGID {10—15 tk.).

Ohukeseks rullitud magusast tainast varmida kahe suurusega Gmmar«
gused 'koogid. Véiksema koogi keskele teha auk, koogid panna dilestikku,

Suvendusse panna mari, tiikike puuvilja v6i pisut keedist, koogid kiip~
setada,
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DZEMMIKOOGID {15—20 tk.).

Ohukeseks rullitud tainast vormida Gmmargused koogid, kiipsetada
helekollaseks. Kuuma koogi pdhjale madrida diemmi, dunavdiet véi
vanillikreemi ja panna kaks kooki kokku. Peale sdeluda tuhksuhkrut, -

P

SOKOLAADIKOOGID (20—25 tk.).

Ohe osa taina hulka segada kakaod, kuni tainas on pruun. Sellest
veeretada laual jdme rull, Valge tainas rullida &hukeseks ja panna
pruuni rulli Gmber. Hoida '/2 tundi killmas kohas. Rulli ofsast |igata
dhukesed koogid, kiipsetada.

PAHKLIKANGID [iile 25 tk.).

Ohukeseks rullitud tainast ldigata noa vdi tainarattaga 6—8 c<m
pikkused ja 2 e¢m laiused kangid, méadrida' munaga, peale puistata haki=
tud pahkleid.

JUUSTU- YOI KOUMNEKANGID (iile 25 tk.).

Soolane v&i juustumuretainas rullida &hukeseks ja Idigata noaga
véi tainarattaga kangideks. Madrida munaga, peale puistata kédmneid
voi  riivitud juustu.

RABARBRI-, KARUSMARIJA- YOI OUNAKOOK (/3 plaaditait).

Ohukeseks rullitud tainas asetada tainarulli abil plaadile, kiipsetada
helekollaseks, Peale panna rabarbritikid, karusmarjad v&i OSunaviilud,
millele puistata suhkrut ja kaneeli. Koogile véib panna ristamisi taina-
ribasid, mis maarida munaga. Kilpsetada, kuni foiduained on pehmed,
Tooreste aiasaaduste asemel vdib kasutada ka keedist.

+~KORVIKESED" [12—18 tk.).

Oliukeseks rullitud murefainas suruda véikeste vormikeste kilgedele
ja pohja ning kipsetada. Jahtunud Jkorvikesed” tdita marjade, kreemi,
keedise v8i kompoti ja vahukoorega, Kaunistada hakitud marmelsadi,
mandlite ja péhklitega.
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LEHTTAINAS.

Lehitainas nduab tipset valmistamist, kiilmi toiduaineid, jahedat
ruumi, kilma plaati ja kuuma. ahju.

Tainale lisatav hape (sidrun-, piim-, viin- v&i aadikhape) soodustab
jahus leiduva liimvalgu paisumist ja teeb taina elastsemaks ning sitke-
maks. Hapet ei tohi panna liiga palju.

Lehitaina valmistamine koosneb mitmest toimingust:

1. Algtaina valmistamine:
100 g jahu, soola

Yset/y ki, plima vBi vett Tonduame“d. s6tkuda hasf: sitkeks fainaks,
1/s muna asetada rétikuga kaetult kiilma kohta umbes
1 ; !

s g hapet /2 tunniks seisma

2. V6i ettevalmistamines:

75—100 g vdid (marga- .
riini) asefada tainalauale

hakkida noaga véisse. V&i vormida noaga
/ lamedaks neljakandiliseks tiikiks, jahutada

1=2 1l. jahu kilmas ruumis. Algtainas ja véi peavad

olema iihe kdvaduse ja temperatuuriga

3.Lehttaina valmistamine:

Algtainas rullida lauale, nii et ta on keskelt paksem kui- servadest.
Keskele véi lihele poolele panna véi, mille éimber keerata tainas. Rul-
lida veidi 6hemaks ja panna 3- v&i 4-kordselt kokku, asetada ratikuga
kaetult kiilma kohta. Nii teha 3—4 korda. Kui tainas katkeb ja véi vilja
tuleb, siis on ruum vai toiduained liiga
soojad ja tainast tuleb kauem kiilmas
kohas hoida. Rullimisel panna jahu nii
palju, et tainas ei jaaks laua kiilge kinni.
Liiga rohke jahuga rullimisel muutub tainas
kovaks ja tuimaks. Neljandal vai viiendal
korral rullida tainas Shukeseks ja vormida.

Suure tlkina kasutatakse lehttainast
plaadikookide v&i suurte pirukate valmis-
tamiseks. Tainast Idigata terava noaga,
vormi voi tainarattaga. Niri 16ikaja surub
tainakihid kokku ja takistab kerkimist. Vai-
kesed tooted teha kolm- vai nelinurksed,
et ei tekiks tainajadke. Servad ja jaagid

panna korralikult kihiti kokku ja rullida nii, E @
et tainas jaab leheliseks. -
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Tooted asetada hdsti kilmale plaadile (kilma veega loputatud).
Munaga méérida ainult pealt, mitte taina servi. Kiipsetada helepruuniks.
Valmis tooted asetada siledale alusele.

Et lehitainast on raske valmistada, tehakse tihti teisi voitainaid,
mis peaaegu niisama hésti kerkivad.

VALE-LEHTTAINAS,

100 g jahu, soola panna lauale kuhja, keskele teha siivend
100 g margariini jaotada tiikikestena jahu peale

panna siivendisse. Ained hakkida noaga
14bi, sdtkuda kdega kiiresti tihtlaseks, vor-
mida palliks, hoida 4—5 tundi voi tlile 66
1/s muna, 1—2 spl. piima killmas kohas. Rullida ja vormida kiilmas
1/s g hapet ruumis, panna kilmale plaadile, kiipse-
tada kuumas ahjus. Mida suurem on tem-
peratuuride vahe, seda paremini tainas
kerkib

POOL-LEHTTAINAS,

100 g jahu, soola

50 g margariini

1/4—1/2 kl. vett voi piima
1/s g hapet

valmistada samal viisil nagu vale-lehttainas

KOHUPIIMA LEHTTAINAS.

sotkuda htlaseks tainaks. Rasvase kohu-

100 g jahu, soola piima puhul vdtta véhem void. Vesist
75—100 g margariini kohupiima nérutada marlisse seotult. Tiki-
100 g kuiva lahjat kohu- | line kohupiim suruda labi sdela véi hakk-
piima . masina.

Tainast hoida lle &6 kﬁlmés kohas

SOOLA- VOI KOOMNEKANGID (iile 25 tk.).
Lehttainas rullida dhukeseks, 1digata 10—12 cm pikkused ja 1—2 cm

laiused kangid. Méaarida munaga, peale puistata soola voi kddmneid ja
kiipsetada,
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»TUULIKUD® [12—15. tk.).

Ohukeseks rullitud lehttainast Idigata nelinurksed koogid. Keskele
panna keedist, nurgad [Sigata 13bi ja tésta tuuliku tiibade taoliselt kee-
disele, Maérida munarebuga ja kiipsetada.

»KEELED" [12—15 fk.).

-Ohukeseks rullitud lehttainast I5igata ovaalsed 10—12 em pikkused
ja 5—6 cm laiused koogid. Maarida muna v3i piimaga, puistata peale

suhkrut ja hakitud mandleid, kipsetada. Jahtunud kookidesse vaib
panna vahukoort vél mdnd kreemi.

OUNAD LEHT- YOI MURETAINAS (4—6 viiksemat Suna).

Ohukeseks rullifud leht- v3i muretainas IGigata nelinurkseteks tiikki-
deks, Iga tiki peale panna kooritud oun, mille siidamik on eemaldatud
ja 8onsus téidetud rosinatega vai suhkru ja mandlite seguga. Oun (imb-

ritseda tainaga, mille nurgad pealt mandliga vi tainatiikiga kinni suru-
takse. Madrida munaga, kiipsetada,

KIHILISED KOOGID (iile 25 fk.).

Magus muretainas (lk. 152) rullida Bhukeseks ja madrida pealt
munavalgega. Muretaina peale panna BShukeseks rullifud lehttainas,
suruda kokku, Kihilisest tainast (3igata kangid, kiipsetada helekollaseks.

~TASKUD® (8—12 tk.).

Chukeseks rullitud tainas Idigata nelinurkseteks tiikkideks, keskele
panna diemmi, kohupiima v&i piimakreemi. Tainas panna taidise Gmber
taskuna kokku, m3arida munaga ja kiipsetada.

KOORETORUD (8—12 fk.).

Leht- vBi muretainas rullida Shukeseks, |digata 20 cm pikkusteks ja
5—6 cm laiusteks ribadeks, mis keeratakse Gmber plekkforu ja kiipseta-
takse. Kipsed forud libistatakse plekkvormili maha. Jahtunult taidetakse
vahustatud koorega v&i méne kreemiga. Peale sdelutakse tuhksuhkrut.
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BISKVIIDITAINAS.

Biskviiditaina pdhiaineteks on munad, jahu ja suhkur.

Biskviiditaina kerkimine oleneb munade vahustumisest, Vérsked
munad - vahustuvad hasti, konservmunad mitte. Munavalged ei vahusty,
kui neisse satub munarebu vdi veidigi rasva. Seisnud, vedelaks muufu-
nud munavalge vahustumist saab soodustada, lisades talle pisut soola,

paar kristalli sidrunhapet voi filk kanget &adikat.

Jahu asendamine tarklisega teeb koogid drnemaks.

Valmis tainas kasutada kohe, muidu langeb munavalge alla,

Biskviiditainas jadb kipsemisel kergesti vormi killge, seepdrast tuleb
vormi hoolikalt vdiga maérida ja jehuga dle puistata. Suurte kookide
kilpsetamisel kasutada lahtikdivat vormi véi vdiga madritud pérgament-
paberit, mille kiiljest kocgi eraldamine on kergem. Kul biskviiditainast
kilpsetatakse kinnises vormis, siis maarida vorm pehme, kuid sulamaia
vdiga ja puistata Ghtlase riivsaia vdi manna kihiga dle,

1 VALMISTUSYVIIS:

1 munarebu
25 g (1 spl.) suhkrut

25 g (1 spl.) jahu
1 munavalge, soocla

Il YALMISTUSVIIS:

1 munavalge
25 g (1 spl.) suhkrut

1 munarebu
20 g (1 spl.) jahu
1l VALMISTUSVIIS:

{ muna
40—50 g (2 spl.) suhkrut

20—30 g (1'/2 spl.) jahu

IV VALMISTUSVIIS:

1 muna, soola
25 g (1 spl.) suhkrut

20 g (1 spl.) jahu

vahustada savikausis puulusikaga

lisada
vahustada, segada &rnalt tainasse

vahustada savikausis fraatvahustiga
lisada vahehaaval, litia koos kdvaks vahuks

hédruda lahti, lisada vahustatud munaval-
gele vaheldumisi jahuga

vahustada traatvahustiga, kunl
paks, hele ja vahul

lisada lusikashaaval, segada hésti

mass on

panna kausiga kuuma vette ja vahustade,
kuni mass on hasti tihe, hele ja 45—50°C
kuum. Asefada lauale ja jéikata vahustamist

lisada jahtunud munamassile
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VAIKESED BISKVITKUPSISED.

Tainale lisada 1 muna kohta 50—60 grammi jahu. Teelusikaga panna
plaadile véikesed tainakuhjakesed, kiipsetada helekollaseks (10—15
min.) ja keerata soojalt rulli. Taita vahukoorega.

TORDIPOHIAD,

Biskviiditainas valada lahtikaivasse fordivormi va&i plaadile ja kiip-
setada, proovides kiipsust puutikuga. Valmis kook kummutada vai

libistada lauale, jahtunult |5igata Ghukesteks ratasteks vGi kandilisteks
tiikkideks.

RULLBISKVHT,

Biskviiditainas valada paberile vsi plaadile ja tommata vette kaste-
fud noaga ihtlaseks 1—11/s cm paksuseks kihiks, kiipsetada. Valmis
kook kummutada restile vai suhkruga ilepuistatud valgele paberile,
mddrida peale keedist véi kreemi ja keerata soojalt rulli.

Liiga kdva keedis segada sooja veega pehmeks.

RABARBRI-, KARUSMARJA- YOI OUNAKOOK BISKVIITKATTEGA.

Muretainast  kiipsetatud rabarbri-, karusmarja- vai Sunakoogi
(k. 153) voib katta parast foiduainete pehmeks kiipsetamist véi keedise
pealepanemist biskviiditaina kihiga, mis ahjus helepruuniks kiipsetatakse.
Kiipsust proovitakse puutikuga.

Liiga kuumas ahjus jaab biskviiditainas seest tooreks.

VAIKESED BISKVIITTORDID,

Véikesed koogivormid maarida voiga ja puistata riivsaia voi jahuga.
Vormi pdhjale panna natuke biskviiditainast, selle keskele asetada tiikike
marmelaadi, kompotipuuvilja v5i kuivemat keedist. Vormid téita /s kor-
guselt tainaga ja kiipsetada helekollaseks (20—25 min.). Veidi jahtunud
koogid kummutada vormist vélja, médrida kuumendatud marmelaadi vai
dZemmiga ja puistata peale hakitud mandleid, pahkleid v&i kiipsisepuru.

Kaunistuseks voib kasutada ka voikreemi, sukaadi ja varskeid marju,
apelsinildike,
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PAHKLIBISKVIIT,

1
wor ‘ vahustada

25 g (1 spl.) suhkrut
20 g mandleid v8i péhk- | vabastada pruunist kestast, hoides mand-
leid | leid keevas vees, siis riivida

20 g tarklist lisada.munadele koos riivitud mandlitega

" Tainas valada vdiga maaritud pérgamendile ja kiipsetada kohe.
Jahtunud koogile panna &huke kiht puuviljapiireed, sellele suhkruga
vahustatud koort.

KEEDETUD TAINAS.

Keedetud tainast kookides tekivad kiipsetamisel jahu l&bikeetmi-
sest tingitult suured &énsused, mistdttu neid kooke nimetatakse ,tuule-
taskuteks” ja kasutatakse peamiselt tdidistega. Kookide @&nnestumiseks
peab jahu hésti paisuma, ahi peab olema algul kuumem, hiljem jahedam.

1/s kl. piima voi vett kuumutada keemiseni
25 g rasva, soola lisada

lisada korraga, segada hésti, keeta paar
minutit, kuni fainas moodustab tihtse,

100. g: jahu keedundust eralduva tombu, jahutada 60—
70°C-ni
lisada Gkshaaval, iga muna tainaga taiesti
; l4bi segades. Valmis tainas peab olema
2—3 muna veidi l&ikiv, dhtlaselt paks. Koogid vor-
mida kahe lusika abil vdi labi tainapritsi,
kiipsetada.

MAGUSAD ,TUULETASKUD" (8—12 tk.).

Vormida piklikud, timmargused, kringli- voi réngakujulised koogid,
kiipsetada, Kookidel [igata pealmine pool kaaneks, millega katta alu-
misele poolele pandud suhkruga vahustatud koor v&i kreem. Kookide
kaanele sdeluda tuhksuhkrut.

SOOLASED ,TUULETASKUD",

Tainale lisada 10—15 g riivitud kdva juustu ja veidi punast pipart.
Vormida véikesed voi suuremad koogid, mis taidetakse juustu- voi singi-
taidisega.
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Juustutdidis:
30 g riivitud juustu, 1 spl. hapukoort.
Singitdidis: : :
25 g hakitud taist sinki, 5—10 g riivitud juustu, 1—1': spl. hapu-
koort. 3 ) .

JUUSTUTASKUD (20—25 tk.).

t/2 ki. piima v&i vett, saola

50 g v&id (margariini) Valmistada keedetud tainas, millele parast
100 g jahu keetmist lisada riivitud juust koos muna-
15 g teravamaitselist dega. Vormida teelusikatega v&i pritsi abil
juustu ; véikesed koogid, kiipsetada helepruuniks
2—3 muna

Ka neid kooke vaib tsita dilaltoodud juustutaidisega.

KUPSETUSPULBRIGA TAINAD.

Kiipsetuspulbriga tainad on kéige odavamad ja kiiresti valmista-
favad. Kergitusaine segada jahuga. Teised toiduained lisada lihtsalt
juurde. Kohevama koogi saamiseks vahustada rasy ja munavalged. Mait-
seks vdib lisada sidrunimahla ja -koort, ké6mneid, kaneeli, kakaod, mand-
leid, essentse jne. :

Tainas kiipsetada véiga maaritud ja riivsaiaga (lepuistatud vormis
algul veidi jahedamas, hiljem kuumemas ahjus. Kiipsust proovida puu-
tikuga. ; .

Antud kogustest jatkub maitsmiseks 4—10 Spilasele.

KARASK.

100 g sepiku- v&i odra-
jahu segada
1 g (/5 1l.) sddgisoodat
4/3=4/s kl. hapupiima

soola, (suhkrut, kédmneid) lisada, maitsestada, kiipsetada

HAPUPIIMAKOOK,

100 g jahu, soola d
1 g (Ys tl.) sddgisoodat sodace
30 g margariini

t/3 ki. hapupiima (kefiiri)
50 g (2 spl.) suhkrut
i/s—1 muna, maitseaineid

sulatada ja lisada

lisada, maitsestada, kipsetada
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VORMIKOOK,

100 g jahu vdi mannat,
soola :

2 g kiipsetuspulbrit

50 g margariini

50 g suhkrut, maitseaineid
2 spl. piima, 1 muna

MARMORKOOK.

Vormikoogi tainas jagada kahte ossa, Ghele osale lisada 1—2 tl.
kakaod ja 1 #l. piima, teine osa jatta valgeks. Erinevat varvi tainad panna

segada

lisada, maitsestada, kiipsetada suures voi

vaikestes vormikestes

vaheldumisi vormi, kiipsetada.

VAIKESED KUPSISED {KIIRKUKLID].

100 g jahu, soola

2 g kiipsetuspulbrit

30 g margariini

40 g suhkrut

/s muna

{—2 spl. piima vdi ha-
pukoort

HAPUKOOREKOCOK,

75 g hapukoort
75 g suhkrut, soola
1 muna

100 g jahu
2 g kipsetuspulbrit

UHEPALJIUKOOK,
100 g vaid (margariini)
100 g suhkrut, soola
2—3 munarebu
100 g jahu (kérgem sort)
3 g kiipsetuspulbrit véi
1 tl. piiritust
2--3 munavatgét. maitse-
aineid

11 S. Masso

segada

lisada, tainas panna teelusikaga véikeste
kuhjakestena plaadile, kiipsetada helekoi-

{aseks

vahustada

segada, maitsestada, kiipsetada vdiga maé-

ritud vormis

vahustada puulusikaga
lisada
lisada likshaaval, vahustada

segada, lisada

vahustada, iisada 16puks



Kiipsetada algul alt kuumemas ahjus, siis kook kerkib paremini,
kiipsust proovida puutikuga. Kooki lasta enne véljalédmist vormis veidi

jahtuda.

HERKULOKOOK,

50 g herkulot, 1—2 il
jahu

50 g riivitud rukkileiba
50—75 g suhkrut

/s 1l. sddgisoodat

/4 1l. kaneeli

1/s—8/4 ki, kefiiri vai hapu-
piima

50 g margariini

/s muna (rosinaid)

RIIVSAIAKOOK,

50 g jahu

50 g riivsaia

1/ #l. sd6gisoodat

1/4 1l. sidrunhapet voi

1 il. dunamahla

20 g (1 spl.) véid

2 spl. suhkrut, soola

1 muna

1/s=1/2 kl. piima vai kefiiri

SOKOLAADIKOOK.,

1 Sokolaadikreemi brikett
(kontsentraat)

1/3 kl. riivsaia

1/4 tl. sdé6gisoodat

/5 kl. piima

3—4 spl. magusat mahla
voi piima

1/s—3/4 kl. hapukoort

1 spl. suhkrut

kiipsisepuru, péhkleid
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segada fainas, kiipsetada vdiga maaritud
vormis

segada

sulatada, lisada, segada tainas,
kiipsetada véiga méaaritud vormis

riivida, segada teiste toiduainetega, kiip-
setada 2 Gmmargust v&i iiks piklik Shuke
kook. Piklik kook Idigata pooleks

koogid niisutada

vahustada, panna koogi vahele ja peale,
nii et kook on kahekihiline

hakkida, puistata kaunistuseks



PIPARKOOGID.

Piparkookide pohiaineteks on siirup voi mesi, jahu, kergitusained,
rasv ja munad. Iseloomulik on rohke viirtside kasutamine.

Siirupit toodetakse tarklisest, keetes seda sool- voi vaavelhappe-
lahusega, mille mojul térklis suhkrustub. Siirupit saab valmistada ka
suhkrust, pruunistades seda kuival pannil vdi malmkeedundus ja lisa-
des siis keeva wett, nii et saadakse paraja varvuse ja paksusega siirup.

Kergitusaineid véib kasutada soovi kohaselt jargmiselt:
potas — tainast hoida soojas kohas 2—3 nadalat;
sddgisooda vdi ammooniumkarbonaat — tainast hoida 2—6 pdeva;
parm — tainas kiipsetada samal voi jargmisel paeval.

Viirtse voib lisada Ght voi mitut liiki: kaneel, kardemon, nelk,
ingver, koriander, pipar, muskaat, sidruni- voi apelsinikoor.

Pehmeid tainaid kiipsetada vdiga madritud, adrisega pannil vai vor-
mis, kévemast fainast vormida viikesed koogid; enne ahjupanemist mda-
rida koogid muna vdi kohviga, peale panna péhkleid, mandleid véi
korvitsaseemneid. Kiipsetada keskmises kuumuses. '

VAIKESED PIPARKOOGID,

100 g siirupit voi mett kuumutada keedundus keemiseni

30 g (1'/2 spl.) suhkrut

30 g rasva, 1 H. virise lisada kuumale siirupile

3 g (Y2 tl.) kergitusainet segada jahuga (pdrm segada leige veega)
200 g jahu osa lisada, kloppida hasti labi

lisada jahtunud tainale; seismise ajaks puis-
tata dlejadnud jahu faina peale. Rullida
vélja, vormida véikesed kiipsised, kipse-
tada

{/s—1 muna

MESIKOOGID PARMIGA,

100 g mett, 20 g (1 spl.)

suhkrut

20 g rasva, 150 g jahu valmistada samal viisil nagu piparkoogid
4 g parmi, 1 tl. viirtse

t/¢—1/2 muna
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PLAADI. VOI YORMIPIPARKOOK,

100 g siirupit v6i meH

40— 1) suhkrut '
1__253‘)'9 g;:;a)nsu i valmistada piparkoogitainas, lasta vastavalt

14l b sdronikool k.ergsfusamele sexst_a.. Tainas l5|oppu_i-a.ha-h
ity siledsks, valada véiga madritud, darisega
péhkleid g 23X § = .

pannile véi vormi, kipsetada keskmises

3 /2 1l.) kergitusai
s ) kergitigsine kuumuses [8binisti kipseks-

3—4 spl. piima v&l koort
125 g jahu

PIRUKAD.

Pirukaid valmistalakse parmi-, leht- v8i muretainast.

Patspirukate jacks rullida tainas lavale ovaalselt, {aidis panna peale
ja Gmbritseda tainaga. Pirukas panna plaadile nii, et faina liitekoht j&ab
aliapoole. Peale véib panna 1—2 cm laiused tainaribad poiki voi risti.
Méérida munaga,

Plaadipirukate jaoks rullida fainas &hukeseks ja panna nii pleadile,
ef servad on kdrgemad. Katta tdidisega. Pirukat véib kiipsetada kas ilma
tainakatteta, katia risti p&imuvate fainaribadega v&i Shukeseks rullitud
fainaga tleni. Kattetainas maaride munaga, kiipsetada. Laualeandmiseks
Iigata plaadipirukas neli- véi kolmnurkseteks tiikkideks.

Véikeste pirukate jaoks rullids tainas &hukeseks ja panna peale
véikesed téidisekuhjakesed. Ommarguste pirukate valmistamiseks panna
tdidist Ghilaste vehedega kogu tainale. Koha madramiseks teha tainale
dmmarguse vormiga kerged jiljed. Peale panna véljarullitud taina teine




pool, suruda tainas iga taidisekuhjakese timber kokku ja vajutada pirukad
Gimmarguse vormiga valja. Taidisekuhjakesed voib samuti panna thele
taina adrele, keerata tainaserv nende peale, suruda kinni ja 1digata vor-
miga pirukad vélja. Neli- ja kolmnurksete pirukate jaoks Idigata fainast
nelinurksed tiikid, taidis panna peale ja suruda pirukad kolmnurkseks
vai nelinurkseks kokku. Pirukatel vdib tainaservad enne kokkupanekut
madrida munavalge v3i veega ja suruda parast vormimist kahvliga kinni.
Pealt madrida pirukad munaga. ;

PIRUKATAIDISED.

Pirukataidiseid valmistatakse riivitud vai hakifud toiduainetest. Need
hautatakse rasvaga ja maitseainetega ldbi ning maitsestatakse. Munad
keeta kévaks, hakkida ja lisada valmis taidisele. Riis keeta sdmeraks
pudruks. Taidised peavad olema parajalt mahlased. Vedel taidis tuleb
kiipsetamisel tainast vélja, kuiv taidis pole maitsev. Pirukate vormimise
ajal peab téidis olema kiim.

KAPSATAIDIS.
100 g varsket kapsast hakkida
10 g margariini sulatada, lisada kapsas, hautada
soola, muskaati maitsestada

/4 keedetud muna
20 g riisi (50 g keedetult) lisada soovi korral valiku jérgi
20 g keedetud liha i

LIHATAIDIS.

100 g keedetud vdi

140 g toorest liha ajada 18bi hakkmasina

10 g margariini sulatada, lisada liha, praadida
10 g sibulat hakkida, praadida koos lihaga
1 g (*/s tl.) iahu
1/4—1/s kl. puljongit v&i | lisada, hautada
vett
i li-
sool.a, pipart, peterselli et
lehti

1/4 keedetud muna

i : iku ia
20 g hautatud seeni lisada soovi korral valiku jargi
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RIISITAIDIS.
30—40 g riisi, vett, soola
/s kdvaks keedetud muna

10—15 g vdid (margariini)

Kasutada jahtunult,

Riisitdidisele voib lisada ka liha, sinki, porgandeid, kapsast.

PORGANDITAIDIS,

120 g keedetud porgan-
deid (v6i 130 g tooreid)
10 g rasva 2
soola, suhkrut (muskaati)

/s keedetud muna
50 g keedetud riisi (toorelt
20 g)

SIBULATAIDIS,

100 g sibulaid

15—20 g suitsuribi
1 g (s tl.) jahu
1—2 spl. leent voi vett

soola, pipart, peterselli-
lehti

(Y/a—1/2 keedetud muna)

KEEDIS.

keeta sdmer puder

hakkida, lisada, maitsestada

ajada labi hakkmasina
{riivida)

sulatada, lisada porgandid, hautada

maitsestada

lisada soovi korral valiku jérgi

hakkida

16igata kuubikuteks, praadida koos

laga

lisada, pruunistada kergelt
lisada, keeta

‘ maitsestada

lisada hakitult soovi korral

Pirukatdidiseks valida paks siirupita keedis.
Maitseks lisada kaneeli v&i hakitud pahkleid.
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TORDID.

Torfe valmistatakse biskviidi-, mure-, kiipsetuspulbri- v6i leht-
tainast. Sageli kasutatakse {ihes tordis erinevaid tainakihte.

Tordialused voib eelmisel paeval valmis kipsetada: liiga varsket
kooki on halb léigata ja Idikepind jadb inetuks. Biskviitkoogi pealmine
pool kiipseb sageli kumeraks, seepdrast keerata biskviitkook fordiks
valmistamisel Gmber, nii et sile alumine pind jddks pealmiseks.

Mure-, lehi- voi beseetainast kiipsetada &hukesed kettad. Pehmest
tainast valmistatud tordialus Idigata noaga &hemaks voi teha noaga
Gmberringi 16ige ja .saagida“ kook ketasteks tugeva peene nddriga.
Koogi tasaseks |dikamisel saadud tiikid kuivatada ja hakkida véi riivida
peeneks.

Ketaste vahele maarida thtlaselt keedist v&i kreemi, kettad panna
Glestikku. Pehmeid tordikettaid véib niisutada magusa mahla, piima voi
siirupiga.

Pealt ja kilgedelt katta tort vahukoore, kreemi voi tarretisega,
mis sooja vette kastetud noaga siledaks tommatakse. Tordi kiilgedele
suruda laia noaga koogipuru vai hakitud péhkleid. Pealt kaunistada tort
marjade, puuviljade, marmelaadi, 3okolaadi ja vaikeste kipsistega,
hakitud koogipuru véi péhklitega. Vérsket puuvilja ja kuivatatud kom-
potti keeta suhkrusiirupis, siis saavad nad ilusa laike.

PIIMAKREEM.
/s kl. piima kuumutada keemiseni
1 muna véi 2 munarebu vahustada suhkruga, segada juurde jahu.
2 spl. suhkrut Kuum piim valada munadele, siis kallata
1 spl. jabu 3 segu keedundusse tagasi ja kuumutada

+ 25 g void pidevalt segades, kuni pakseneb. Lisada

vanilliini, (kakaod) voi, maitsestada

VOIKREEM.
100 g véid vahustada

2—3 spl. kondenseeritud
piima, kakaod voi magu- :
o et lisada, kloppida koos kergeks vahuks

i3 fl. essentsi vdi rummi

Ohele tordile véib teha erivarvilisi kreeme ja kasutada neid vahel-
duvalt.
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YOI-PIIMAKREEM,

14 ki. piima

/2 muna

75 g suhkrut

50—100 g vaid

1 1. veini v&i kohvi-
eksirakii

VAHUKOQOR,

100 g 35%-list koort
20—30 g (Y2=—1 spl.)
suhkrut

vanilliini

{2 g (2 1) Zelatiini)
(2 #. vett) -

segada, kuumutada pidevalt segades kee-
mnseni siis jahutada

vahusfada, lisada vdhehaaval munasegu

lisada maitseks

segada, vahustada kiilmas savi- v&i kiaas-
kausis tihedaks vahuks (soojas ldheb koor
vaiks)

lectada, sulatada (lk. 140), lisada sel juhut,
kui torti kohe lauale ei anta

Vahukoorega keunistada tort kohe, sest seistes muutub koor eba-

ahtlaseks,
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KOHUPHMATORT (4—6 Spilasele).

100 g kohupiima
23 spl. suhkrut
50—100 g vahu- v&i
hapukoort v&i piima
sidrunikoort,  vanilliini
100—150 g kipsiseid
tikkmarmelaadi
sokolaadi

hodruda thilaseks, lisada subkur, koor ja
maitseained. Kipsised laduda korralikult
vaagnale, Vahele madrida kohupiima-
kreemi, puistata marmelaadi- ja 3ckolaadi-
tikikesi. Peale ja ki'gedele madérida
kreem, kaunistada. Hoida 2—3 tundi kiil-
mas

TORT RULLBISKVIIDIST {4—5 &pilasele].

200 g rullbiskviiti 16igata  Bhukesteks  l5ikudeks, aselada
1/, | vahukoort (vi. eelm. | vaagnale kahes kihis, vahele ja peale més-
Ik.) voi v@i-piimakreemi rida kreemi

varskeid marju, kompoti-
puuvilju kaunistuseks
vahvleid, kipsisepuru

VAHVLID.

Elekiri-vahvlipanne kuumutada enne kipsetamist 5—6 min. ja maa-
rida panni mdiemad pooled rasvaga. Tainas panna lusikaga alumisele
“pannile (keskele), suruda pannid kokku. :

Krébedad vahvlid saadakse siis, kui neid parast kipsetamist aksi~
kult {raatrestii jahutatakse. Ulestikku jahtumisel muutuvad vahvlid
pehmeks. Rulli keerata vahvlid kuumalt, taita jahtunult vahukoorega.

SOOLASED VAHVYLID (6—8 tk.).

100 g jahu toiduained kloppida taiesti uhtlaseks tai-
2/y ki. vett, soola naks ja hoida jahu paisumiseks 15—20
/s munarebu min. jahedas kohas. Kipsetada kohe

MAGUSAD VAHVLID.

100 g jahu

1/s ki. piima, soola {oiduained kloppida taiesti Ghtlaseks tai-
30—40 g (11/2 spl.) naks. Kohevamate vahvlite saamiseks vdib
suhkrut munavalge eraldi vahustada ja lisada 16~
20 g sulavdid puks, Kiipsetada kohe

/s muna, vanilliini
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KOOREVAHVLID,

100 g jahu, soola

100 g hapukoort
30 ggsu:zu moo valmistada samuli nagu magusad vahvlid

1—2 muna, sidrunikoort

PARMITAINAYAHVLID,
5—6 g péarmi Ay :
Y% 1. snhbicas hd8ruda vedelaks
%/4=—1 kl. sooja piima lisada
100 g jahu
30 g suhkruf segada vedelikuga Ohtlaseks siledaks tal«
20 g sulavéid : naks. Viimase ainena lisada kartulid. Tai«
/s muna nast lasta 1—2 fundi soojas kohas ratikuga
100 g riivitud keedetud kaetult kerkida, siis klipsetada
kartuleid

MURETAINAVAHVLID,

75 g margariini vahustada

40 g (2 spl.) suhkrut

§ b Bk lisada, vahustada koos heledaks massiks

90 3/s kl.) jah
Y, l?l (p/i‘ima) i , lisada vaheldumisi, kloppida siledaks
1 munavalge vahusfada, lisada tainale. Kdpsetada kohae

HERKULOKOOGID (iile 20 tk.).

30—40 g margariini vahustada puulusikaga

1 muna, 2—3 spl. suhkrut lisada, vahustada koos

100 g herkulot segada juurde. Kahe feelusika abil panna
1 tl. jahu, soola I kiipsised plaadile, kiipsetada

MUNAVALGEKOOGID (BESEED) (iile 25 tk.).

1 munavalge vahustada X

hk
(510 : zka:ﬂd véi lisada lusikashaaval, kloppida kavaks vae
20 ’ mandleid) huks. Soovi korral lisada maitseaineid
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Labi tainapritsi voi teelusikaga panna véitatud ja jahuga Glepuista-
tud plaadile véikesed koogid, kuivatada neid 100—110° C soojuses 2—3
tundi, kuni nad on labikuivad. Suuri beseekooke (ja tordikihte) saab
kipsetada ainult hoolikalt véitatud pargamentpaberil, sest besee jaab
kergesti plaadi kiilge. '

PAHKLIKOOGID [15--20 tk.).

1 munavalge vahustada hésti kdvaks vahuks

60 g tuhksuhkrut lisada, kloppida veel méni minut

60 ahklituumi voi

koogkoF:helbeid riivida, lisada, mitte enam vahustada

lisada maitseks. Vormida teelusikaga voi
l&bi tainapritsi, kiipsetada 120—160° C kuu-
muses helepruuniks

vanilliini, kaneeli voi
kakaod

RASVAS KUPSETATUD PIRUKAD JA KOOGID.

Rasvas kiipsetatakse peamiselt parmi- ja kiipsetuspulbritainast.

Parmitainapirukad suruda servast eriti hoolikalt kokku, lasta
kerkida, siis kiipsetada rohkes rasvas lk. 50 antud juhendi jérgi.

Kipsetuspulbritainas teha veidi kdvem kui tavaline.

1202 (g‘/:a:;.l;, ks:p‘:sl;uspulbrit segada, lasta 5—10 min. seista, rullida Shu-
20 g margariini keseks, vormida ,seakdrva“, ,roosi”, téhe-,
25 g (1 spl.) suhkrut ketta- voi stidamekujulised koogid, kiipse-
tada rasvas. Jahtunult puistata peale tuhk-

1 6i 2 spl. piima
muna vai 2 spl. pii Gkl

maitseaineid

Antud kogusest saab 15—20 tk.




JOOGID

Jookidega rahuldatakse organismi veevajadust. Toitude juurde kasu«
tatakse kilmi jooke (piima, kefiiri, marja- vai puuviljamahla, morssi ning
leivakalja) ja kuumi jooke (teed, kohvi, kakaod).

Killm jook valatakse klaasi valmis v&i antakse lauale kannus, millest
ta laual klaasidesse valatakse. Alustasse sel juhul ei tarvitata.

Kuum jook valatakse klaasi v&i tassi otse enne joomist, et jook ei
jahtuks, Joogindu on asetfatud alustassile ja varustatud teelusikaga.

MORSS.

1 kl. keedetud vett
pisut sidrunikoort
i—2 spl. haput mahla
{t—2 #i. suhkrut)

Y10 sidrunit
LEIVAKALI,
50 g leiba

1 | keeva vett

1—2 spl. kuivatatud pipar-

mindilehti
30 g suhkrut
12 g pérmi

(1—2 spl. humalaekstrakfi)

10—15 g rosinaid

KOOREKOKTEIL,

/s | r6oska koort
/s | dunamahia
/4 sidruni koor
t/s—1 spl. mett

MUNAKOKTEIL,

/s munarebu
t/s—1 spl mett

/s | keedetua vett
sidrunimahia ja -koort
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lisada, lahustada

sidruniviile panna joogisse

kuivatada, pruunistada, panna ambrisse
valada peale, lasta 2—=3 tundi seista, kure
nata vesi, jahutada, lahustada selles suhkur
ja pérm. Lasta 20—25°C soojuses seista,
kuni vedelik kergelt kaarima hakkab (8—
12 tundi)

lisada, kali panna vaati v3i pudelifesse

lisada kaljanSusse. Kalia hoida kdlmas
kohas, kasutada teisel paeval

koiki aineid segada, kunl mesi on lahustue-
nud, siis kloppids iook vahule. Sidrunikoo-
rest pritsida joogi pinnaie 8li

hdéruda, kuni mesi on lahustunud

lisada, kioppiaa
maitsestamiseks



JAATISEKOKTEIL.

100 g koore- voi piima-

jaatist . ¢

60 g sidruni-, duna- val kioppida killmas kohas Gheskoos vahule
marjamahla, sidrunikoort

TEE.

Teed kasvatatakse Gruusias, AserbaidZaanis, Krimmis jm.

Jooki valmistatakse teepddsa noorfest lehtedest ja pungadest, mis
sisaldavad parkaineid, kofeiini (11/:—4%), eeferlikke 3lisid, orgaanilisi
happeid jne. Tee maitse, vérvus ja [Shn on tingitud t6&ilemisviisist ja
lehtede fermenteerimisest.

Teed liigitatakse omaduste pé&hjal jérgmiselt:
must udemeline tee koosneb rullikeerafud ja fermenteeritud teelehtedest
ja pungadest; roheline udemeline iee on fermenteerimata, seetdftu hele-
dam; must pressitud tee saadakse musta teepuru kokkupressimisel; rohe-
line pressitud fee koosneb kokkupressitud rohelisest teepurust.

Tee aseaineid valmistatakse mitmesuguste taimede kuivatatud lehte-
dest, marjadest voi puu- ja kddgiviljadest, millele lisatakse essentse. Neid
nimetatakse vastavalt maiisele vaarika-, pirni-, maasika- jt. teeks.

TEE KEETMINE.

Kuiv fee panna soojendatud teekannu, valada peale keeva veft, katta
kaanega ja lasta 5—6 min. ,#8mmata“. Klaasi voi tassi valada naiuke sel-
list tee-eksiraki ja lahjendada keeva veega soovitud kanguseni. Kanget
tfeed juua piima véi koorega, lahjema tee juurde sobivad keedis, sidrun,
mesi. Lisand segatakse favaliselt teega; keedist ja mett v&ib vaikeselt
klaasaluselt stiiia teelusikaga.

Kuivatatud taimelehed, -varred ja -Gied panna keeva vette ja keeta
5—10 min. 2

Kibuvitsamarju leotada 6—8 tundi kilmas vees, siis keeta sama veega
510 min. Kibuvitsamarjade rohke karotiini ja C-vitamiini sisalduse fottu
on soovitatav siiia ka keedetud marjad.

KOHV.
Kohvi saaadakse troopilise kohvipuu viljade seemnetest, mis sisalda-

vad 0,6—24%, kofeiini ja mitmesuguseid maitseaineid.
Kohv on miiigil fooreste véi praetud kohviubadena ja jahvatatult.
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Sageli on jahvatatud kohv segatud lisanditega, mille hulk on maérgitud
pakendil.

Kohvi aseainetena kasutatakse mitmesuguseid taimseid saadusi, millel
praetult on meeldiv maitse: teraviljad, kastanid, t6rud jne. Need peavad
olema {htlase vérvuse ja hea maitse ning I6hnaga. Pakendil on mérgitud
kohvisegu retsept 9/%,-des.

VILIAKOHVI KEETMINE,

11 vett kuumutada kohvikeedundus keemiseni
lisada, keeta ndrgal tulel 2—3 min., tosta

25—30 g kohvijahu tulelt

1 splh killma vett : lisada selgimiseks, lasta veidi seista

OAKOHVI KEETMINE.

Oakohv peab olema virskelt pruunistatud ja jahvataiud. Varem
praetud kohvioad kuumutada kergelt ile, lisades Gsna pisut véid ja
kiibeke soola. Hoiduda ube liiga tumedaks pruunistamastl

11 vett,20—40 g kohvijahu Kohvikannus valmistades panna koh-
(1 kl. vett, vijahu sGela, kannu valada nii palju veff, et
4—8 g kohvijahu) see ulatub sdela pohjani, kuumutada kee-
miseni ja hoida kuumas 2—4 minutit, kuni
keev vesi killalt ekstrakti kohvijahust on
vélja uhtnud.

Keedundus keetes lisada kohvijahu
keevale veele, tdsta tfulelt ja lasta paar
minutit ,fdmmata“, selgimiseks lisada kilma
vett. Selge kohv valada soojendatud kannu.
Voib ka kohvijahu panna soojendatud koh-
vikannu ja valada peale keeva veit. Lasta
soojas kohas 5—6 min. ,tdmmata®.

Tassi valatud kohv maitsestada suhkru,
koore vai piimaga.

KAKAO.,

Kakaod saadakse troopilise kakaopuu viljade seemnefest. Kakao
sisaldab rohkesti valke, rasva ja siisivesikuid ning mitmesuguseid maitse-
aineid, millest tahtsaim on fecbromiin (0,4—2%), mis ergufab ndrvisis-
teemi, olgugi et vihemal mdaral kui kofeiin.

Kakao aseainefena kasutatakse sojaube, linnaseid ja kaerajahu,
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KAKAO KEETMINE.

1 kl. piima

5—6 g (1 1) kakaod
5—10 g (1—2 il.) suhkrut
(1 munarebu)

keeta ndus, mille pdhi on maérjaks kastetud
voi vdiga maaritud

segada, peale tésta keeva piima, hoéoruda
siledaks massiks, valada keeva piimasse,.
kuumutada keemiseni

Laualeandmisel vaib kakaole lisada 10—20 g vahukoort (lk. 168).

SOKOLAADI KEETMINE,
1 kl. piima
10—15 g (1 spl.) 3okolaadi
2—3 spl. keeva vett

1 spl. vahustatud koort

JAXKOHY, -KAKAO JA
1 kl. piima
1—2 munarebu

1—2 spl. suhkrut

1 kl. kanget kohvi, kakaod
voi $okolaadi

toidujaa tikke voi jaatist

keeta nous, mille pohi on marjaks kastetud
voi voiga maaritud

riivida voi murda véaikesteks tiikkideks,
lahustada keevas vees, kallata piimasse ja
kuumutada keemiseni

joogile panna tassi voi klaasi

-SOKOLAAD.

kuumutada keemiseni

vahustada. Osa kuuma piima kallata munale,
segada ja valada keedundusse tagasi, kuu-
mutada, kuni segu pakseneb

lisada piimasegule, jahutada téiesti kiilmaks

panna joogisse

Serveerida kdrrega. Jahtunud jooki voib koos jaatisega vahustada.
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VI. TOIDUAINETE SAILITAMINE.

K3ige tervislikumad on vérsked foiduained. £
Sdilitamiseks valida moodused, mis toiduaine loomulikku maitsef,

toitevaartust, mineraalaineid ja vitamiine kdige rohkem alal hoiavad.

SAILITAMISE ALUSED.

Toiduained riknevad peamiselt bakterite, pérm- ja hallitusseenfe toi«

mel. Riknemise kiirus oleneb hoiutingimustest ja toiduaine koostisest:
veevaesed toidusined (jahu, suhkur, sulatatud rasv) sdilivad kaua, vee-
rikkad (piim, liha, kala) on aga mikroorganismidele heaks arengupinnaseks
ja riknevad seetdttu kiiresti. Pikemaaegsel siilitamisel tuleb neid aineid
eriliselt hoida v&i Gmber td5tada, et takistada mikroorganismide arengut.
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Séilitamise! arvestatakse peamiselt nelja pohimdtet:

Vérsketes toiduainetes leidub kaitseelemente ja fatontsiide, mis rik-
nemist tokestavad. Nende méju on tugevam jahedas temperatuuris
ja parajalt niiskes &hus. Seda tuleb arvestada toiduainete varskelt
hoidmisel. ¥

Kuivatamine, soolamine ja &adika lisamine (marineerimine) takista-
vad mikroorganismide arengut ja pikendavad tunduvalt toiduaine
séilivust, kuid muudavad Ghtlasi toiduainete maitset,

Kuumus surmab mikroorganisme. Pastdriseer imisel (60—
80°C) havivad parmseened ja bakterid, kuid sailivad nende eosed.
Pastoriseeritult sailivad ainult marjad, mahlad ja puuvili. Sterili-
seerimisel (ile 100°C) havivad ka eosed. See meetod véimal-
dab sdilitada koiki toiduaineid.

Hapendamise! tekitavad piimhappebakterid piimas, kapsastes, kur-
kides, duntes, tomatites jt toiduainetes piimhapet, mis teiste bakterite
arengut takistab ja sellega sdilivust soodustab,



SAILITUSRUUMID, TOOVAHENDID
JA NENDE KORRASTAMINE.

Varske, hapendatud ja soolatud puu- ja kddgivilja sailitusruum peab
olema jahe (0—--4°C) ja.85—90%, dhuniiskusega.

Konservide, vorstide ja valmistoitude sailitusruumiks sobib jahe
(0—+-8°C) ventileeritav kelder, kapp véi sahver.

Vaérsket liha, kala, piima ja nende saadusi on kdige parem séilifada
klilmutuskapis. :

Jahu, tangusid, kuivatatud puu- ja kddgivilja ning maitseaineid hoida
kuivas toatemperatuuriga ruumis.

Sailitusruumid peavad olema puhtad ja hasti dhutatavad. Toiduaineid
hoida riiulitel liigitatult, Sailitatavaid aineid kontrollida penoodmself
“riknenud ained korvaldada.

SAHVRITE JA KAPPIDE KORRASTAMINE.

Kb&ik toiduained, hoiundud ja lahtised riiulid tdsta valja. Seinad, lagi,
riiulid ja pdrand pesta pesupulbriveega puhtaks, loputada ja kuivatada.
Ldplikuks kuivamiseks hoida kapiuks avatult. Desinfitseerimiseks pesta
riiuleid ja seinu norga kaaliumpermanganaadilahusega; suuremate kap-
pide ja sahvrite siseseinad ja lagi lubjata. Riiulid vérvida olivérvige voi
katta plastikaadi v6i vahariidega.

Sahvris hoida ainult toiduaineid.

KELDRITE KORRASTAMINE.

Keldris hoitakse sageli puid ja perioodiliselt kasutatavaid esemeid
koos toiduainetega. Esemed peavad olema puhtad ja korralikult paigu-
tatud. Toiduainete osa eraldada vaheseinaga, sinna ehitada salved ja
riiulid vdi paigutada puhtad kastid ja ndud.

Kelder peab olema ventilatsioonilédride kaudu Ghutatav; akna kaudu
on temperatuuri reguleerimine raske ja foiduained vdivad kilmuda. Kuivi
keldreid tuulutada akna véi ukse kaudu vihmasel péeval, niiskeid kuiva
ilmaga. Sooja ja kuiva keldrisse fuua kilma vett voi lund.

Suvel puhastada kelder korralikult. Kohe, kui kddgiviljavarud I6pe-
vad, valada liiv voi turbapuru vélja, kuivatada véi séeluda labi. Salved,
kastid ja riiulid pesta kuuma pesupulbriveega puhtaks ja kuivatada vél-
jas péikese ja 6hu kées. Seinad ja lagi lubjata kustutatud lubjaga, millele
desinfitseerimiseks voib lisada formaliinilahust (1 | lubjavee kohta 50 g
40-protsendilist formaliinilahust).

Tiihje ndusid hoida keldris ainult puhtalt ja eraldi asetatulf.
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KULMUTUSKAPPIDE KORRASTAMINE,

Kilmutuskappe hoida &hurikkas jahedas kohas (suurem kock, sahver,
eesruum), et nad pidevalt jahtuksid. Neid ei tohi asetada otse vastu seina
ega soojusallikate (ahjud, radiaatorid, kittetorud) 1&hedale._

Kilmutusseadmete {lesseadmisel on vajalik spetsialisti juuresolek,
. kes kontrollib koha valikut, {ilesseadmise ja vooluvdrguga thendamise
Gigsust ning teisi tingimusi.

Mehhaanilised kiilmutuskapid tdétavad elekiri- véi gaasienergia
joul. Elekirilistes seadmetes on kilmutusaineks freoon, gaasiseadmetes
ammoniaak. Koigi kilmutuskappide ehitamisel on arvestatud ohutus-
noudeid.

Ostmisel kontrollida, et elektriliste kiilmutuskappide voolu pinge tihtiks
valgustusvérgu pingega. Erinevate pingete korral kasutada transformaa-
torit. Véiksemad kapid on 41-, 85- ja 165-liitrise mahtuvusega.

Kilmutuskappi pandavad toiduained peavad olema jahutatud. Kuu-
madest toiduainetest tekib aurustile jaakiht, mis takistab kilma labipaasu.
Erilise I6hnaga toiduained pakkida plastikaati voi isellofaani voi katta
noéu kaanega. Aurustile l8hemale panna need toiduained, mis nduavad
madalamat temperatuuri (rédsk koor, vérske kala, lihasjne.).

Kappi pesta pesupulbri- vdi nérga kaaliumpermanganaadi lahusega,
loputada ja kuivatada hoolikalt.

Kui aurustile koguneb jddkord, siis lillitada vool vélja ja lasta jaa
sulada, hiljem kuivatada kapp. Jdad ei tohi purustada teravate esemetega.

TOOVAHENDID, NENDE KORRASTAMINE.

Séilitatavaid toiduaineid tdéddelda roostetamatute tddriistadega.

Keedundud olgu alumiiniumist, emailitud voi roostevabast terasest;
kausid ja vannid savist, fajansist, alumiiniumist voi emailitud metallist,
plastmassist.

Pudelite ja purkide sulgemiseks kasutatav tsellofaan, pargamentpaber
voi plastikaat kasta enne kasutamist keeva vette. Tsellofaani tarvitada
alati kahekordselt. Kummikapsieid, plastmass- ja metallsulgureid keeta
10—15 minutit. Pudelite voi purkide sulgemiseks kasutatav linane voi
puuvillane nddr kasta enne marjaks.

Pudeleid ja purke leotada iiks 6péev leiges vees, siis pesta 2%p-lise
pesupulbri- vdi soodaveega (1 | veele 1 spl. soodat) harja abil. Loputada
keeva veega ja lasta puhtal ‘ratikul ndrguda. Pudelid vdib ndérguma panna
kaussi. Kasutamise vaheajal hoida purke kummuli, pudeleid korgiga vdi
paberiga kaetult.

Tannid ja piitid olgu lehtpuust, sest okaspuud on liiga vaigused.
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Uusi puundusid leofada vahetatava' kiilma veega, kuni leotusvesi jaab
puhtaks. Kasutatud tiinne hautada kadaka- véi kaseokstega: fiinni panna
peeneks raiutud oksi Yu«—!/5 tlinni mahust ja valada dle keeva veega.
Hautamiseks vdib vette panna kuumaks aetud raudkivi. Nou katta kaanega
ja paksema riidega, lasta jahtuda. Loputada keeva veega ja tahendada
Shu kaes.

Lubjaga puhastamisel madrida ndu seest lubjapiimaga (10 | vett, 1 |
kustutatud lupja); jdrgmisel pédeval pesta kuuma veega ja harjaga
puhtaks.

Kasutamise vaheajal hoida puundusid puhastatult ja kaanega kaetult.

KOOGIVILIA, PUUVILIA JA
MARJADE LUHIAJALINE SAILITAMINE.

Lihiajaliselt hoida kddgi- ja puuvilja ning marju jahedas (10—15°C),
mitte liiga kuivas kohas.

Vérsked kurgid, lillkapsad ja aedoakaunad séilivad kvaliteeisetena
ainult paar pdeva.

Lehtkddgivili (salat, spinat, peterselli- ja fillilehed ning sibulapeal-
sed) ndrisib erifi rutfu. Need pakkida mdrjaks pritsitult plastikaati, puh-
tasse paberisse vdi hoida varipidi kiilmas vees, Juba nérisima hakanud
lehtkd8givilja hoida mdned funnid dleni kilmas vees.

Hapukapsasfele ja -kurkidele tuleb ka lihiajalisel hoiul soolvett
valada, sest kuivalt riknevad need eriti kiiresti.

VARSKELT SAILITAMINE.

Kartuleid, kaalikaid ja peete lasta taheneda. Kaalikatel
Idigata lehed ja suuremad juured, peetidel lehed 1—2 cm dlalpool juu-
rikat &ra, juured jatta terveks. Kddgivili paigutada kastidesse vGi salve-
desse ilma pakkematerjalita.

Peakapsad aseftada parast paaripdevast tahenemist 1—2-kordse
kihina keldrisse riiulile vi riputada juurtpidi kokkuseotult varbadele.

Porgandid pakkida pérast tahenemist ja [ehtede eemaldamist
kasti, salve vol keldrinurka liivasse v&i furbapurusse. Halvemas keldris
peab pakkemaferjali olema paksemalf, heas keldris niipalju, et juurikad
on (ksteisest eraldatud.

Petersellidel ja selleritel murda vanemad lehed ara,
jattes iga juurika kilge paar véikest keskmist [ehekest. Juured jatta 1Gika-
mata. Petersellid ja sellerid pakkida kasti vGi pdrandale liivasse voi
furbapurusse nii, ef lehtedega ofs pakkematerjalist pisut valja ulafub. Nii
saab kasvavaid lehti ka talvel maitserohelisena kasutada.
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Sibulaid hoida kuivas jahedas ruumis vdrkkotis véi kuivanud
pealseid pidi palmikuks seofult. Pealmised vdrvilised katielehed soodus-
tavad séilivust, seepérast hoida need fervena.

Tomateid saab varskena alal hoida siis, kui nad korjamise ajal on
veel klpsemata, kuid terved. Rohelised véi heledad tomatid pakkida
Gksikult tsellofaani vdi paberisse ja panna kihifi kash voi korvi. Punased
tomatid kasutada jarjest ra.

Ounad paigutada sortide jérgi eraldatult 4—5-realise kihina varb-
tiiulile v&i horedasse kasti. Ridade vahele panna peeni puulaasie vél
paberit. Sailitusruum olgu killlalt niiske (90—-95%) ja véga Uhtlase tem-
peratuuriga (-4-1-—~--3°C).

Johvikaid hoida kuivali korvides ja kastides voi kilma keedetud
' veega Ulevalatult tinnides ja purkides.

KUIVATAMINE.

Kuivatatult séilitatakse hapusid dunu, ploome, meismarju, peterselli-
ja sellerilehti ning -juuri, seeni jne.

Kuivatatav puu- ja kddgivili olgu vérske, valminud, puhas ja kuiva
ilmaga korjatud. Mullaseid vilju pesta keedetud veega ja lasta hésti kui-
vaks ndrguda. Kuivatada kohe pérast korjamist.

Toiduaineid vdib kuivatade péikesepaistel, pliidi kchal, socja ahju
juures, prae- vai leivaahjus ja viljakuivatis. Puu- voi kddgivilja voib ajada
noorile, aseiada Shukese kihina sdelale, metallvorgust voi héredast rii-
desi tehtud kuivatusraamile, paberiga kaetud pannile véi plaadile.

Oluline on &ige soojus, mis iga vilja kuivatamisel on erisugune. Liigs
jehedas laheb puu- ja k&dgivili hallitama; liiga kuumas marjad 6hkevad,
puu- ja k&dgivili kiipseb.

Kuivatatud toiduained peavad olema loemuliku vérvusega, hea maiise
ja I6hnaga ning puhta, terve pealispinnaga.

Kuivatatud toiduaineid séilitada paberiga vooderdatud kastides v&i
klaaspurkides. Paberi voi purgi niiskumisel kuivatada toiduained dlile,
paber vahetada.

Ounte ja pirnide kuivatamine. Puuvili pesta ja lasta
nérguda, koorida véi kuivatada koorega. Varre- ja dieosad eemaldade,
puuvili 18igata rafasteks voi sekioriteks ja eemaldada siidamik, Heleda
varvuse séilitamiseks voib neid paar minutit hoida kuumas veeaurus, kee-
dusoolalahuses (1 | veele 10 g socla) véi sidrunhappelahuses (1 | veele
1 g sidrunhapet). Parast lahusest véljavotmist lasta puuvili nérguda. Kui-
vatada valjas Shu kées, kuivatis v&i kddgis, algul kdrgemas temperatuuris
(80°C), hiljem 40—50°C. Kuivatamise véltel jshutada puuvilja paar kords,
siis kuiveb ta kiiremini ja sdilib ilusam vérvus.
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Ploomide kuivatamine. Vahakihi esmaldamiseks ja kuiva-
mise kiirendamiseks kasta ploomid enne kuivatamist /2 minutiks kuuma
sddgisoodalehusesse (1 | veele 1—2 tl. sé6giscodat), uhta dle kilma
veega ja lasta ndrguda. Kuivatada algu! jahedamas (40—50°C), hiljem
kuumemas (kuni 80°C) temperatuuris. Kuivatamise valiel jahutada ploome
paar korda,

Metsmaasikate ja mustikate kuivatamine. Marjad
lasta plaadil v&i restil {iks paev valjas voi 18—25° C ruumis nérbuda. See-
jdrel panna nad sooja (kuni 50°C; soojemas |8hkevad marjad) véi vélja
piikesepaistele. Karbeste eest katta marliga; kuivatada, kuni marjadest
pigistamisel mahla vélja ei tule.

Maitserohelise kuivatamine. Peferselli- ja sellerilehed
siduda kimpu (till kaotab kuivatamisel maitse) ja riputada kuuma pliidi
kohale (60—80°C). Lahtisi lehti kuivatada kuivatusraamil,

Maitseks kasutada kuivatatud lehevarsi ja lehti.

Maitsekddgivilja kuivatamine. Kuivaiada ainult vigas-
tatud juurikaid, sest varskelt on maitsekdgivili parem. Juurikad [5igata
ribadeks voi ratasteks ja kuivatada 80°C juures.

Seente kuivatamine. Kuivatamiseks sobivad puravikud, kuke-
seened jt. Kuivalt puhastatud seened ajada nédrile voi asetada kuivatus-
restile. Suuremad seened vdib |3igata pooleks. Kuivatada algul jaheda-
mas (50—60°C), hiljem kuumemas (80°C) kohas,

SOOLAMINE. 2

Soolatakse peamiselt seeni, aedube, spinatit ja tilli. Soolamine vihen-
dab k&dgivilja toitevaartust, sest soolvette imbub palju toitaineid, Selle
véltimiseks kasutatagu soola voimalikult véhe. Sailitusndud olgu klaasist
voi puust.

SEENTE SOOLAMINE,

Seened puhastada ja pesta. Kuuseriisikaid, puravikke ja pilvikuid
kuumutada vdhese soolalisandiga nende oma mahlas, teisi seeni kupatada
vees 10—15 min., jahutada ja nérutada liigne vesi vilja. Heamaitseliste
seente mah! kasutada toidusse. 1 kg seente kohta vétta 50—60 g (2 spl.)
soola. Seened segada soolaga vdi puistata sool seenekihtide vahele.
Peale panna puhas niiske riie, sellele vajutuskaas ja raskus. Soolvesi peab
seeni katma muidu pealmised seened riknevad Vajaduse korral lisada
keedetud ja jahutatud 6%-list soolvett. Seeni voita purgist kihtide viisi.
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AEDUBADE SOOLAMINE.

Aedube voib soolala tervelt véi peeneks ldigatult. 1 kg oakaunte
kohta vdtta 150—200 g (1/2—3/a kl.) soola, 1 spl. suhkrut ja peterselli- vai
sellerilehti. Pestud varsked oakaunad segada soola ja suhkruga, lisada
maitserohelist ja panna purki. Peale panna suuremaid lehti, nendele
vajutuskaas ja sellele raskus. Ubadest valja imbuv mahl moodustab sool-
vee, mis peab ube katma. Soolafult sdilivad aedoad 3—4 kuud. Kasutada
voimalikult suppidesse, siis on toitainete kadu vaiksem.

TILLI SOOLAMINE.

Tillilehed pesta, vesi raputada ja noristada &ra. Tillilehed i8igata
peenemaks ja panna vaikesesse purki kihiti soolaga, nii et soolakiht on
veidi &hem ftillikihist, kumbki umbes 1 cm. Vajutada kokku, alumine ja
pealmine kiht olgu sool. Kasutada koos soolaga toitude maitsestamiseks.

SPINATI SOOLAMINE.

Spinatilehtede seast eemaldatakse néartsinud lehed ja varred, spinatit
kuumutatakse vdhese soolaga spinati oma mahlas 10—15 min., nii et
lehed kokku vajuvad ja tumedaks muutuvad. Spinatit lasta sdelal nérguda
ja jahtuda, siis suruda temast kate vahel tihedad vaikese duna suurused
pallid, mis soolaga purki pannakse. lga pall peab olema soolaga Gmbrit-
setud. Sellisel soolamisel ei sooldu spinat liialt, vaid tema maitse ja
toitevaartus sdilivad vérdlemisi hasti.

HAPENDAMINE.

Hapendamisel muutub kddgiviljas leiduv suhkur piimhappebakierite
toimel piimhappeks, mis takistab teiste mikroobide arengut ja annab toi-
duainele hea maitse. Hapet tekib kapsastes 1—29%;, kurkides !/2—11/29/;.
Hapendatakse peamiselt kapsaid ja kurke, kuid ka rohelisi tomateid,
peete, 6unu jt.

Hapendamisnduks votta suurem klaaspurk, puust fiinn voi pltt

Puust ndusid kasutatagu alati Ght ja sedasama liiki toiduaine hapenda--

miseks.

Hapendatud toiduained katta marli vo6i linase riidega, peale panna
puust kaas i& sellele vajutis, nii et vedelik pidevalt iile ulatub. Vajaduse
korral lisada soolvett juurde. Kuivalt seistes muutuvad toiduained roisu-
bakterite mdjul pehmeks. Kui peal on mérgata hallitust, siis pesta riie,
kaas ja kivi puhtaks ning 'oputada 3%-l|se aadikalahusega. Toiduainet
votta pealt Ghtlase kihina.
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KURKIDE HAPENDAMINE,

1 kg dhtlase
rohelisi kurke
15—30 g musta sdsira lehti
20—30 g filli, m3erdigast
kédslauku

(kaunpipart, pefersellilehti)
Soolvesi: 1 | vett

30—70 g soola

suurusega

laduda kihiti ndusse, nii ef alumine ja peal+
mine kiht on lehed

rilvida voi tlikeldada
lisada

keeta, valada kurkidele, nii et vesi maned

cm lile kurkide ulatub

(aadikat vai sidrunhapet)

Kul soovitakse, ef kurgid kiiresti hapneksid, siis |Sigata neil varre-
poolsest ofsast tiikike &ra, valada peale kuum soolvesi, millele on lisatud
veidi §adik- vdi sidrunhapet, ja hoida kurke soojas ruumis. Kauemini saili=
tatavaid kurke hoida jahedas (0—--4°C) ruumis.

Samal viisil saab hapendada rohelisi fomafeid, dunu ja peefe.

KAPSASTE HAPENDAMINE,

Juurikad 16igata vélja, kapsad riivida vai
|digata peeneks. Tinni péhja panna suuri,
kergelt aurutatud kapsalehti, nende peale
peenendatud kapsaid ja maifseaineid. Iga
15—20 cm kapsakihi tlinnipanemise jarel
tampida kapsad kokku, nii et neist eraldub
kapsaid kattev vedelik

1 kg kapsaid

10—20 g soola

/4 1. k&8mneid

(20 g johvikaid vai
30 g porgandeid vai
60 g Sunu)

Tann téita fihedalf, peale panna suured, kergelt aurutatud kapsalehed
ja keevas vees marjaks kastetud riie. Sellele panna vajutiskaas ja kivi.
Liiga kuivadele kapsastele lisada veidi keedetud jahufatud vett. Algul
hoida kapsaid soojemas ruumis (15°C), kus piimhappebakterid kiiresti
arenevad. Peale nende leidub kaps&stes parmseeni, mis tekitavad alkoholi
ja stisihappegaasi. Gaaside mojul paisub vedelik ja tekib vaht. Paari
pédeva pdrast vaibub pdrmseente areng ja vedelik véheneb normaalsele
tasemele.

Séilitada pisivas 0—--5°C temperatuuris,

MARINEERIMINE.

Marineeritud foiduained sdilivad didikhappe foimel. Marinaad sisals
dab tavaliselt 3—6%; &adikhapet, marineeritud toiduainete normaalne
sidikhappe sisaldus on 11/2—3%,. Sdilitusndudeks sobivad klaaspurgid.
Eristatakse soolaseid ja magusaid marinaade,
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SEENTE, SIBULATE JA SEGAKUUGIVILIA MARINEERIMINE,

t kg vaikesi seeni voéi

1 kg vaikesi sibulaid

1 kg segakédgivilja

/s | marinaadisdédikat
2—3 tl. soola

/s il. suhkrut

5—6 pipratera

5—6 virisitera

2—3 loorberilehie

(1 ratasteks ISigatud sibul)
{4—5 nelki)

(muskaati, sinepiseemneid)

kuumutada oma mahlas véi kupatada
keeta 2—3 min., jahufada vees, koorida
iga litk t166delda vastavalt kéogiviljale

keefa koos maitseainetfe ja viirtsidega mari-
naadiks, selles keefa marineeritavaid foidu-
aineid moni minut, kuid miite liiga peh-
meks. Toiduained 1dsta purki, marinaad
valada peale, purgid sulgeda. Marineerida
voib ka norgema-kontsentraisioonilise &adi-
kaga, siis panna hoidis Shukindlalt sule«
tavasse purki, steriliseerida 100°C 1 tund.

KORYITSA, PARADIISIOUNTE, PLOOMIDE,
ROHELISE TOMATI MARINEERIMINE,

1 kg korvitsat voi
1 kg paradiisidunu
1 kg ploome

1 kg rohelisi tomateid

/e | marinaadidddikat
200—300 g (f—11/2 kl)
suhkrut

5—8 nelki

1—2 tikikest kaneelikoort
(kuivatatud apelsini- voi
sidrunikoort)

(ingverit)

MAHLAD.

Idigata iihtlasteks tikkideks
varred lihendada, kaapida. Koor tdkkida.
koor takkida tikuge véi noaotfsaga

koor takkida, tomafitele valada kuuma veti,
kurnata, tahendada

keeta maifseainete ja virisidega, vaht rii-
suda, toiduaineid keeta marinaadis méni
minut, kuid mitte liiga pehmeks. Ploomid ja
paradiisiounad panna toorelt, teised toidu-~
ained pérast keetmist purki, marinaad
valada peale, purgid sulgeda. Halva hoiu-
ruumi voi lahja dadika korral steriliseerida
purke 80°C juures 25—30 min.

Mahlade valmistamiseks kasutada tdiesti kipseid marju ja puuvilja.
ToGabindud ja rétikud lopufada keeva veega. Mahlapudelid sulgeda
tsellofaaniga, plastikaadiga, plastmass- véi kummikapsliga.

Pastoriseeritud mahl. Marjad ja puuvili sjada l8bj mahla-
pressi voi suruda katki, panna marlisse vGi linasest riidest kotti ja pressida
laudade vahel mah! vélja. Mahla eraldumise kiirendamiseks lisada 1 kg
pressitud marjadele 10—15 g véheses vees lahustatud viinhapef. Selgimi-
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seks kurnata saadud mah! 13bi tiheda riide v&i lasta moned tunnid kiilmas
kohas seista, mille véltel selge mahl peale koguneb. See valada pudeli-
tesse ja kuumuiada 75—80°C temperatuuris 10—15 minutif; pudelid sul-
geda kohe péarast kuumutamist,

Keedetud mahl

1 kg marju véi puuvilja panna keedundusse
valada peale, kuumufada keemiseni aegla-
2—3 kl. veit selt ja segamata. Keeta nérgal tulel 15—20
1 | mahlale 100—400 g min. Kaanega kaetult hoida veel kuni tund
suhkrut ' aega soojas, siis kurnata mahl I&bi rétiku
voi marli 1

Mahl keeia veel kord suhkruga labi ja eemaldada vaht, Kuum mahi
valada soojendatud pudelitesse, need sulgeda kohe ja jahulada kiiresti.

Aurutatud mahl Suure siigava kee-
dundu pohja panna 10—20 cm kdrguseni veit
ja sellesse restile kauss, millesse valgub au-
rutatud mahl. Keedundu peale siduda mérg
marlist voi horedast riidest ratik, millele
panna aurutatavad marjad. Selgema mahla
saamiseks voib rétikuid olla kaks; alumine
olgu méned ecm madalamal sellest ratikust, mil-

. L

lel on marjad. - !

.Mahlale lisafav. .suhk&r seg'ada enne auru- fg-
tamise algust puuvilja voi marjadega ja lasta N T
neid subhkruga 30—40 minutit seista. Suhkrut
votta 1 kg marjade kohta 100—400 g (!/2—2
klaasitdit). Marjad voi puuvili panna rétikule,
keedundu katta hasti sulguva kaanega ja kuu-
mutada. Vee keemisel téuseb aur l&bi riide
ja marjade ning teeb kesta poorseks. Tagasi
valguv kondensvesi uhub marjadest mahla
vélja. Aurutamine lopetatakse siis, kui marjad
véi puuvili on muutunud heledaks ja maitse-
fuks. Mahl valada kohe kuumadesse pudeli-
tesse ja sulgeda need. Halbade séilitusruu-
mide korral véib mahlapudeleid 75—80°C tem-
peratuuris veel pastériseerida.

e
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HOIDISED OHUKINDLALT SULETUD PURKIDES.

Ohukindlalt suletud pudelites ja purkides saab s&ilitada marju, puu-
vilja, piireesid, véhese suhkruga kompotte ja keediseid, kd8givilja ja seeni.

Ettevalmistatud saadused panna purki v6i pudelisse ja raputada tihe-
dalt kokku. Peale valada vedelik, nii et see ulatub iile saaduste. Pudelid
ja purgid asetada sligavasse tasase péhjaga keedundusse restile, puulaas-
tudele voi riidele, mis fakistab nende otsest kokkupuudet keedundu
kuuma pohjaga. Ka pudelite vahele panna puulaaste v5i ratik. Peale
valada vett, kuni see ulatub niisama kérgele kui vedelik pudelites vai
purkides.

Purgid ja pudelid suletakse Shukindlalt isellofaani, plastikaadi, kum-
mikapslite, metallsulgurite véi korkidega.

Seene- ja kddgiviljahoidised sulgeda enne, puuvilja- ja marjahoidi-
sed kohe pérast kuumutamist.

Veest vilja vottes keerata kuiv ratik timber pudelite, jahutada kiiresti.

Jahtunud hoidised on sulgunud Shukindlalt siis, kui plastikaat, tsello-
faan v6i kummikapsel on pisut sisse tdmbunud ja sile, metallsulgur tuge-

vasti kinni. Lahtisi hoidiseid kasutada jooksval toiduvalmistamisel vai
kuumutada uuesti.

Suhkruta hoidised. Suhkruta sailitatakse karusmarju ja
rabarbreid.
Pudelisse pandud marjadele véi rabarbrile valada vérsket allika- vai

keedetud ning jahutatud kaevuvett. Kuumutada 80°C temperatuuris
15—20 minutit.

PUREED.

Plireesid véib valmistada puuviljast ja marjadest. Mitmest puu-
vilja- véi marjaliigist piireed valmistades keeta neid koos, siis on piiree
parema maitsega. Rikutud ja vigastatud kohad eemaldada, puuvili ja
marjad keefa, aurutada voi kiipsetada pehmeks ja suruda labi séela. Kui
saadud pliree on liiga vedel, siis aurutada temast keetes osa vett valja.
Panna kuumalt pudelitesse ja sulgeda. Hea sailitusruumi korral pole
vaja pudeleid dle kuumutada. Jahtunult pudelisse pandud piireed kuu-
mutada 80—90°C temperatuuris 10—15 minutit.

Hasti puhastatud ja kooritud puuvilja, samuti marju pole vaja labi
soela suruda.

1 kg piireele 100—200 g keeta pilreega labi, vaht
(Ye= 1kl.) suhkrut eemaldada
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KOMPOTID.

1—2 kl. vett

100—200 g suhkrut voi mett
(6una-, sdstra- voi pohlamahla)
1 kg puuvilju véi marju

keeta lahus, jahutada

Marjad ja kips puuvili panna toorelt purki, suuremad puuviljad
I1Gigata tiikkideks. Kévem puuvili keeta suhkrulahuses poolpehmeks,
panna purki. Valada {ile lahus. Kuumutada aeglaselt 75—80°C-ni. Kiirel
kuumutamisel téusevad marjad ja puuvili vedeliku pinnale. Kuumas hoida

15—20 min., purgid sulgeda, lasta veidi keedundus jahtuda, siis tdsia
vilja.

KEEDISED,
| valmistamisviise?

panna suhkruga kihiti keedundusse, lasta
paar tundi seista ja keeta siis nérgal tulel,
kuni marjad muutuvad klaasjaks. Raputada,
et marjad siirupisse vajuksid, panna purki

1 kg maasikaid, vaarikaid,
murakaid
700—1000 g suhkrut

Il valmistamisviis:

1/3—1 kl. vett
600—800 g suhkrut

1 kg puuvilju véi marju

Il valmisiamisviis:

1 kg marju voi puuvilju
200—600 g suhkrut
(1/2—1 kl. vett)

keeta siirup, jahutada veidi, tekkiv vaht
eemaldada

panna siirupisse, keeta aeg-ajalt raputa-
des, kuni marjad muutuvad klaasjaks ja
vajuvad siirupisse

keeta {heskoos, keedis valada kuumalt
soojendatud purki vdi pudelisse, sulgeda
kohe &hukindlalt, jahutada

Halva hoiuruumi korral pastériseerida purgid 75—80°C tempera-

tuuris 20 minutit,

‘KOOGIVILL

Herned, aedoad, lillkapsas, sibulad véi porgandid valmistada ette

ja aurutada voi keeta paar minutit, jahutada ja panna purki. Peale valada
jahtunud keedetud soolalahus (1 | veele 20 g soola). Kuumutada 100°C
temperatuuris 50—60 minutit, Kahe 6opéeva (48 tunni) jérel kuumutada
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purke tuesti 100°C vees 30—40 minutit. Teistkordse! kuumutamisel havi-
vad mikroorganismid, mis vdivad olla arenenud eelmisel kuumutamisel
sdilinud eostest. Kuumutada ja jahutada kiiresti. Kui hoidise varvus hal-
veneb, kasutada hoidis kohe &ra.

SEENED,

Ohukindlalt suletud purgis vdib hoida marineeritud,
prastud voi hautatud seeni: puravikke, kuuseriisikaid, kukeseeni, $am-
pinjone jt. Praadimiseks ja hautamiseks [digata puhtad virsked seened
vaikesteks tikkideks ja praadida searasvas (1 kg seeni, 100 g rasva) voi
hautada seentest véljavalguvas mahlas. Lisada soola. Ettévalmistatud see-

ned panna purki koos mahlaga ja kuumutada 100°C juures 50—60 minutit,
jahutada kiiresti.

TOORHOIDISED MARJADEST.

Toorelt suhkruta saab siilitada peamiselt johvikaid, pohli, -
murakaid ja mustsdstraid. Marjad olgu kiipsed, varsked, kuiva ilmaga
korjatud ja puhtad. Neid pesta keedetud jahutatud kaevu- v3i varske

allikaveega. Hoiuruum peab olema viga hea, plisivalt Ghtlase tempe-
ratuuriga.

I valmistusviis.

Marjad panna pudelisse, raputada hasti tihedalt kokku. Peale kallata
kilim allika- v&i keedetud kaevuvesi ja sulgeda pudel &hukind!alt.
It valmistusviis. '

Marjad suruda katki ja panna pudelisse, raputada tihedalt kokku.
Peale puistata /4 il. salifstiiil- v&i bensoehapet ja sulgeda pudel &hu-
kindlalt.

Neid hoidiseid kasutada suhkruga segatult salatiks, magustoitude
valmistamiseks v&i kookide ja putrude juurde.

Toorhoidiseid suhkruga saab valmistada mustadest ja
punastest sostardest, pohladest, murakatest, vaarikatest, mets- ja aed-
maasikatest. Toorhoidised séilivad hasti ainult heades hoiuruumides.

1 kg marju suruda soojas kausis puulusikaga katki
lisada, hodruda, kuni suhkur on taiesti
lahustunud. Aeg-ajalt eemaldada peale-
=1t Kl suhkrut kogunev vaht. Hoidis panna purki, ofse
(pohladelle 200—409 % hoidisele asetada piiritusse kastetud tsel-
aedmaasikatele kuni lofaani- v6i pargamentpaberi ketas, millele
1.7 kg) puistata kuiva suhkrut v4i bensoehapet,
Purk sulgeda, asetada kohe hoiuruumi.
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OUNAD POHLA-TOORHOIDISES,

Valmistada pohla-toorhoidis. Pehmed suviGunad koorida, siidamed
eemaldada, dunad panna purki toorhoidisesse nii, et iga duna Umber ja
sidamikus on pohlad. Purk sulgeda ja hoida jahedas.

APELSINIKOOREKEEDIS [SUKAAD).

Apelsinikoori leotada kiimas, iga pdev 12 korda vahetatavas vees
2—3 péeva, siis Ioigata nad ribadeks ja keeta vees pehmeks (1/2—3%4
tundi), Valget osa miite eemaldada. Osa vett valada é&ra, alles jitia
niipalju, et apelsinikcored on pooleldi kaetud. Samasse lisada iga klaasi-
idie apelsinikoorte ribade kohta %/3—3%s klaasi subhkrut ja keeta, kuni
apelsinikoored muutuvad klaasjeks. Tekkiv vahi riisuda. Keenud apelsini-
koored t3sta kuuma purki, raputada tihedalt kokku. Siirup valada kuu-
malt koortele, purk sulgeda. Suhkruga keedetud apelsinikoori véib hoida .
ka kulvalt. Selleks tSsta nad siirupist vélja, lasia nérgude, siis veereiada
suhkrus ja kuivatada, Hoida kuivas kohas.

KALADE SAILITAMINE.

Varskelt hoida kalu 0— --4°C juures. Lopused ja sisikond eemal-
dada, kalad pesta. Sisse ja vahele puistata 1 kg kaladele !/z2—1 spl. scola.’

Kdlmutada voib terveid kalu véi kalafileed alla —18°C temperatuu-
ris, et kalad kiiresti kilmuksid. Séilitada alla —6°C temperatuuris.

KALADE SOOLAMINE,

Soolata téiesti varskeid kalu, Slgisesed kalad on rasvasemad, neile
voib lisada véhem soola kui kevadel vdi suvel. Rohke sool teeb kalad
fuimaks. Kalu vaib soolata virisidega vai iima.

KILUDE SOOLAMINE,

1 kg kilusid vajaduse korral pesta, nérutada sdelal

maitseained segada. Natuke segu puistata
purgi pohja, kilud laduda tihedalt (ksteise
korvale, kdhupooled Glespidi. !ga uus kiht
kilusid laduda risti eelmisele. Vahele puis-
tata virisisegu. Peale panna kaas ja kerge
vajutis, hoida jehedas kohas

60—100 g (!/s kl.) soola
10 g suhkrut

15-20 g (1 spl.) virise:
pipar, viirts, kaneel, loor-
ber, ingver, muskaat, nelk

Samal viisil véib soolata ka rapitud réimi.
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RAIMEDE SOOLAMINE.

1 kg réimi rappida, uhta kiilma veega, nérutada séelal

segada rdimedega. Jargmisel paeval valada

30—40°g (1 spl.) soola l valjavalgunud verine vesi ara

100—200 g (Y/=—1 kL) panna purki véi &mbrisse laotavate rai-
soola mede ealla, vahele ja peale

Raimed laduda samuti kihiti ndusse nagu kilud. Peale panna vajutis,
nii et rdimed on ileni soolvees.

SIGADE JA VIMBADE SOOLAMINE.

IGigata selja poolt 15hki, nii et kdht ter-
veks jaab. Sisikond ja I6pused eemaldada,
kalad piihkida puhta ratikuga voi pesta ja
norufada sdelal. Soolata samal viisil nagu
rdimi

1 kg kalu
150—200 g soola

LOHE SOOLAMINE,

Lohel |digata pea otsast, eemaldada sisikond, uimed ja saba. Kala
plihkida niiske ratikuga puhtaks. Filee ldigata luult maha ja titkeldada
1/3—1-kg raskusteks tiikkideks.

1 kg kalaliha Kalatiikid hédruda soolaseguga fugevasti
30—100 g soola l1abi ja paigutada kiilma kohfa laudade
10—20 g suhkrut vahele kerge vajutise alla, et verine vede-
1/s—1 g salpeetrit lik eemalduks

Jargmisel paeval soolata kalatiikid klaas- vGi puundusse. Nou pohja
ja kalade vahele puistata soolasegu. Alumisel kalakihil panna nahapool
alla, jargmistel kihtidel naha- ja lihapooled omavahel kokku. Pealmisel
kihil olgu nahapool peal. Kala maitsvuse séilitamiseks v&ib fileesid
méérida hea taimedliga ja iile valada natuke taimedli. Peale panna kerge
vajutis. Hea séilitusruumi korral véib I6he kohe ndusse soolata,

KALAMARJA SOOLAMINE.

Marjalt eemaldada kelme, Selleks valada kalamarjale kuuma
(60—70°C) vett ja segada puulusikaga, nii et sidekelme marjaterade
tmbert eraldub. Kalamari uhta kiilma veega ja ndrutada sdelal.

1 kg kal j
50—980 a;':‘:;ll: segada. Hoida tumedas purgis voi pime-

1 g urotropiini das jahedas kohas
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KALADE MARINEERIMINE.

Marineeritakse soolatud ja praetud voi réstitud varskeid kalu. Kasu-
tatakse 1—39y-list &adikalahust.

Marinaadi voib keeta maitseainete ja virisidega. Sel korral lisada
aadikas keetmise 16pul, et ta ei auruks.

Marineeritud kalu séilitatakse lahtistes v&i Shukindlalt suletud pur-
kides. Marinaad peab kalu katma.

SILMUDE MARINEERIMINE.

hddruda soolaga, eemaldades lima, hoida
moni tund soolas, pihkida liigne sool,
kalad rostida

keeta marinaadiks. Ré&stitud kaled laduda
purki, valada marinaadiga ile ja kuumu-
tada hermeetiliselt suletavas purgis 100°C
temperatuuris 1 fund. Jahutada ja kontrol-
lida, et purk oleks tugevasti sulgunud

1 kg silmusid
1/3—1/2 kl. soola

1—2 kl. 29%-list dadikat
5—6 tera pipart

1—2 loorberilehte

1 sibul

(1—2 tl. Zelatiini)

Zelatiini on vaja lisada ainult sooja hoiuruumi voi suurema mari-
naadihulga korral.

HEERINGATE JA SILKUDE MARINEERIMINE.

Soolatud kalu véib marineerida luudega voi ilma. Kalafileed voib
keerata rulli,

1 kg labisooldunud kalu

1—2 kl. vett

30—40 g (1 tk.) sibulat
30—40 g (1 tk.) porgandit
10 g (Y/2 spl.) suhkrut

2 spl. 30%,-list dadikat

asetada purki

keeta marinaad, jahutadas, valada kaladele

ANGERJA MARINEERIMINE,

) eemaldada pea ja sisikond. Nahk hddruda
1 kg angerjat

soola

1—2 kl. vett, aadikat

1 spl. soola

40—50 g sibulat (1 tk.)
5—6 tera pipart

1—2 loorberilehte

soolaga, mis eemaldab lima. Kalad |digata
titkkideks :

keeta marinaad. Kalatiikid panna kuuma
marinaadi ja kuumutada noérgal tulel, kuni
nad on labi kiipsed, kuid mitte lagunenud,
tosta purki. Marinaad jahutada, valada
kaladele
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Ohukindlalt suletavasse purki panna toored v&i marinaadis kuumu-
tatud angerjatiikid plsti. Marinaad valada peale. Purk sulgeda ja keeta
1—1Y/: tundi. Jahutada ja kontrollida, et purgid oleksid sulgunud. S&i-

fitada jahedas ruumis.

RAIMEDE MARINEERIMINE,

1 kg réimi

t/s—1 spl. soola
sidrunimahla

1 muna, riivsaia voi jahu
100 g taimedli

2 kl. vett, soola

/21 porgand

1—2 sibulat

pipart, virtsi, loorberit
2—3 spl. 30%-list &&dikat

puhastada, pesta

puistata kaladele, hoida jahedas !/ tundi

paneerimiseks
praadimiseks

keeta marinaad. Praetud kalad laduda kor-
rapéraste ridadena kaussi voi purki, peale
valada jahtunud marinpad. Kalad katta
kaanega voi paberiga

KALAD TOMATIMARINAADIS.

1 kg kalu (koha, haug,
ahven jt.), soola

70—80 g jahu

100 g taimedli voi rasva
200 g porgandeid

100 g sibulaid

50 g taimedli

/s kl. tomatiplireed
suhkrut, viirtse

1/s—1 kl. 39%-list &adikat
kalaleent

Kalu hoida marinaadis
imbuksid,
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puhastada, 15igata tikkideks, maitsestada

paneerimiseks
praadimiseks

|16igata véi riivida ribadeks, haufada taime-
olis (mitte pruunistada)

lisada hautamise 16pul, kuumutada

lisada maitseks, segada, jahutada,

valada kaladele. Marinaad olgu umbes
rodsa koore paksune

vahemalt paar péaeva, et nad hésti 1abi



LIHA SAILITAMINE.

Varskelt hoida lihatikke 0— 9-4°C ruumis taldrikul, suuremad
lihatiikid riputada tiles, nii et nad seina ja esemete vastu el puutu. Sitke
veise-, vanade lindude ja lammaste liha muutub ménepaevasel seismisel
paremaks ja pehmeneb toiduvalmistamisel kiiremini kui taiesti vdrske.
See nn. yliha valmimine” on tingitud lihas leiduvatest fermentidest, mille
mojul liha siisivesikud I6hustuvad ja sidekude pehmeneb. Vérsket liha
voib hoida ka 3%-lise 3adikalahusega niisutatud ratikusse mahitult voi
kausis hapupiimavees voi 1%Yp-lises &édikalahuses. Happed mdjuvad sai-
litavalt ja pehmendavalt. Veiseliha vdib sailitada kuni 2 nadalat, teisi
lihaliilke 4—8 péeva.

Kulmutatult sailib failiha hasti. Liha kilmutada alla —18°C tempe-
ratuuris ja hoida alal alla —6°C temperatuuriga paigas. Sulanud liha
kasutada kohe.

Soolamine on kohane rasvasele lihale. Lahjast lihast imbub
palju toitaineid vélja ja maitse halveneb tunduvalt.

Liha voib soolata kuiva soolaga, soolveega véi nn. segasoolamisega.
Viimane viis sailitab kdige paremini liha maitset ja toitevaartust. 1 kg
liha kohta arvestatakse 100—150 g (halvas sailitusruumis kuni 200 g)
soola, (1—2 g suhkrut) ja 1/e—2 g salpeetrit.

Liha l15igata 1—2 kg tlkkideks ja haéruda soolamisseguga tuge-
vasti sisse. Nou pdhja puistata osa soola. Lihatiikid paigutada tihedalt
{iksteise kérvale puu- v&i klaasndusse. Sealihal panna ndu podhja rasva-
semad, peale lahjemad lihatiikid. Kamar panna alumisel kihil allapoole,
vahepealsetel kihtide!l asetada liha- ja kamarapooled omavahel vastamisi.
Pealmisel kihil olgu kamar peal. Uhte ndusse panna ainult Ght liiki liha.
Kondine ja pehme liha soolata eraldi vdi panna kondised tikid Ules-
poole.

Enamikust soolast keeta killastunud lahus. See jahutada ja lasta
enne kasutamist mdni paev seista, et ta hasti selgiks. Soolalahus ulatugu
lihast 5—10 cm dle. Peale panna vajutuskaas ja kivi. Kuivalt seistes ldheb
liha kibedaks ja tema vérvus muutub. Sailitada kuni +4°C temperatuuris.
Sooja hoiuruumi korral, eriti suvel ja stigise!, vahetada soolvett, kui see
muutub haguseks véi omandab ebameeldiva |6hna.
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Vil. METOODII.ISED JUHENDID

TOITLUSTAMISE OPETAMISE EESMARGID.

Kasvatuslikud &ppe-eesmérgid on: tdédarmastuse, t&Skultuuri, ilu-
meele ja hiigieeniliste t68harjumuste kasvatamine, kohuse- ning vasfutus-
tunde arendamine, sofsialistlikku omandisse dige suhtumise kujundamine,
kollektiivsuse teadvustamine. Opilased omandavad teadmisi toidu koos-
tise, toitumisreZiimi ja toidusedeli koostamise kohta, &pivad prakiilist
toiduvalmistamist, lauakatmist, lauas k&itumist ja kodgi korrastamist.

Opilastele tutvustatakse ka tihiskondliku toitlustamise arengut ja selle
mdju koduse toitlustamise organiseerimisele: poolfabrikaatide kasutamist,
opilaste ja todtajate toiflustamist koolis ning eftevéites.

Oiged t66vdtted, aega ja jdudu sdsstev 18jarjestus, riietuse ja 166~
koha puhtus, meeldiv ning korrekine kéitumine 186 juures ja sédgilauas
peavad kujunema harjumusteks.

TUNDIDE ETTEVALMISTAMINE.

Toitlustamise &petamisel arvestagu Spetaja seost teiste Sppeaine-
tega, tutvugu loodusteaduse, keemia, inimese anatoomia ja fiisioloogia
programmide ja Opikutega, et ainekdsitlus vastaks Spilaste arengutase-
mele ega esineks kordumisi.

Koostada tuleb:

1) kalenderplaan,

2) tédjuhend,

3) vajalike foiduainete loeteluy,
4) tunnikonspekt,

Kalenderplaanis

néhakse efte tundide jaotus. Soovitatav on toitlustamist Spetada 2—4-
tunniliste tsiiklitena Gle paari nddala. Tépne tundide arv (2, 3 v&i 4 tundi
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korraga) sdltub Spetaja poolt valitud 68st. Kuna toitude valmistamise
aeg ja seega ka tundide vajadus on erinev, paigutada kodunduse funnid
tunniplaanis viimasteks voi esimesteks, nii et Spetaja nende arvu saaks
varieerida ilma tunniplaani segamata.

Kalenderplaani mérgib Spetaja teoreetilise materjali ja praktilise
168 sisu téhtajaliselt. Alustada lihtsamatest {ilesannetest .ja minna jarjest
raskematele. Praktiline 166 valida toiduainete hooajalisust arvestades.

Et opilased omandaksid teadmisi toidusedeli koostamises, valmis-
tada alati komplekssed sddgikorrad. Algul teha eineid, hommiku- ja
Shtusddke, hiljem 2—3-roalisi 16unasédke, kohvi- ja teelaudu (ka koos
kiilaliste vastuvdtmisega).

Tédjuhend
antakse &pilastele iga fundidetsiikli 16pul jérgmiseks korraks voi vahe-
malt 3—4 péeva enne jargmist kodunduse tundi.

Tddjuhendile margib Spetaja toidusedeli,

valmistatavate toitude nimetused,
toiduainete vahekorra,
toidu valmistusviisi ja
vajalikud téévahendid.

Otstarbekohane on kasutada paksule paberile kirjutatud vai kleebi-
tud instrukisioonkaarte, mida dpetaja saab mitmesugusteks toidusedeliteks
rihmitada ja korduvalt kasutada.

Retsept instrukisioonkaardil olgu ihele inimesele v&i teatud hulga
(100 g, 1 kg, 500 g) pohitoiduaine kohta, et neid oleks kerge riihma
dpilaste arvule vastavalt imber arvutada.

Opilased kirjutavad toidusedeli ja retseptid iseseisvalt oma $656-
vihikusse, analiilisivad neid ja esitavad iga kodunduse tunni alguses.

Vajalike toiduainete loetelu

koostab &petaja vdi selleks madratud Opilane tddjuhendi alusel iga
brigaadi (pere) véi kogu klassi jaoks ja selle jérgi toovad opilased toidu-
aineid kaasa. ‘

Toiduaineid véib kohale tuua mitmeti organiseeritulf,

1. Igas brigaadis (peres) on iiks opilane vastutav selle brigaadi
toiduainete kohaletoomise eest. Ta vdib jagada {ilesandeid teistelegi,
kuid vastutab nende eest. Kui toodud toiduained kvaliteedilt erinevad, on
hea véimalus vordlusteks ja aruteludeks.

2. Iga &pilane toob kaasa oma t66ks vajalikud toiduained. Brigaa-
dilise t68korralduse juures jaotatakse hiljem kulud Spilaste vahel Ghtlaselt.

3, Opilased toovad toiduaineid kas brigaadile véi kogu klassile
selle jargi, mida keegi kergemini“kitte saab. Hiljem jaotatakse kulud.
See moodus on eriti maakoolides rakendatav.
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Tunnikonspekti

mérgitakse tunni teems, selle tundidetsiikli otsesed eesmargid ja 186

sjaline jaotus vastavalt selle peva ilesandele. lga tddetapi juurde mér-

kida selle [dpetamise kellaaeg, siis on kerge t55d reguleerida.
Tavaliselt sisaldab kodunduse funnikonspeki jargmisi ajalisi etappe:

1) rakendus - puudujate mérkimine, riietuse ja toiduainete kontroll,
korrastustééde jaotuse teatamine — 3—5 min.;

2) teoreefiline selgitav vestlus. T88juhendi digeaegsel andmisel kulub
selleks ' 5—15 min.; retsepte funnis 138vihikusse kirjutades —
30-—40 min.

Mérkida Gles tdpsed kisimused ja andmed, mille r&hutamist
Opetaja vajalikuks peab, samuti ka teadmisie kontrolliks esitatavad
kisimused. Demonstreerida uusi t&vahendeid;

8) tegelik toiduvalmistamine — 40—120 min. Lihidalt markida menid,
toovotted ja vahendid, mida sel korral eriti rohutatakse ja demonst-
reeritakse; '

4) lauakatmine ja toidu maitsmine, s86mine — 15—40 min. Markida
lauakatmise viis, selles tunnis &petatavad kéitumisreeglid ja servee-
rimise moodused (pakkumine v&i (ksteisele ulatamine, taldrikute
kokkusaatmine véi korjamine, kandiku kasutamine jne.);

5) korrastustédd — 20—40 min. Mérkida, millele pannakse peardhk:
ndudepesemine, pliitide korrastamine, akende pesemine v&i muud.

AINEKASITLUS JA TUNDIDE LABIVIIMINE.

Téhtsaim on praktiline 168. Teoreetilist materjali késitleda tihedas seo-
ses t06ga.

Téd organiseerida nii, et iga Spilane oleks tundide algusest kuni
IGpuni rakendatud ja tunneks tulemuste vastu huvi.

Seda saavutatakse peamiselt kahe td&vormiga:

f.Individuaalne té68vorm.

Koik opilased téidavad Gheaegselt samalaadilist Glesannet, tehes
ihe véi rohkem toite algusest I&puni. Opetaja juhendab kaiki korraga
ja dpilased alustavad jargmist 168d siis, kui kéik on Ghe 188 16petanud.

Toite v8ib lauale anda erinevalt, et Spilased tutvuksid mitmesuguste
serveerimisviisidega.

1. lga &pilane paneb oma toidu porisjonina lauale ja s86b selle ise.

Selle mooduse puuduseks on, et iga &pilane maitseb ainult oma toitu.
2. lga opilane annab lauale oma toiduportsjoni, kuid foite maitstakse

véikesfelt taldrikutelt, nii et Spilased saavad vastastikku Gksteise 188d

arvustada ja foitude erinevate maitsete péhjusi analiiiisida.
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3. Mitme opilase valmistatud toidud pannakse tihisele vaagnale, mil-
lelt lauas pakutakse ja taldrikult maitstakse. Nii 8pitakse toidu ser-
veerimist vaagnatelt.

Individuaalset t6&vormi saab rakendada rohkete véikeste todvahen-
dite olemasolul. Opilane harjub iseseisvalt ja kindlalt td8tama, omandab
rohkesti oskusi ja vilumusi.

Il.Brigaadiline t66vorm.

Viiksemale brigaadile (3—6 &pilast) antakse kollekiiivne tilesanne,
mis sisaldab mitut eri t66d. Brigaad tdotab a) dhiselt, b) opetaja voi
5pilased jaotavad tddlilesanded. f

Selle t86vormi juures td6tavad mdnikord aktiivsemad opilased roh-
kem, passiivsed aga jaavad korvale. Tédvahendite vajadus on siin vaik-
sem ja korrastustédd kulgevad kiiremini.

Esimesel prakiilise 166 tunnil tutvustab opetaja dpilastele kéoki ja
selles leiduvaid esemeid, teeb teatavaks ohutuseeskirjad ning demonstree-
rib pohilisi 15id: pliidi késitsemist, ndude pesemise organiseerimist jne.

lga tundidetsiikli alguses selgitab Spetaja liihidalt toidusedeli koos-
tamise aluseid: hooajalisus, toiduainete koostis, maitse ja varvuse sobivus
jne., mida analtilisigu ka opilased.

Opilased kirjeldagu tfoitude valmistamist, mille juures rohutada taht-
samaid ndudeid ja vdimalikke vigu.

Arutletagu mitmeroalise toidusedeli puhul diget toodjarjestust.

755d alustades hinnata toiduainete kvaliteeti, juhtida tahelepanu
virskuse ' tunnustele. lga toiduainet kasutada ainult selleks, milleks ta
kdige paremini sobib; vajaduse korral muuta ettendhtud retsepte.

Tundides kasutada kaiki tehnilisi vahendeid, mis &ppekddgis leidu-
vad. Opilased hinnaku ja kritiseerigu neid. Uusi td6vétteid ja -vahendeid
demonstreerib opetaja véi kompetenine dpilane kogu klassile.

To5tada tuleb ratsionaalselt, aega ja joudu kokku hoides.

Opetaja jalgib pidevalt kdigi &pilaste t68d, juhib tdhelepanu hea-
dele td5vatetele ja vigadele. Kui vea teeb {iks dpilane, siis juhenda-
takse teda individuaalselt. Kui sama viga kordub mitmel Spilasel, siis
katkestatakse 168 ja demonstreeritakse Siget t6dvotet kogu rithmale.

TAHVEL JA NAITLIKUD VAHENDID.

Enne fundi kirjutab &petaja (voi laseb &pilasel kirjutada) tahvlile
toidusedeli, markides foiduained tapselt selles kaalus ja jarjestuses, nagu
neid funnis tuleb kasutada.

Opilased 166 ajal konspekie ei kasuta, vaid harjutavad retsepti
lugemist ning selle pdhjal Siget toiduvalmistamist ainult tahvlil oleva
toiduainete loetelu jargi.
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Kodunduse klassi riputada dles tabelid ja joonised, mis on seotud
prakiilise t68ga:

toiduainete koostis,

vitamiinide sisaldus,

toidu omastatavus jne.

Erialaseid tabeleid:
toiduainete muutumise,
toiduvalmistamise viiside,
valmistoidu koostise jne. kohta

peaksid tegema &pilased dpetaja juhendite jérgi kevadise Sppepraktika
ajal hindelise t&éna voi Ghiskondlikult kasuliku 1886 arvel. Tabeleid
kasutatagu vastavalt prakfilise 186 vajadustele.

LAUAKATMINE JA TOIDU MAITSMINE.

Eeskirjad lauakatmise ja lauas kaitumise kohta olgu pdhjendatud
hiigieeniliste, esteetiliste ja ofstarbekuse nduetega.

Lauakatjad olgu Ghilasi vastutavad laua ilu eest ja toogu kaasa lilli
voi oksi, mis sobivates vaasides lauale asefatakse.

Tutvustada Gpilastele mitmesuguseid lauakatmise vimalusi.

Opilased peavad saama levaate igasugustest serveerimisviisidest:

portsjonite lauvale valmis panemine,

poritsjonite lauale toomine (serveerijad asetavad val-
mis toiduportsjonid lauas istujate ette paremalt poolt);

toidu pakkumine vaagnalt (vasemali poolt);

pilstiseisjate laua juures iseteenindamine.

Taldrikute korjamiseks on kaks péhilist moodust:

kokkusaatmine ridade kaupa ja

drakorjamine lauas istuja paremalt poolt.

Tiithjad vaagnad, kausid ja leivataldrikud viidagu kohe laualt.

Lauas istudes ja siilies dpetada sddgindude kasitsemist, tksteisele
toidu pakkumist jne. Selgitada, miks on vastavad tavad kujunenud, kuidas
nad arenevad ja muutuvad. Samal ajal arendada ja harjutada opilasi
lauas sobivalt vestlema.

Toite maitstes hinnata neid, arutada maitse erinevusi ja valmista-
misel tehtud vigu. Seletada foidu toitevaartust ning selle s&ilitamist,
kasutatud toiduainete teisi valmistamisvdimalusi, teisi toidusedeli koos-
tamise voimalusi jne. K&nelda vitamiinide ja mineraalainete iilesannetest,
leiduvusest ja séilitamisest toiduainetes, rasvade ja valkude vaartu-
sest jne.

Hasti suunatud vestluses on &pilased aktiivsed.
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OPPEKOOGI KORRASTAMISE ORGANISEERIMINE.

Enne 158 algust ja parast 166 16ppu konirollida &ppekddgi korras-
olekut.

Korrastustdid tuleb organiseerida hasti, nii et nad kiiresti ja hiigiee-
niliselt kulgeksid. Neid vib teha ilma erilise tddjaotuseta Uhiselt voi
jaotada stistemaatiliselt Spilaste vahel. Jaotus vdib olla numbriline vai
nimeline; tlesanded peavad aga igal kddgipraktikumil vahetuma, nii et
iga opilane saaks teha kaiki korrastustdid ja et need ei muutuks falle
tihekiilgseks, Brigaadilise té6korralduse juures vdib korrastustédde jao-
tusega seostuda ka toiduvalmistamise jaotus. Opilaste tavaline arv bri-
gaadis on 4—6.

Naitlik t66jaotus 5-liikmelise brigaadi vahel:
nr. 1 (brigadir) hangib ja jaotab toiduained, juhendab oma brigaadi

toiduvalmistamist, vastutab dldise korra eest, korrastab kaalumislaua,

peseb seinad, uksed ja aknalauad;

nr. 2 (lauakatja, serveerija) — valmistab salati v&i magustoidu, katab
laua ja serveerib toitu, puhastab sédgiruumi, kuivatab ja korrastab
s66gindud, korrastab piihkerétikud ning laudlinad;

nr. 3 (ndudepesija) valmistab esimese péhifoidu, hoolitseb kuuma vee
eest, peseb s66gi- ja kddgindud, puhastab pesukausid, ndrgumis-
restid ja pesulaua, korrastab pesuharjad ja -lapid;

nr. 4 (korrastaja) — valmistab teise pohitoidu, korrastab tddabinou-
sid, kddgikappe ja laekaid, kontrollib esemete vastavust nimes-
tikele; >

nr. 5 (pesija, kiipsetaja) — kipsetab, peseb pliidi ja pdranda, viib
vélja jaatmendu ja korrastab poérandaharjad ja -lapid.
Jaotus véib olla teistsugune, olenevalt opilaste arvust.
Oksikute seadmete ja médbli puhastamist vaib jaotada &pilastele

individuaalsete Ulesannetena.
o

TUNNI LOPETAMINE.

T66 |6petada {iheaegselt. Varem korrastustédga valmis jSudnud
dpilasi pole soovitatav lasta lahkuda, sest see meelitab opilase lohakusele.

Opetaja véib brigadirile Siguse anda oma rithma liikkmeid é&ra
lubada, kui nende t66 on korralikult tehtud. Teiste 166 eest jéab sel
juhul vastutavaks brigadir, kes lahkub ‘viimasena, siis, kui ta on kddgi
dpethjale tle andnud.

Hinnata tuleb &pilasi iga kord. Hinded teatada t66 I6pul voi jarg-
mise tunni alguses.
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~Hindamisel arvestada: 1) Spilase valmisolekut funni alguses: riie-
tust, toiduainete hankimist, tdédvihikut; 2) hiigieeniliste néuete taifmist
88koha ja kate korrashoius, t6& korralikkust, rafsionaalsust ja tehnika
kasutamist, foidu maitsvust; 3) korrastustédde kvaliteei.

Kodusteks ilesanneteks véib anda toidu vaimistamise Spetaja juhen-
dite, ajakirjades v6i raamatutes ilmunud refseptide jargi. Koduse 1568
andmed kirjutada t8&vihikusse. Koolis arutada llesande &nnestumist ja
retseptide rakendamise! esinenud raskusi. Teoreetilisteks (lesanneteks
sobivad toitumisfiisioloogia ja toiduainete koostise kohta iimunud artikli-
fest ja raamatutest kokkuvétete tegemine, referaadid ja lihikeste arfiklite
resimeerimine,

OPILASE TOGVIHIK.

Opilase t88vihikut véib vormistada:
a) kronoloogilise vihikuna,
b) slistematiseeritud vihikuna,
c) kiirkéitjasse pandud lehtedena,
d) kartoteegina.
Opilane kirjutab 188vihikusse:
toidusedeli ja dpetaja poolt antfud t88juhendi;
166 analiilisi: 16jarjestuse, oma kriitika toidusedeli kohta;
tegelikul 166l omandatud kogemused, eriti ebadnnestumised ja
nende pdhjused;
Spetaja poolt vestlusel lauas véi t8dtamisel antud andmed ja
juhendid toidu koostise, lauakatmise ijne. kohta;
koduse 166 andmed.
Todvihik peab olema vormistatud korralikult, ta peab igas praktilise
166 tunnis kaasas olema. ¥
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Vill. TABELID

Toiduainete koostis ja socjusvisrius
(entud 100 g puhastatud toiduaine kohta).

O.rga.amhs: Energiat Vitamiine (mg)
aineid (g) :
Toiduaine nimetus T c
gl g
LR R R I e
1 2.3 4 AR ey etk el w1 AR

1. Jahu, fangud, leib.
Rukkijahu 10 1 72 1455 347 — 03 02 11 —
Septkujahu 12 2 70 1460 348 — 05 03 53 -—
Nisupiiiil, manna 1 ¢ 73 1480 354" =~ 02,01 10—
Makaronid 19 1 74 1500 358 —~ — — 1,1 =
Odratangud 9 1 72 1460 348 ~—~ 03 01 25 - —
Kaeratangud, herkulo 13 6 65 1590 380 — 06 01 10 —
Tatratangud 13 2 &7 1475 351 — 05 02 ‘43 —
Riis 8 1 76 1475 351 = — — 16 —
Maisihelbed 15 1 72 1545 369 — 01 01 16 —
Rukkileib 6 1t 4 955 228 — 02 01 05 —
Sepik 7 2 45 955 228 — 03 01 31 —
Sai (I sordi jahust) 8 1 52 1065 255 — 04 01 07 =—
Kuivikud §2 0T 171014857, 355 e iR 2 Dl et
Parm 10~ 1. 76 340 81 =~ 05 21282 =~

\



2. Kodgiviljad.

Kartul 2 - 2 395194 —=-0,1 0,109 .10
Porgand =S 8 N 164 5539 ROV 04004 5
Kaalikas 1 = 8 =459 5538 =="301 040530
Peet 1= 11210 560 = = 1701704 10
Redis 1 — . 4 92 22 - — — — 20
Seller f —. 7 138 33 — 01 — 04 7
Petersellilehed 4 — 8 201 48 10 — — —~— 150
Valge peakapsas 2 == 5 126" 30 — 04-04 04 30
Hapukapsas 1 = 3 105 25 — —= —~ — 20
Lillkapsas dorae L5 N26°:3010,1. 01010670
Maéerdigas 3 =165 323 - TT s eviea w200
Rabarber 1 — 3 8 21 «—= = ~ 01 9
Salat 2 -, 2 63 15 25" = — — 30
Till 3 — 8 176 42 — = o= — 150
Spinat 3 — 2 88 .21 5501 0206 50
Oblikas G T TR T faaatk Y RIS - Ll T
Sibul 3 — 10 218 52 — —~ ~— 02 10
Sibulapealsed 1 — 4 97 23 6 — — — 40
Arbuus 1 — 9 167 40 — = — 02 4
Kurk 1 — 3 67 16 = — —~ 02 5
Hapukurk 1 — 1 38 9 - = — - -
Korvits e w6 VM3 270200 =04 -8
Punane kaunpipar B Casl 6 T2 729 0N e e e 1250
Tomat 1 — 4 92522 " CR0Y ) 0540
Varsked herned oot B 38075 S 1150,30272.6 .- 25
Kuivatatud herned,cad 23 2 53 1410 336 01' 0,7 0,2 24 4
Vérsked aedoakaunad 4 — 4 142 34 05 — — — —

3. Puuviljad ja marjad.

Vérsked Sunad 04 — 11- 214 51 01'01 — 0,27—30
Kuivatatud Sunad 2 e P A215 293 0,2V 015 v e D
Pirnid 04 — 11 197 47 — — —~— 01 4
Vérsked ploomid 1 — 10 205 49 01'01 == 05 5
Kuivatatud ploomid 2 —-65 1207 291 25 = = = -
Kirsid 1 — 12 243 58 05 = = — 15
Apelsinid 1 — 8 180 430301 — 02 40

! on mérgitud karotiin, A-vitamiin on margita.
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1 v R SN TN O Sl S VTR S
Sidrunid 1 — 4 180 43 04 — — 01 40
Aprikoosid § s a g 5 e 0 0,7 i
Kuivatatud aprikoosid 5 — 69 1315 314 5 — — — —
Aedmaasikad YR RO s SRy e 3] U038 760
Johvikad 1 — 5 142 34 — — — 01 10
Pohlad 101 = 9193 4 OY — — —«i5
Karusmarjad =i, VRSOt Ty EESn 1 CoRale S 4 folbie Tt X 0
Punased sostrad 1 — ST AT = e e 30
Mustad sostrad 1 — 8 189 4507 — ' — — 300
Vaarikad s ol PSS 03— O == 30
Vérsked viinamarjad 04 — 17 307 T30 02 3
Rosinad 2 e 7Y 1085 308 i1 0;2 0/ 0,58
Pihlakad 1 — 18 360 8 8 — — — 50
Pahklid 19 58 ~ 9 2740 654 — 06 — — 1
Kreeka pahklid 18 59 9 2755 658 — 05 011 1,2 rohe-
lised
‘ 1200
Maapéhklid (arahhis) 28 45 10 2470 590 — 03 91 9609
Mandlid 21 55 102680 639 — 03 07 46 —
. 4, Kbégi- ja puuvilja-
konservid.
Lillkapsas 1 — 2 42 10 — =~ .— 1,0: 30
Spinatipliree 2 ol 2 75 18 25 — 01 — 20
Rohelised herned 30,2 7 184 134 03"01 0103 10
Tomatipiiree 4 — 12 293- 70 18.01.. — 06 26
Tomaiimahl 1 =73 79 19 05 — — — 15
Kabatioki-ikraa p L W A R T s i R R e e S 8
Ploomikompott 1< ==y 25 452108
Ounakompott - = 24 419 100
Ounapiiree 1 — 20 374 89
Ounamahl § e 12 N9 52
Ounakeedis - - 69 1190 284
Kirsimahl - — 18 319 76
Viinamarjamahl -_— =19 331 79
5. Liha ja lihasaadused.
Veiseliha (I kat.) 18 11 — 717 17 — 01 02 42 -=
i (Il kat.) 21 Bis e 5057121 T 021 03 62 ==
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Soolaheeringas

204

20 719 — 670— 160—
—1050 —250

1 23 4 - 6 F PO 9. 4001
Lambaliha (I kat.) 16 17 — 945 225 — 02 02 60 —
;, (il kat.) 2t 9 == 710 169 —
Vasikaliha (rammus) 19 8 — 615 147 — 02 03 62 —
7 (lahja) 20 1. - 365 - 87
Sealiha (rasvane) 15 37 — 1700 406 — 09 02 27 -—
o (taine) 17 22 — 1115 248
Kanaliha (I kat.) 20 13. ~ 860 205 0,1 02 02 85 —
W (1 kat) 205 M o s ey
Haneliha (I kat.) 14 -39 — 1770 422 03 02 0,2 57 —
w (1l kat) 18 200 — 1090 260
Pardiliha (1 kat.) 11 53 .==7.2260 540 0,3 03.0,2.57 /e
v o (1 kat.) 18 22 — 1160 276
Kalkuniliha (1 kat.) 2089 it 950 V227 0,220,450t 70- ==
% (Il kat.) 20 1R e i P07
Veise keel 14 12 ~— 740 177 — 02 03 50 —
n sltda 15 3 — 410 98 — 06 09 68 14
n maks 1723 370510 3222 A5 04 s e e
« neerud 13- 2 — 320 76 — 04 — — —
« kops 15 § — 470 112
Ajud 9 10 — 480 125
Veri 18 — — 320 76
Seapekk 2 91 — 3590 854
Viinerid 1249 & 975 1233
Sardellid 19510 5 1 680 162
Keeduvorstid 13018 50050 BAG 200 s 08 i il
Poolsuifsuvorstid 16 35 = 1630 390 =~ 03 = — —
Suitsuvorstid 225425 i J9B0 AT DY e
6. Kalad ja kalasaadused.
Ahven 19 1 = 350 84 — 01 02 27 —
Angerjas 15 31 = 1440 343 2 —~ 02 — 1,7
Haug 19500 dee 350 BE s 04 502 12T e
Karp 16 4 —~ 415 99 — 02 02 27 —
Koha b SV Gt SR UL TR . LR R W g
- Latikas 18 4. — 477 114 — — 01 20 —
Lest T3 730 s 138957 98- Gl DY O i e
Siig 19 8 — 620 148 — 01 02 27 —
Tursk 18 04 — 318 76 = 01 01 15 —



1 p S Sty 33 e  Spiley S . b oA (490
Soolakilu 15 9 — 610 145 — — Ot 23 —
Soolaldhe 21 21 — 1160 -277 ;
Suitsurdim 25 6 =— 655 156
Sprotid 17 32 = 1570 375 — — 01 10 —
Tursamaksakonserv 4 66 1 2660 634 3 — 04 2,7 —
Ketakonserv 27 R L BE8 T35 et 0, 2L
Suitsutursk olis 21 23 — 1250 299 >
Koha tomatikastmes 14 5 4 515 123 — — 02 08 —
Kalamari- 28 18 — 1160 277 05 —_— — -
7. Munad.
Terve muna §3 127 05 76907165 07:02 08502  —
Munarebu 17/ 3105 1520:- 363 1,0. 03 05 — =—
Munavalge [ SRy b o RS R At i 0 e
Munapulber 4454248 12630::579: 1.3 .04 :1,2..0,2 i
8. Piim ja piimasaadused. -
Taispiim 34 3.7 5. 260 62 0,103 02 01 1—5
Kooritud piim Faess S TAS 34T = 02 — 1
Kondenseeritud piim 8 9 56 1450 345 04 .01 04 05 25
R&3sk koor (20%) 28 20 4 890 213 03 01 02 01 10
o ., (35%) - 24 35 3 1460 348 03.01 02 — ~—
Hapukoor 25730 e 3N 265:3020;3 U Ve AR s
Kohupiim (18%) $3 B 2050 250 = == 0 i
w (9%) 1479 3 /655" 158
o (lahja) $6:0,5 "3 360 86
Kohupiimamass (23%) 6 23 28 1490 356
& (179%) 11 17 15 950 226
" (7%) 135 #5518 775 185
Kévad juustud 330 675400 0,2:03:0,5 e
Pehmed juustud 0 o soeAo [y (o T 7 SR SRR e il
Sulatatud juust 2389 e AAT0 280 e el i A
Koorejaatis R 1019 795 189 sl v s
9. Voi ja rasvad.
Vi 0583 0.5 30718 /D07 ==t/ sy oo i
Sokolaadivéi 14 63 20 2810 671
Sulatatud véi - 995 — 3875 925
Margariin 05 82 04 3215 766
Rasv, taimedli — 997 — 3875 925
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1 bR e ¢ L 6% A5 8 9 N0
10. Suhkur ja kondiifri-
tooted.
Suhkur - — 999 1720 410
Mesi 04 — 81 1405 335 — —~ 01 0,2 20
Karamellkompvek — - 97 1665 398
liris 4 9 80 1800 429
Marmelaad - — 78 1360 324
Sokolaad 7 40 50 2540 603
Pastilaa ‘e — 85 1480 352
Halvaa 15 30 45 2300 550
Kakaopulber : 24 20 40 1890 450
11. Sesned.
Vérsked puravikud 6 1 3 167 40 w= = o= 60 —
Kuivatatud puravikud 36 4 24 1180 281
Kasepuravikud S 1 3 150 36 = — = 60 —
Voipuravikud 2:0.3:0-4 9050 525
Kukeseened 304 =4 2125 -30
Kuuseriisikad | Sl 215709
Mineraalainete sisaldus foiduainefes
(100 g toiduaine kohta milligrammides).
U[dine Kalt-
Toiduaine nimetus  Mineraal- Kaaliumi SR Rauda Fosforit
ainete stumi
kogus %
3 1 2 3 4 5 [
Rukkijahu 1.7 340 49 34 263
Sepikujahu 155 243 40 3;3 280
Saiajahu (I sort) 0,7 139 29 2,0 132
Sepik 2,0 163 29 2,2 184
Rukkileib 2,2 249 29 2,0 200
Sai 13 100 20 18 98
Kartul 1,0 568 10 1,2 50
Valge peakapsas 1,2 185 48 i1 31
Peet 1,0 194 28 14 43
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Porgand 08 161 43 08 39
Sibul 0,7 182 38 08 58
Kurk =200 148 23 1,0 27
Tomat 04 177 12 1,4 26
Véarsked dunad 0,5 98 19 25 13
Kuivatatud Sunad 3,5 580 11 14,8 77
Vaérsked ploomid 0,5 214 28 21 27
Kuivatatud ploemid 25 864 80 3,0 83
Seened 08 — 27 52 89
Maapahklid 25 o 61 1,0 230
Tomatimahl 0,7 286 13 0,7 32
Tomatipasta >/ 878 78 2.3 68
Spinatipliree 1,7 522 124 34 49
Veiseliha 10 305 10 2,7 194
Sealiha 0,7 256 9 23 163
Lambaliha 0,8 300 10 26 191
Veri 1,0 75 8 52,0 31
Maks 1,3 330 5 9,0 340
Kops 10 — 10..- . 10,0 195
Neerud 11 163 9 7.1 220
Keel 0,9 o 7 5,0 162
Heeringas 14 307 20 10 21
Koha 1.3 317 21 10 218
Tursk 1.2 361 5% 0,7 222
Piim 0,7 127 120 0,1 95
Kohupiim 0,7 — 140 —_— 130
Juust 20 - 885 —_ 550
Hapukoor 0,5 91 86 01 68
Mesi 03 35 < 0,6 33
Kakao ; 53 111 12 10,0 619
Muna : 1,0 135 50 b 214
Munarebu 1,0 117 124 58 470
Munavalge 0,5 160 6 0,1 36
Munapulber 5 475 186 9.3 786

Tabelid on koostatud prof. F. E. Budagjani foimetusel 1961. a. Mosk-
vas ilmunud kogumiku ,TafauiBl XMMUIECKOTO cOCTaBa M MUTATENB-
HOJi IEHHOCTY MMIIEeBBIX TNPOAYKTOB" andmete alusel. Arvud on
Gmardatud orgaaniliste toitainete osas enamasti taisarvudeks, vitamii-
nide osas 0,1 mg tdpsusega.
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Toiduainete. kaalu vihenemine puhastamisel

(protsentides).
Toiduaine nimetus Jastmete Toiduaine nimetus Jastmete
% %
Kartul (kaapides) 15 Veiseliha 26—32
Kartul (kcorides) 25—40 Lambaliha 28—30
Porgand ; 20—-25 Sealiha 12--18
Peet 20—25 Kilud, r8imed 10—39
Peakapsas 20 Koha 3552
Lillkapsas 4050 Latikas 3750
Kaalikas 22 Haug 35—54
Sibul 16 Tursk 31—44
Petersell 25 Luts 50—60
Korvits 30 Lest 30—35
Seened 24 Heeringas 20—50
Toiduainete kaalu muutumine kuumitsotiemisel,

Kaal véheneb:

kartuli keetmisel 3% veiseliha keetmisel 38%,
kartuli praadimisel 17—60%, veiseliha hautamisel 37—40%,
peedi keetmisel 5—8%, veiseliha praadimisel 27379,
kapsa keetmisel 8—15%, lambalihal 30—37%,
kapsa hautamisel ' 15—259, sealihal 32—40%,
kérvitsa keetmisel 17%, hakklihal 15—22%,
kdrvitsa praadimisel 22%, kaladel 18—20%,

Kaal suureneb:

makaronide keetmisel 2!/s—3-kordseks;

sdmera pudru keetmisel — kruubid, riis, nisutangud 2,8—3-kordseks;

" " "
seks;

tatratangud, hirss, kaeratangud 2—2!/s-kord-

paksu pudru keetmisel — igasugused tangud 31!/2—4!/2-kordseks;
poolvedela pudru keetmisel — igasugused tangud 5—6-kordseks;
kuivatatud herned, oad, la4tsed 2—2!/s-kordseks.



IX. KORRASTUSTOOD

RUUMIDE EHITUS JA
KORRASTUSVAHENDID

Elamute ja koolihoonete ehitamisel peetakse silmas otstarbekust,
mugavust, kdeparasust, lihtsust ja ilu.

Pdrandad, seinad ja laed peavad olema kergesti puhastatavad ja
voimalikuli siledad. :

Ruumide &hutamiseks kasutatagu peale akende ventilatsioonisead-
meid. Kiitte ja ventilatsiooni abil peab ruumide temperatuur pisima
(ihtlaselt 16—20° C piirides.

Loomulikuks valgustuseks olgu akende pind kdigis elu- ja t6Sruumi-
des vdhemalt !/s pérandapinnast. Tédkohtade kunstlik valgustus olgu
lampide asetuse, tugevuse ja valiku kaudu dige ning killaldane: eluruu-
mides Gldiselt 25—50 luksi, td6koha valgustus vdhemalt 75 luksi. (1 luks
on valgustustugevus, mille annab 1 rahvusvaheline kitinal 1 m kaugusel
asuvale pinnale, kui kiired langevad sellele risti.)

Korrastustddde programmis ettendhtud td6dest saab osa teha
klassis, koridoris ja teistes ruumides. Oige on Jpetada tédvétteid ja
vahendite kasutamist just seal, kus korrastamine on parajasti vajalik.

Pesupesemist dpetada kooli pesukddgis, t66opetuse klassis voi dues
vaikestes kaussides,

Triikimise &petamiseks olgu t66dpetuse klassis vastavad lauad ja
tédvahendid. :

Demonstratsioonimaterjali hoida temaatiliselt riihmitatult kastides ja
kasutada ainult tundides, mitte tegelikuks t&6ks. Demonstreeritavad
esemed olgu puhtad, terved ja korralikud.
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DEMONSTRATSIOONIMATERJAL JA TOOVAHENDID.

1. RUUMIDE PUHASTAMISE OPETAMISEKS,

Tolmuimeja
porandapoonija
aknapesemisliist

puidu viimistlusproovid
porandapiihkimisharjad
poérandakuitirimisharjad
poérandavaiba hari
kiiirimisharjad uste, laudade jne.
jaoks

modblihari

radiaatorihari

tahvli puhastamise kasnad .
ja lapid

plastmasside proovid

universaalne puhastuspasta
ktlirimispulbrid
moédblipuhastusvahendid
klaasipuhastusvahendid
teraslaastud

poonimisvaha

pérandapesulapid, mitmeti harja
otsa pandavad
porandapiihkimislapp
tolmupiihkimislapp
kaaliumpermanganaat

tarpentin
porandavarvid
modblilakid

Il. RIIETE KORRASHOIU OPETAMISEKS.

Riidepuud (mitmesugused)
riideharjad
koitorjevahendid

plastikaatkotid, suured ja vaikesed

i1, PESUPESEMISE OPETAMISEKS,

Pesumasin

pesu kuivatamise fsentrifuug voi
rullidega véaanaja

ambrid, veekopsikud

vannid vdi pesukausid
pesulauad

triikimislauad

tritkrauad

varrukatriikimispuud

pesunddrid

plekkide eemaldamise komplekt

" tiksikud plekkide eemaldamise

vahendid

pesupulgad

seebid, veepehmendid
stinteetilised pesemisvahendid
bensiin, tarpentin
nuuskpiirius

aadikas

vesinikilihapend

kloorlubi

seebijuured, sinepipulber
pesuvalgendid

V. JALATSITE KORRASHOIU OPETAMISEKS.

Sisetallad (mitmesugused)
kingaharjad (mitmesugused)
kingaliistud
veesaapamaarded
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kingakreemid
nahapuhastusvahendid
villane véi sametlapp
jalatsite materjalide proovid
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RUUMIDE SISUSTAMINE.

Ruumide otstarbekuse ja ilu maédrab ka nende sisustus, dksikute
esemete kooskdla ja kord. Iga ruumi véib sisustuse abil teha mugavaks
ning koduseks.

Klassis olgu head, &pilaste suurusele vastavad koolipingid vdi lauad
ja toolid. Puhkeruumides, kommunistlike noorte ruumis, pioneeritoas jne.
leidugu puhkamiseks ja t&66ks vajatavaid esemeid ja seadmeid: istmed,
lauad, kapid, televiisor, raadio it.

Kodus ja internaadis olgu vdimalused puhkamiseks ja magamiseks,
pesemiseks ja korrashoiutéddeks, toiduvalmistamiseks ja sé&miseks. Opi-
lastel olgu Sppimis- ja méangimiskoht ning omaette panipaik (riiul vé&i
kapp), mille korrasoleku eest nad vastutavad.

Ruumid sisustatagu ofstarbekohase ja kauni médbliga. Hele médbel
loob ruumist avara ning ré6msa mulje, kasvatab ' Spilasi puhtuse- ja
korraarmastusele.

Médbel olgu véhemalt 20—25 cm kérgete jalgadega, et selle alt
oleks kerge pérandat puhastada.

Komplekimd&bli asemel sisustada ruumid kergete (ksikesemetega,
mida on voimalik mitmeti Gmber paigutada.

Uue m&dbli muretsemisel ja vana iimberpaigutamisel tuleb arvestada
modbli méotmeid ning sobivust antud ruumi. Vaiksemas ruumis on ratsio-
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naalne kasutada kombineeritud modbliesemeid, mis tdidavad mitut ofs-
tarvet.

Panipaigad ~— kapid, laekad ja riiulid — peavad mahutama kéik
raamatud, riided, t&6riistad, pesu jm. Nad olgu otstarbekohase jaotusega.
Massiivse riietekapi asemel on Gigem ehitada ruumi seinakapp, millega
saab ruumi laeni dra kasutada. Uutesse korteritesse ehitatakse seinakapid
nii tuppa kui esikutesse.

Raamatukapid ja -riiulid olgu 15—20 e¢m siigavad. Liiga siigavad
riiulid raiskavad asjata ruumi, sest kahekordsest reast on tagumisi raama-
tuid raske katte saada. Riiulite vahed (ka kappides) olgu reguleeritavad.

Ténapdeva mddbel on sirgjooneline, siledapinnaline ja kergesti
puhastatav. Ta on valmistatlud vastupidavast materjalist ja td6deidud
maitsekalt, M&6bli puitosad on viimistletud veekindla laki, varvi voi
poleeriga, mida on kerge korras hoida. Istmed, diivanid ja voodid vai-
maldagu mugavat puhkust.

Kaasajal kaetakse pehmeid moodbliesemeid eri vérvi ja erikirjaliste
riiefega. Nii kasutatakse suuremakirjalise pastelltoonis riidega kaetud
esemete korval tihti Ghevérvilisi véi peenekirjalise konirasttoonis riidega
kaetud esemeid. Loomulikult peab sel korral tapeet olema tagasihoidlik,
sest kirju ruum koos kirju médbliga méjub rahutult ja vasitavalt.

Internaadi ja magamisruumi mddbel peab olema eriti hiigieeniline.
Magamisasemed, lauad ja istmed olgu heledad ning pestavad. Toolid,
kapid ja voodid olgu valmistatud puust véi plaatidest, varvitud heleda
olivarviga voi lakitud, kapid seest kaetud varnitsa voi lakiga.

Maoobli paigutamisel arvestada esijoones tervislikkust ja kdepdrasust.
Toéolauad asetada voimalikult akna alla, et valgus langeks lauale otse
todtaja eest vbi vasemalt poolt. Ohtuseks tédtamiseks olgu tédlaudadel
lavalambid. Raamatute, kirjutusvahendife ja tdériistade panipaigad olgu
t66laua vahetus [8heduses, nii et neid td6tamise juures kiiresti katte saab.

Magamisasemed ja voodid asetsegu siseseina &dres vdi seinast
eemal, sest vélisseina ldhedal on temperatuur kdikuv.

Elu- ja puhkeruumide mugavad nurgad vestlusteks ja teisteks har-
rastusteks vdib sisustada vastavalt ruumi kujule ja suurusele akendest
kaugemal, kamina véi ahju l&heduses. /

RUUMIDE KUJUNDAMINE JA KAUNISTAMINE.

Koik ruumis kasutatav — moobel, vaibad, aknakatted, pildid, lilled,
vaasid jne. — peab omavahel harmoneeruma.

Tekstiilid — vaibad, eesriided ja padjad — tdstavad ruumide muga-
vust ja kodusust, kuid nendega ei tohi lilaldada. Uks suurem vaip annab
ruumile tervikliku ilme, kuna véikesed vaibad ruumi killustavad, Ka var-
vide ja kirjade valikul oldagu tagasihoidlik.
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Aknakardinad pehmendavad paikesevalgust, mistdttu neid on erifi
vaja paikesepoolsetes klassides. Nagusalt kaetud aken kaunistab ruumi,
seepdrast kasutatakse kardinaid ka koolide pioneeritubades, dpetajate
toas ine.

Aken peab ruumi valgustama ja &hufama, sellepérast ei tohi seda
katta tumedate tihedate eesriiefega. Kardinad ulatuvad aknalauani voi
porandani.

Kardinaid kasutatakse ka toa osadeks jagamisel, uste ja seina katmi-
sel. Nende materjal, varvus ja kiri peavad sobima teiste esemetega. Tooli-
ja diivanipadjad olgu dekoratiivsed.

Koolis kasutatagu dpilaste valmistatud tekstiil-kaunistusesemeid.

Vaasid valitagu ruumi sisustusega kooskdlas oleva suuruse ja
kujuga. Kontrasti loomiseks ja erilise efekti saavutamiseks vdib kasutada
mitmesuguseid vaase: seina-, pdranda- ja rippuvad vaasid sobivad hasti
kooliruumidesse ja kodudesse. Tanapdevase lihtsa ja asjaliku, kaunistuselt
tagasihoidliku méébli juurde on kohased enamasti keraamilised vaasid.
Neid fuleb valida ja paigutada vaga labimdeldult. Vaase ja keraamilisi
kaunistusesemeid vdib paigutada Uksikult voi varvilt ja vormilt meeldi-
valt mdjuvate gruppidena,

Vaaside ja iluasjadega ei tule ruumi Gle kuh-
jate, kill aga varieerida vastavalt mingil aastaajal
saadaolevaile lilledele. Klassi- ja puhkeruumides
on meeldivad seina- ja rippvaasid vérskete toa-
voi Isikelilledega.

Lillede vaasi asetamisel arvestatagu nii ruumi
sobivust kui ka lillede (okste) sobivust vaasiga.
Madalad péllulilled on kdige kaunimad madalas
vaasis kobarana, koos roheliste lehtedega. Neid
&rgu korjatagu liiga Gihepikkustena. 2

Pikavarrelised lilled asetada korgemasse
vaasi. Painduvate vartega habraste lillede vaas
olgu kitsas, et varsi toetada. Kitsasse vaasi panna




iiksainus v&i paar lille koos sellesama lille lehtedega. Asparaaguse oksi
voi teiste lillede lehti lisatagu ainult siis, kui lillel lehti Gldse ei ole.

Laiemasse vaasi voib panna rohkem lilli. Kaunilt modjuvad lilleresti
asetatud lilled laias kausis.

_ Klaas- véi kristallvaas olgu alati puhas ja vesi vérske.

Enne vaasi paigutamist 15igata lilledel varre otsast tikike maha.
Roosidel, kriisanteemidel jt. puitunud varrega lilledel Idigata iga paev
varre otsast vee all tikike voi tampida haamriga varred katki, et nad
paremini vett imaksid. Ka alpi kannikesed séilivad IShestatud v3i labi-
torgatud varrega kauem.

Lilled paigutada vaasi ikshaaval, nii et iga &is jaab meeldivasse
vabasse asendisse. Vett vahetada iga pdev. Vette voib lisada pisut aspi-
riini vdi suhkrut.

Pildid ja keraamikaesemed kaunistavad ruumi, m&jutades meeleolu
ja andes ruumile omapérase ilme.

Eelistada tfuleb originaalseid graafikateoseid, akvarelle ja Slimaale.
Perekonnaliikmete fotod, postkaardid ja halvad reprodukisioonid vdivad
ruumi kaunistamise asemel mdjuda vastupidiselt. Kooliruumide kaunista-
miseks kasutatagu peale originaalsete kunstiteoste Spilaste paremaid t6id,
mida aeg-ajalt vahetatakse.




RUUMIDE JA SISUSTUSE KORRASTAMINE

RUUMIDE IGAPAEVANE KORRASTAMINE.

Ruumi korrastamise jérjekord ja sagedus oleneb ruumi ofstarbest,
sisustusest ja kasutamisest. Mida rohkem ruumis viibitakse, seda rohkem
tekib seal tolmu.

Ruume on vaja korrastada iga pdev. Mitmes vahetuses kasutatavaid
klasse, koosolekusaale ja teisi kogunemisruume tuleb korrastada mitu
korda péevas: pérast iga rilhma t66d eemaldatagu tolm ja priigi, tuulu-
tatagu ja korrastatagu ruum.

Puhastamisel jarjestatakse 166 Glalt allapoole.

Klassiruumides puhastada tahvel esiteks kuiva, siis marja
lapiga; tahvli liistult, aknalaudadelt, paneeliservalt, koolipinkidelt, dpe-
tajalaualt ja mujalt pithkida tolm algul kuiva lapiga v&i puhastada tolmu-
imejaga, alles siis piihkida niiskelt; muidu aetakse kriiditolm niiske lapiga
laiali ja esemetele jaévad valkjad jéljed. Lépuks puhastada pérand harja
voi folmuimejaga ja seada klassiruum t68korda. Paberitiikid ja priigi pan-
nakse kasfi ja viiakse vélja. Ruum tuulutatakse pérast korrastamist.

Eluruumide korrastamisel avada toa kiiremaks tuuldumiseks
vastastikku uks ja aknad, et tekitada témbetuult. Kergemad esemed ja
paberid katta selleks ajaks raskematega. Voodiriided panna akna alla
toolikorjule vdi voodiotsale tuulduma. Linu, patju ja tekke fuulutada véi
raputada véljas iga pédev. Voodid korraldada pérast linade ja tekkide
fuulutamist.

Kitmisperioodil eemaldada ahjust tuhk, tihjendada paberikorvid
(ahju véi pliidi alla) ja puhastada tuhatoosid. Keskkiitteradiaatorid piih-
kida kuiva harja véi lapiga puhtaks.

Veendud pesta puhtaks ja tdita uue veega. Kanalisatsiooni puudumi-
sel tihjendada musta vee &mber ja pesta puhtaks.

Laudlinad, padjad ja védikesed vaibad raputada vaélja, suuri vaipu
plihkida niiske harjaga v6i puhastada tolmuimejaga.

Toalillede kuivanud lehed ja oksad eemaldada, lilli kasta. Suurtelt
siledatelt lehtedelt piihkida tolm, piserdada udustiga. Laikelillede vaasid
pesta voi plihkida ja vesi vahetada.

Pérand puhastada harja imber kinnitatud niiske puuvillase voi kuiva
villase lapiga, et tolmu &hku ei lenduks. Mdéblialused, ruumi nurgad ja
muud varjatud kohad piihkida eriti hoolikalt. Iga ruumi priigi plihkida
kithvlile, mitte tolmutada seda teise ruumi.

Tolmu pihkida kindlas jérjekorras, alates ukse juures olevatest ese-
metest ja |dpetades ringiga samas kohas. Tolmulapp panna korralikult
kokku ja keerata tolmuseks saamisel teistpidi, nii et tolm jadks lapisse.
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Tolmune lapp raputada véljas puhtaks. Olivarvi voi lakiga kaetud moobli
ja vett mittekartvate esemete piihkimiseks kasutada niisutatud lappi. Tolm
piihkida ka kaunistuste vahelt, modbli kiilgedelt ja seintelf.

Té6abindud korrastada ja paigutada oma kohale.

Péhjalikul puhastamisel lisandub tavalisele té8le akende ja uste pese-
mine, méobli, lampide, piltide ja teiste esemetfe ning pdrandate pohjalik
puhastamine. Neid t6id tuleb teha vdhemalt 3—4 korda aastas. Selle nn.
suurpuhastuse labiviimisel véib (ksikute esemete puhastamise jactada eri
pdevadele, et 166 liiga vésifav ei oleks.

TOLMUIMEJA KASITSEMINE.

lga tolmuimejatiitibi juures tuleb silmas pidada kasutamise eeskirju,
mis antakse kaasa tolmuimeja ostmisel.

Tolmuimeja tédtamisel imetakse folmu sisaldav dhk vooliku kaudu fol-
muimejasse. Siin [dbistab ohk filiri, mis folmu ja prigi kinni peab. Puhas
dhk véljub 18bi ventilaatori. Tolmuimejat saab kasutada puhumisseadmena,
kui voolik kinnitada 6hu véljavooluava kilge.

Tédtamiseks olgu tolmuimeja korralikult kokku pandud, eriti ei tohi
unustada filtrit, mis labiimetava &hu tolmust puhastab. Painduv voolik ja
tema pikendustorud kinnitatagu tihedalt tolmuimeja kiilge, et nende
vahelt Shku labi ei paaseks. Todtamise ajal ei tohi elekiriseadmeid ega
3hu valjavooluava puudutada, sest see vdib pohjustada lihithenduse voi
elektrilédgi. Ohu véljavooluava olgu avatud.
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Tolmuimeja juhe Ghendada vooluvdrguga enne voolu sisselillitamist.
T66 |opetamisel lilitada esmalt folmdimeja vélja, alles siis eemaldada
pistik seinakontaktist. Elekirijuhe olgu terve ja korralikult kinnitatud.
Hoidutagu elektrijuhtme vigastamisest, nditeks ei tohi juhet jarsult
murda, ukse voi méSbli vahele pigistada, juhetpidi ei tohi tolmuimejat
edasi témmata, drapanemisel ei tohi juhet kdvasti imber tolmuimeja
kerida jne.

Pérast kasutamist puhastatagu tolmuimeja osad ja eemaldafagu
tolm. Puhastamise ajal, samuii ka harju vahetades vétta tolmuimeja pisiik
seinakontaktist vélja. Tolmuimeja filtrit puhastatakse tolmust igakordse
kasutamise jarel raputamise ja kloppimisega; harjamine voib rikkuda
filtri tihedust. Lébitolmunud filter pesta vdi asendada uuega. Parast
puhastamist asetada tolmuimeja hoiukohta téékorda seatult.

Rikked lasta parandada spetsialistil kohe nende ilmnemisel. Tolmu=~
imejat ja selle osi hoida kastis kuivas ruumis.

MAGAMISASEMETE KORRASTAMINE.

Magamisasemetena kasutatakse voodeid ja kusette.

Viikesel elamispinnal ja internaatides on kuSeft ndgusam ja prak-
tilisem kui voodi, tdites korraga kahte otstarvet. Magamiskuseti juurde
kuulub magamisriiete panipaik: iseseisev kapike, kirst voi kuseti osa.

Higieenilisem ja mugavam on magada voodis.

Reform- ja metallpdhjaga vooditel paigutada madratsi alla voodi-
péhja Gleni kaitev paksem vaip voi mitmekordsest riidest kokkuémmel-
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dud kaitseriie, mis takistab madratsile roosteplekkide tekkimist, madratsi-
riide kulumist ja m&&rdumist. Selle nurgad kinnitada paeltega voodi
nurkadele. Ka madratsi peale, lina alla, panna paksemast pehmest puu-
villasest riidest kate, mis takistab madratsi maardumist ja kulumist.

Voodimadratsit ja -kofti tuleb kohendada ja aeg-ajalt teistpidi
keerata, et ta lihtlaselt vajuks ning kuluks.

Teki servad ja jalgadepoolse ofsa vdib keerata madratsi peale
kahekorra voi madratsi alla, nii et magamiseks moodustub mugav kott.
Allarippuv lina v&i tekk tolmub ning m&ardub. Voodi katta paksema
puuvillase v&i villase kattevaibaga, mis véib olla iihevarviline, triibu-
line voi kirju. Kattevaiba puudumisel keerata tekk servades’r ja ofsast
madratsi alla.

Kuseti polstri kaitseks kasutatakse &hukest madratsit. See rapu-
tada hommikul koos teiste magamisriietega puhfaks, tuulutada ja hoida
kokkupandult kapis. Ohukest poroloonmadratsit, mille pealmine pool
on kaetud moébliriidega, saab paevalgi kusetil hoida. Magamlseks poo6-
rata ta Umber.

Oébseks katta magamiskusett v3i -diivan Gleni — ka seljatoed ning
otsapadjad — linaga. Alumine lina olgu 40—50 cm pikem ja laiem
kui voodi vd&i kusett, nii et teda saab igast kiiljest madratsi alla
keerata.

Pealmine lina olgu tekist veidi laiem ja vdhemalt 20—30 cm pikem.
Lina tlemine ofs keeratakse teki peale. Lina paremaks kinnitamiseks
ommelda tekile ndébid, linale nédpaugud.

Péevaks panna magamisriided kusetilt v&i diivanilt kokku ja asetada
panipaika.

Padjad vdib panna &ra voi asetada vérvilistes padjakottides kusetile.

Magamiskusette ja voodeid puhastatagu folmuimejaga véi klopitagu
ja harjatagu sagedasti.

P&hjalikuks puhastamiseks harutada padjad ja madratsid lahti. Kotid
pestakse, kuivatatakse ja triigitakse. Suled, karvad ja puuvill harutatakse
kuivalt lahti ja eemaldatakse tolm. Seejérel neid aurutatakse voi pestakse
sooja pehme seebiveega, loputatakse ja kuivatatakse véljas horedasse
kotti pandult. Téiesti kuivanud téitematerjal pannakse madratsisse voi
patja tagasi ja Gmmeldakse see kinni.

Madratsi taitematerjali vdib kinnitada siimmeetriliselt tugeva n&driga,
pannes sdlmede vahele riide kaitseks villase [6nga tupsud.

Tekid pesta, loputada ja kuivatada véljas. Vatitekid kloppida kuiva-
nult klopitsaga véi peente keppidega pehmeks vdi ndppida vatt sérmede
vahel &huliseks, j
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MOGBLI KORRASTAMINE.

Tanapdeva mooblit iseloomustab maitsekas lihisus ja oistarbe-
kohasus. 5

M&oblit hoida hoolikalt, sest tekkinud rikkeid karvaldada on sageli
véimatu vdi vaga raske.

Kuumust kartvail mééblipindadel (élivarv, lakk, poleer) ei voi trii-
kida. Kui triikimiseks teist vdimalust pole, siis asetada triikimise ajaks
lauale vineer- vd téispuidust plaat. Papp ega paks riie ei hoia &ra laua-
pinna riknemist,

Mérgade, kuumade ja teravaservaliste esemete alla asetada alused
voi linakesed. Kirjutus- ja tualettlauad voib kafta klaas- voi plastmass-
plaadiga.

Mééblile sattunud vedelik kdrvaldada kiiresti.

Poranda puhastamisel hoiduda moédbli jalgade maarimisest ja
rikkumisest.

Murdunud puuosad liimida mdébli kilge tisleriliimiga.

M&6bl puhastamiseks toodetakse méningaid héid vahendeid, mis
Uhtlasi laiget varskendavad: ,Penatol”, ,Ekstra“, ,Orto” jt.

Olivdrviga, emailvdrviga voi lakiga kaetud ese-
meilt (ké6gikapid, taburetid, voodid) pilihkida tolm niiske lapiga. Neid
pesta seebilahusesse (1 | veele 10—15 g seepi) kastetud pehme harja
voi lapiga vdi lapile madritud universaalse puhastuspastaga. Algul teha
kogu pestav pind marjaks, siis ei teki heledaid veejooni. Pestakse ositi,
hédrudes maédrdunud kohti rohkem. Loputada leige veega ja kuivatada
pehme lapiga. Térpentin, nuuskpiiritus ja pesupulber kahjustavad varvi.
Tuhmunud puitesemeid voib pérast tdielikku kuivamist olilakiga lakkida,
poonimisvahaga vahatada voi eespool nimetatud vahenditega ,Pena-
tol" jt. lle héoruda. Paar tundi pérast vaha vdi poleerimisvahendi peale-
maarimist hddruda modbel villase lapiga ldikivaks.

Heledat moo6éblit (lauad, kapid, toolid, riiulid) puhastada
eespool nimetatud mooblipuhastusvahenditega juhendite jargi.
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Poleeritud moobliit (klaver, lauad, riide- ja raamatu-
kapid) piihkida tolm kuiva lapiga. Puhastada eespool nimetatud vahen-
ditega. Veekindlat poleeritud moodblit vdib pesta leige seebilahusega,
plihkida ile puhtasse vette kastetud lapiga ja hddruda kuiva ratikuga
laikivaks. Hallika vinaga mddbel hédruda Shukeselt {ile madblipolituu-
riga vdi omblusmasinadliga. :

Kriimustatud, laiguliseks muutunud ja kuumade esemete pealepane-
misest kahjustatud poleeritud pinda ei saa kodusel feel enam taastada,
tuleb kasutada spetsialisti abi.

Vahatatud moédéblilt (lavad, kapid, riiulid) piihkida tolm
kuiva lapiga. Laike suurendamiseks hédruda pinnale médblipuhastus-
vahendit vdi poonimisvaha. Pdrast mdnetunnilist seismist hddruda mdobel
pehme harja vdi villase lapiga laikivaks.

Véga maardunud moodbel pesta enne vahatamist tarpentiniga, uni-
versaalse puhastuspastaga vdi nuuskpiirituse ja denaturaadi seguga
(1:1) puhtaks. Heledalt puult vdib maardunud vahakorra ka liivapaberiga

maha hédruda. Tekkinud tolm kdérvaldada villase lapiga enne uut vaha-
tamist,

Polstermdoéblit puhastada tolmuimejaga voi harjata ja klop-
pida. Toas kloppimisel katta ese niiske riidega, mis takistab tolmu len-
dumist ja kaitseb modbliriiet.

Maérdunud moéobliriiet harjata seebi-, seebuuurle- voi slnteetiliste
pesemisvahendite lahusesse kastetud harjaga. Vett votta vahe, méar-
dunud kohti puhastada tikk-tikilt. Iga puhastatud riideosa hodruda lile
puhtasse vette kastetud harja v6i lapiga, hoidudes mddblit liiga marjaks
tegemast. Puhas osa kuivatada linase lapiga. Vaidunud kohti saab pu-
hastada ka rasvaplekkide eemaldamise vahenditega (tetrakloormetaan,
bensiin jt.).

Nahkmodblilt plihkida tolm kuiva lapiga. Puhastada nahapuhas-
tamisvahenditega (,Sof3i" jt.) vdi vee ja tarpentini seguga (2:1).

Korvmoédbel puhastada tolmust pehme kuiva harjaga. Pesta
sooja seebi- vdi pesupulbrilahuse ja harjaga piki vitsu. Loputada puhta
veega ja kuivatada véljas paéikesepaistel. Pleegitada ,Pesuvalgenda-
jaga“.

Torumddbel hodruda kuiva villase lapiga laikivaks, tuhmunud
kohti puhastada niiske lapi ja kriidipulbriga. Varvitud metalli (voodi-
otsad) pesta nii nagu dlivarviga varvitud puud.

Tindiplekke saab nii puust kui ka riidest eemaldada sidrunimahla,
kaaliumpermanganaadi- v&i sidrunhappelahusega tupsutades. Varsked
findiplekid kuivatada kiiresti kuivatuspaberiga, et nad sligavale ei
imbuks. Plhkida piirituses niisutatud lapiga.
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RIULITE, KAPPIDE JA LAEGASTE KORRASTAMINE,

Korrastamist hoélbustavad véljaidmmatavad riiulid ja laekad.

Kapid ja laekad olgu seest lakitud véi varnitsaga immutatud. Var«
vimata puust laekad ja riiulid voéib katta plastikaadi, vahariide vai
isellofaaniga, mis ulatugu Gle riiuli esiserva. Laegaste pdhjad katta tép-
ses suuruses |digatud plastikaadiga voi plastmassplaadiga.

Esemed paigutada kappidesse ja laegastesse kittesaadavalt. Raama-
tutel, vihikutel ja albumitel olgu selg véljapoole. Pesu olgu kappides
liigitatult, kéigil esemeil viimane paindekoht véljapoole. Viikeste ese-
mete paigutamisel teha laegastesse jaotused v&i panna karbid, mida
puhastamisel saab vélja tdsta. Kapi ukse sisekiiljele véib kinnitada paela
voi pddna, millel hoida védsid, kaelasidemeid ja paelu.

S66gi- ja kédgindude kappides hoida joogindusid kummuli, taldri-
kuid liigitatult korralikes virnades. Kappi paigutada ainult téiesti puhtaid
esemeid.

Korrastamisel votta kodik esemed viélja. Kappide ja riiulite seinad
ja laed puhastada tolmuimejaga v&i plihkida puhtaks. Eriti hoolikalt
puhastada nurgad ja servad.

Halva I6hna véltimiseks v&ib kapi seintesse teha dhuavad. Kui need
puuduvad, tuleb kappe sageli dhutada ja neis mitte hoida maardunud
ja halvalghnalisi aineid voi esemeid. Sumbunud 16hna kérvaldamiseks
pesta kappe ja laekaid vesinikiilihapendi- véi ndrga kaaliumpermanga-
naadilahusega, Esemed panna tagasi pérast hoiukoha kuivamist,

VAASIDE JA PILTIDE KORRASTAMINE.

Keraamilisi vaase pesta sooja seebivee ja harjaga, loputada leige
veega ja kuivatada. Klaas- ja kristallvaase pesta jaheda voi leige veega,
millele v&ib lisada pesupulbrit, sinepit vdi pesusinet. Pressitud vai lihvi-
tud musirite dnarused pesta rohke Vveega ja harjaga. llma harjata ei saa
vaase korralikult puhtaks. Veeviirg kaob &3dikaga voi lahjendatud sool-
happega hd&drumisel. Vaaside pdhjad pesta pudeliharjaga. Kitsakaela-
listesse vaasidesse panna purustalud munakoori, vaikesteks tiikkideks
ligatud tooreid kartuleid, sdetiikikesi voi paberitikke ja pisut vett.
Rapufada tugevasti, kuni vaas seest puhastub, siis loputada puhta veega
ja kuivatada torusse keeratud kuivatuspaberiga.

Klaas- ja kristallvaaside mustri &narused kuivatada puhta linase
ratikuga vdga hoolikalt, sest sellest oleneb nende saravus.

Piltidelt ja pildiraamidelt pihkida tolm kuiva lapiga.
Pildiklaasid hddruda iile seemisnahkse lapiga vdi niiske paberiga. Maar-
dunud klaase puhastada klaasipuhastusvahenditega (lk. 224) voi &adika-
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voi nuuskpiirituselahusesse kastetud lapiga. Niiskust ei tohi sattuda klaasi
alla. Poleerida kuiva linase vdi seemisnahkse lapiga laikivaks.
Akvarellid katta suveks kinni, sest nad pleegivad.
Méérdunud o6limaale puhastada piiritusse kastetud vatitopiga véga
ettevaatlikult, See korvaldab ka karbseplekid.

PORANDATE JA PORANDAVAIPADE KORRASTAMINE.

Raskete mdodbliesemete jalgade alla paigutada puu-, plastmass- voi
linoleumplaadikesed. M&8bli nihutamisel pannakse kriimustuste véltimi-
seks mooblijalgade alla kuivad riidelapid.

Eriti kaidavatele ja méadrduvatele pérandaosadele asetada matid,
vaibad vai linoleum,

Vedelik ja priigi eemaldada pdrandalt kohe, tindiplekid kuivatada
kiiresti kuivatuspaberi voi kriidipulbriga. Seejirel kérvaldada sinine tint
sidrunhappelahusega, lilla tint piiritusega.

Enne pdranda pesemist eemaldada tolm ja priigi tolmuimeja, pehme
harja v&i lapiga. Toolid ja vdiksemad moodbliesemed tdsta suuremate
peale voi viia ruumist vélja. Aknad avada dhelt poolt, et fuuletdmbus
166d ei takistaks. Pesundu hoida seinast ja modblist eemal, et neile
veepritsmeid ei langeks.

Olivdrviga vérvitud ja lakitud puupdrandaid
pihkida harja imber seotud niiske lapiga. Téotaja seisku puhtal pérandal
ja plihkigu enesest eemale.

Pesta osade kaupa sooja seebivee ja pehme harja vdi lapiga, lopu-
tada puhta veega ja hddruda iile kuiva lapiga. L&ike suurendamiseks
vdib vérvitud pérandat poonimisvahaga vahatada. Sellist pérandat pihi-
takse kuivalt villase lapiga vdi puhastatakse tolmuimejaga. Niiskunud
porand kaotab liike ja vajab uuesti vahatamist.

Linoleumkattega porandaid piihkida niiske lapiga ja pesta
véhese veega. Rohkem maardunud porandat pesta seebi- vdi pesu-
pulbrilahusega vdi puhastada tdrpentiniga. Kuiva linoleumi vdib vaha-
tada ja monetunnilise seismise jarel villase lapiga ldikivaks hddruda. Sel
juhul piihkida pérandat kuivalt.

Kummipdrandaid pesta jaheda veega ja kuivatada hoo-
likalt. Veele véib lisada siinteetilist pesemisvahendit.

Kivi< ja tsementpdrandaid piihkida niiske lapiga.
Kiilirida rohelise seebi, pesupulbri- voi seebiveega kdva harja kasuta-
des. Véga maédrdunud pérandale puistata kiitirimisel pesupulbrit. Lopu-
tada puhta veega ja kuivatada.

Vahatatud puuparketti puhastada tolmuimejaga vdi piih-
kida kuiva villase iapiga. Vahe maardunud pérandat puhastada pooni-
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misvahase lapiga ja hodruda méne . tunni parast laikivaks. Rohkem
masrdunud pdrandal eemaldada mustusekiht teraslaastudega. Selleks
votta peotdis laaste, panna nende peale tugev riie ja hddruda parkett
piki puukiudu puhtaks. Tekkiv tolm kdrvaldada tolmuimejaga véi harjaga,
siis puhkida pérand villase lapiga tdiesti puhtaks ja maérida vahaga
sisse. Vahatamist korrata, kuni pdrand on hasti l&bi immutatud. Parast
médnetunnilist seismist hdéruda porand l&ikivaks.

Parketti véib puhastada ka tarpentiniga, kuid see muudab puu
tumedamaks. Veekindla lakiga kaetud péranda ldige pisib aastaid.

Pdrandavaipade sailitamiseks keerata pdranda plhkimise
ajaks vaiba &ared fagasi. Volti tdmbunud, iihe poolega vaibad teha
pahemalt poolelt tisleriliimiga tugevamaks. Ohukesed v&i pérandal libi-
sevad vaibad panna mérjale pdrandale ja suruda peale astudes kovasti
kinni, siis nad ei korisu ja plsivad paigal.

Vaibad kuluvad iihtlasemalt, kui neid pérandal aeg-ajalt teise asen-
disse nihutada.

Viljaviimiseks rullida vaibad kokku, et ei tekiks murdekohti.

Tavalisel puhastamisel raputada véi kloppida véikesi vaipu &ues
v3i rédul. M&ardunud véiikesed vaibad pesta seebi- voi pesupulbrivees
puhtaks., Loputada puhtfas kiilmas vees, pannes vérviandvate vaipade
loputusvette &adikat vdi soola (10 | vette 1—2 spl.). Liigne vesi véa-
nata riidesse, vaipa kuivatada latil v&i siledal alusel.

Suuri vaipu puhastada tolmust tolmuimejaga vdi kdva niiskeks
tehtud harjaga. Vaipu kloppida pahemalt poolelt. Talvel panna nad
selleks parema poolega vastu puhast lund. Kui lumi méaardub, vahe-
tada kohta.

Maérdunud vai plekilisi suuri vaipu on otstarbekohane lasta kee-
miliselt puhastada. Kodus véib neid pesta pdrandal osade kaupa harja
ja vdhese seebi- véi mdne siinteetilise pesemisvahendi lahusega. Vaipa
mitte liiga marjaks teha. Puhastatud kohta hddruda algul puhtasse vette
kastetud, hiljem kuiva lapiga. Loplikult kuivatada vaip pérandal voi
valjas tugeval latil. Sageli tuleb suuri vaipu pesta ainult kohati, sest
kdige enam madrduvad kdiguteed, kulettide ja toolide esised jne.
Uksikud plekid eemaldada vastavalt pleki koostisele (vt. Ik. 240—242).

POON (M!S
VAHA
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AKENDE KORRASTAMINE,

Avatud aknad kinnitada haakidega, et nad ei puruneks. Klassis vas-
tutab selle eest korrapidaja.

lgas ruumis olgu Shuaken, mida saab avada suvel ja falvel. Uleval
asuva Shuakna kaudu vahetub 6hk paremini kui alumiste akende kaudu.

Kitt olgu terve voi klaas puuliistudega tihedalt raami kilge kinni-

tatud, Lahtine vdi varisenud kift uuendada.
" Talveks toppida suuremad praod nii valiste kui sisemiste raamide
vahel vatiga, riide- v8i frikooribadega kinni ja kleepida sisemiste raa-
mide vahed iile paberiribaga. Head on akna kiilge kinnitatud tihendus-
liistud. Suuremasse prakku véib suruda spetsiaalset aknafihendit voi
heledat plastiliini.

Kord nadalas piihkida klaasidelt tolm puhta lapi vdi pehmeks ho-
rutud paberiga. Raamid plhkida dle niiske lapiga.

Pohjalikult puhastada aknaid vaikse ilmaga ja siis, kui péaike aknale
ei paista. Tuulise ilmaga kuivab klaas liiga kiiresti ja jaab plekiliseks.
Paikesepaiste mdjul tekib klaasile vikerkaarevérviline vina ja klaas jééb
tuhmiks, Koérge akna pesemisel seista redelil, paberiga kaetud laual
voi toolil; aknalaual seismine on ohtlik.

Esmalt eemaldada niiske lapiga folm: algul toa poolt, siis akende
vahelt ja I6puks véljast. Raamid ja piidad pesta pehme harja ja mone
siinteetilise pesemisvahendi- vdi seebiveega. Eriti puhastada nurgad.
Pihkida (ile puhtasse vette kastetud lapiga ja kuivatada. Péikesepoolsel
majakiiljel tommata raamid valjast kuivanult lle véarnitsaga, see suuren-
dab vastupidavust.

Aknaklaase saab pesta mitmel viisil:

1) klaasile udustada klaasipuhastusvahendit (,Volur”, ,Helk®, ,Ak-
nool”, ,Nithinol, ,Kristall", ,Florapon” jt.) véi hddruda klaas sellega
niisutatud vatitopiga voi pehme puhta puuvillase lapiga lle. Kuivatada
puhta linase vdi seemisnahkse lapiga. Neid vahendeid v&ib kasutada ka
peeglite ja kristallvaaside puhastamiseks;

2) klaas pesta marja kdsna véi pehme lapi abil noérga &adikaveegs,
kuivatada linase lapiga ja hddruda ajalehepaberi v6i seemisnahkse
lapiga laikivaks. Klaasi tombab hasti kuivaks ja puhtaks spetsiaalne

224



metall-tiistu killge kinnitatud klaasipuhastaja. Sellega tootada Glalt alla-
poole tdmmates vertikaalselt voi horisontaalselt;

3) rasvaste ja tahmaste klaaside pesuvette lisada térpentini, nuusk-
piiritust, sinepit véi mdnda stinteetilist pesupulbrit (igaiiht 1 | vee
kohta 1 spl.). Seepi pole soovitatav kasutada, sest see teeb klaasi ras-
vaseks. Loputusveele lisada  &adikat voi sinepit. Kuivatada klaasipuhas-
taja, paberi voi seemisnahkse lapiga;

4) talvel ja kiireks puhastamiseks kasutada denatureeritud piiritust,
veega segaftud puhast peent kriiti vdi hambapulbrit. Sellega hdgruda
tolmust puhastatud klaas dle ja anda talle laige kuiva ajalehepaberi,
linase vdi seemisnahkse lapiga.

Olivarviplekid ,l6igata” klaasilt Ziletiteraga ja hodruda klaas dle
nuuskpiiritusega. Lubi- ja kriitvéry kaovad aidikaga pestes.

USTE KORRASTAMINE.

Uksed on enamasti Slivarviga varvitud voi lakitud.

Tolm piihkida ustelt niiske lapiga. Eriti hoolitseda kiepidemete
Gimbruse ja piida servade pdhjaliku puhastamise eest.

Enne pesemisi feha uks alfpoolt alates puhta veega dleni marjaks,
siis ei teki vee allavoolamisel heledaid jooni. Pesta sooja seebi- voi
méne siinteetilise pesemisvahendi lahusega pehme harja voi lapi abil.
Lakifud uste puhastamiseks kasutada mbdblipuhastusvahendeid (1. 219)
vastavalt juhenditele. Tahmunud ja vdidunud piitade ja ukseservade
pesemisel votta lapile puhastusvahendit v&i seepi. Kingakreemiplekke
korvaldada tirpentiniga. Loputada puhta veega. Kuivatada algul niiske,
hasti valjavaanatud, siis kuiva lapiga. Laike suurendamiseks vdib uksed
tile lakkida v3i mddblipuhastusvahendiga neile ldike anda.

SEINTE JA LAGEDE KORRASTAMINE.

Seinte saastmiseks liila iga ukse taha kummikork =~ puhver.

Modblit mitte liiga seina ligi likata. Voodi ja diivani taha voib
panna kaitseks seinavaiba, mddbli puitosaga sobiva puu-, vineer- voi
saepuruplaadi voi lida seinale puuliistud.

Pihkimiseks siduda harja Gmber pehme kuiv flanell-, trikoo- voi
kootud lapp. Seina piihkida alt iles, et tolm jaaks lapile. Lage pilhkida
valguse suunas. Nurgad ja servad puhastada eriti hoolikali. Keskkiittega
ruumides nduab kdige sagedamat ja hoolikamat puhastamist radiaatori
{imbrus. :

Lubi- ja kriitvadrviga varvitud seinu ja lagesid saab
puhastada ainult kuivalt, eemaldades pehme harja vGi lapiga &mbliku-
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vorgud ja tolmu. Elekirililitite Gmbrust ja teisi plekkinud kohfi h&s-
ruda bensiinisse kastetud vatitopiga.

Olivdrviga varvitud seinu ja lagesid pesta sooja seebi-
voi siinfeefilise pesemisvahendilahusega pehme harja abil. Lae pese-
miseks kasutada pika varrega harja. Loputada puhta veega, kuivatada
ja hodruda laikivaks. :

Puupaneeliga kaetud seinad pesta vahese sooja veega
v&i mddblipuhastusvahendiga (lk. 219) puhtaks ja hééruda laikivaks.

Plastmass- ja kivitahvlitega seinad piihkida dle niiske
lapiga, pesta seebi- v&i pesupulbriveega, loputada ja kuivatada.

Tapeeditud seintel panna elekirililitite Gmber tugevast tsello-
faanist kaitse, mis valdib seina maardumist. Seinu puhastada kuivalt tol-
muimejaga véi harja imber pandud pehme lapiga. Plekid eemaldada
vérskelt: tindiplekid kuivatuspaberiga ja kaaliumpermanganaadi hele-
roosa lahusega, rasvaplekid bensiiniga v&i tetrakloormetaaniga, puu-
vilja- ja marjaplekid vesinikilihapendiga.

Veekindlaid tapeete vaib pesta véahese leige seebi-, seebijuurte-
véi mone siinteetilise pesemisvaliendi lahusega. Rohke vee kasutamisel
vallandub tapeet seinalt. Pérast pesemist piihkida sein kergelt iile esi-
teks puhtasse vette kastetud, siis kuiva lapiga.

Tapeeti parandada tépselt mustri jargi, rebides (mitte 15igatal)
tapeedist paraja, "ebaiihtlaste servadega tiki. Kui 'sein on pleekinud,
siis pleegitada ka parandamiseks kasutatavat tapeeditiikki eredas pai-
kesepaistes, kuni ta omandab tapselt seina vérvi. Tapeeditiikk kleepida
seinale tapeediliimiga véi kartulitarklise kliistriga, mis seina ei maari.
Nii pole parandus iildse nahtav.

Kui krohviseinas on auk, siis tiita see veega segatud kipsiga. Auk
tehakse enne puhtaks ja veega marjaks, et kips paremini kinni jaaks.

TAPEEDI VALIK JA TAPEETIMINE,

Seinad peavad olema harmooniliseks taustaks esemetele. Tapeedi
valikul tuleb l&htuda ruumist kui tervikust, arvestada ruumi suurust ja
kuju, samuti ka péranda, méébli, vaipade ja teiste esemete varvust.

Ainult kiillmade véi ainult soojade vérvitoonidega ruum on iiksluine.
Vahelduseks peaks ruumis olema kontraste, mitmesuguseid eri vérvi-
toone.

Rahulik tapeet on alati parem kui kirju, sest ta annab vaimaluse
kasutada mitmekesisemaid sisustusesemeid.

Hémarasse pdhjapoolsesse ruumi sobivad heledad soojatoonilised
tapeedid. Kollased toonid annavad ruumile soojema ning péikeserik-
kama ilme. Tumeda tapeediga tuba naib vaiksem, kui ta tegelikult on,
heleda tapeediga suurem. Suur ja silmatorkav muster muudab ruumi
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viiksemaks kui véike ja tagasihoidlik. Liiga eredavarvilised seinad muu-
tuvad kiiresti tilitavaks; vaikesed esemed, padjad ja vaibad vaivad olla
erksais toonides.

Uhes ja samas ruumis voib kasutada ka eri vérvi tapeefe. Vaikes-
test tubadest koosnev korter mdjub avaramalt, kui ustega seotud tubade
" seinad katta samas foonis tapeediga.

Laeni ulatuv, samuti ka pstkirjaline tapeet annab ruumile kitsama
ja kdrgema ilme. Horisontaalse kirjaga voi mitte paris laeni ulatuv tapeet
muudab ruumi laiemaks ja madalamaks.

Tapeeditav sein peab olema sile ja puhas. Vana tapeet koos maku-
latuuriga témmata seinalt maha, alles vaib jétta ainult vaga kovasti seina
kiiljes oleva tapeedi.

Kui tapeeti laeni ei panda, siis markida tapeedi llemine piirjoon
seinale varvimullaga iiletdmmatud ndéri vdi pika joonlaua ja kriidiga.

Makulatuur (ajalehepaber) kleepida seinale tapeediliimi voi rukki-
pudlikliistriga. Ahjust 15 cm kaugusele ja soojale seinale panna paberi
asemele marlit, mis tugevamini seinal plisib. Ahju Gmbrus vérvitakse
15 cm ulatuses &livarviga, sest tapeedi kasutamine pole seal tuleohu
pérast lubatud. Seinte Glemine ja alumine serv ning nurgad méérida
enne tapeedi pealekleepimist liimiveega védi rukkiptdlikliistriga, siis
kleepuvad tapeedi servad kévemini.

Tapeedirulli paanideks I8ikamisel tuleb arvestada tapeeditava
seinaosa kdérgust ja paanide musiri sobivust, Tapeet panna véhemalt
nii kdrgele, et ta ulatuks ile ukse- ja aknaavade. Tapeedi vajadust kind-
laks maarates pidada silmas ka tapeedi laiust.

Valmisldigatud tapeedipaanid panna papiga véi fugeva paberiga
kaetud lauale véi parandale, nii et nende pahemad pooled oleksid {les-
poole. Alumistel paanidel ulatugu servad (iksteise alt jarjest paari cm
vérra vélja, siis nad ei maardu kliisterdamisel.

Tapeedi kleepimiseks kasutada vastavaid tapeediliime voi Kliistrit,
mis ei jata plekke. Paksud tapeedid kleebitakse dekstriini-, nisu- voi
rukkiptidlikliistriga. :

Tapeediliimi valmistada tépselt pakendil antud juhendi jargi.

Tarklisekliister: 1 | vett, 60—80 g kartulitarklist. Klaas vett
segada térklisega, Glejadnud vesi kuumutada keemiseni, sellesse kallata
tarklise sequ ja kuumutada segades, kuni fa muutub Ghtlaseks kliistriks
(mitte keetal).

RukkipatGlikliister: 11 vett, 1 klaas jahu, Peen rukki- voi
nisupliil segada osa veega iihtlaseks kérditaoliseks seguks. Teine osa
vett kuumutada keemiseni, kallata sellesse jahusegu ja kuumutada (mitte
keetal), segades umbes hapukoore paksuseks kliistriks. Jahutada.

Kliistrit v8ib valmistada ka kuiya jahu keeva vette soristades ja
seda nii kloppides, et jahu fompu ei témbu. Kuumutada, kuni jahu pai-
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sub, kuid mitte keeta, Kui selliselt keedetud kliistrisse on j&dnud jshu-
fompe, siis lisada veidi kilma vett. Kliistrit kasutada jahtunult, kuuma
kliistri mojul voib tapeet kergesti rebeneda. :

Kliister maarida tapeedile Ghtlaselt: esiteks témmata suure pinisliga
vOi pehme harjaga kliistrit piki tapeedi keskosa, siis 8-kujuliste tdmme-
tega Shukeselt hflaselt laiali. Servast sissepoole tdmmata ei tohi, sest
sellega voib !6hkuda tapeedi serva ja kliister satub tapeedi alla.

Tapeedi (ks mustrita servadest Idigata dra pérast paanide maarimist
kliistriga. Selleks keerata kliistriga maaritud tapeedipaani otsad paani
keskele kokku ja ldigsta kahekordne serv &ra. Serva IGikamisel tuleb
arvestada, et kieepimist alustatakse akna poolt, siis paistavad tapeedi
liitekohad véhem sitma.

Kliisterdatud tapeedipaani alumine ofs t6sta paani keskele, siis on
kergem paani seinale asetada. Vahese vilumuse korral on soovitatav
t6otada kahekesi.

Tapeedi lilemine &ir panna tipselt seinale margitud joonele, nii
et paan sirgelt alla ripub ja eelmise paani servatriibu 1=2 cm laiuselt
katab.

Vildakafe seinte korral tuleb kasutada loodi vo6i niidi oifsa seotud
raskust, millega eriti iga nurga juures kontrollitakse fapeedi vertikaal-
sust,

Kohale asefatud tapeet vajutada kuiva laia pehme harjaga Glalt kes-
kelt alla kahele poole kinni. Kortsunud tapeet tdmmata vajaliku kauguseni
lahti ja asetada siledalt uuesti seinale. Alumine serv ja nurgad vajutada
puhta riidega kinni, Glearune tapeet I6igata alt servast Ziletiteraga ara.

Tapeedi kuivamisel olgu aknad kinni, sest tuuletdmbes kuivab tapeet
kortsu,

Tapeedifud seina Glemisele servale vdib kinnitada paberist poordi
voi puuliistu. Poort kleepida rukkipidlikliistriga ja vajutada kuiva puhta
harja vo6i ratikuga hasti kinni, Puu- voi pappliisi lilla naeltega seinale.

PESURUUMI, KAIMLA JA
PESUNOUDE KORRASTAMINE.

Pesukauss pesta ja loputada pérast igakordset kasutamist puhta
veega, Véljast pihkida kauss mérja lapiga korralikult puhtaks. Maardunud
kauss kidrida puhastusvahenditega ,Vanniol”, ,Vélur®, universaalse
puhastuspastaga, kitrimispulbriga v3i hamba- ja pesupulbri seguga
puhtaks, loputada ja kuivatada. ;

Veekanne ja &mbreid loputada iga kord pérast tiihjendamist puhta
veega ja pesta seest pohi puhtaks. Kilirida kdva harja ja kidrimispulb-
rigs, millele voib lisada pesupulbrit voi seepi. Ambri ja kannu valiskiilg
ja pohi pesta ka alati ile,
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Plastmassist, klaas- ja portselanesemeid pesta leige veega ja kuivas
tada. Seebialuseid leotada soojas vees.

Metallist veekraanid ja dusi metallosad hadruda villase lapiga laiki-
vaks, Tuhmunud metalli puhastada asidooliga. x

Suurt vanni loputada parast igakordset kasutamist puhta veega ja
pesta seebise harjaga, eemaldades seebivahu. Kidrida universaalse
puhastuspastaga voi pesupulbri ja peene kriitpulbri. seguga.

Veeksimla kaussi pesta pesupulbriga voi universaalse puhastuspas-
taga, loputada puhta veega. Kaussi kogunenud lehkav kivi eemaldada
peitli, harja v3i pahtellabidaga (ettevaatlikultl), pesta lahjendatud sool=
v3i vaivelhappega ile ja loputada. Tavalisi kaimlaid pesta pesupulbri-
veega, aeg-ajalt kasutada kloorlupja.

Vannitoa ja kaimla kahhelkividega v&i plastmassplaatidega kaetud
seinad ja pérandad pesta rohelise seebi vdi pesupulbriveega puhtaks,
loputada ja kuivatada.

RIETE, PESU JA JALATSITE KORRASTAMINE

RIIETE IGAPAEVANE HOOLDAMINE.

Riiete dige hooldamine hoiab neid pikemat aega ilusaina ja korra-
likena, "

Opilased peavad kooliriided kodus asendama koduste todriietega.
Mantlit, kleiti ja kuube hoida kumeral riidepuul, mis peab ulatuma tapselt
varruka &ladmblusteni. Liiga lihike véi pikk riidepuu venitab 8ladmbluse
voi varruka vélja.

Ornema kleidi vai pluusi jaoks kasutada kummist voi plastmassist
riidepuud.

Riided asetada puule korralikult ja paigutada kappi vdi varna. See-
likud riputada aasapidi riidepuu konksude killge, piiksid viikide jérgi
kokkupandult piiksipuu vahele.

Kooli riidehoius on soovitatav kasutada latile voi metalltorule paigu-
tatud riidepuid. Konksudega varnadel olgu iga dpilase riiete koht nime- i
sedeli véi numbriga mérgitud. Vormimiitsidele dmmeldagu nimed sisse.

Peakate asetada nagisse servadmblusele toetuvana. Sall panna kor-
ralikult mantli peale Gle nagi, mitte toppida teda varrukasse vdi taskusse.

Jalatsite paigutamiseks olgu iga opilase jaoks tema nimesedeli v&i
numbriga mérgitud lahter nagi all. Kui seda pole, tuleb &pilastel vaheta-
tud jalatsid panna jalatsikotti, mis riputatakse nagisse. Maérjaks saanud
riietelt ja peakatetelt raputada esikus maha suurem vesi, vdimaluse korral
piihkida nad kuivemaks linase v6i puuvillase ratikuga. Poripritsmeid mar-
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Kuivamiseks riputada marjad riided korra-
likult riidepuule ja asetada nii, et nad teisi rii«
deid marjaks ei teeks. Kuivanult harjata riided
puhtaks.

Karusnahkseid kraesid kammida vastu- ja
péarikarva, et nad kohevaks muutuksid.

Villaste ja siidkleitide, jakkide ning teiste
villaste riiete all kanda pestavat pluusi voi
voodrit, mis hoiab kleidi selja iilaosa ja kaen-
laaluseid higi eest.

Kantud riideid puhastada, tuulutada ja pa-
En\:drj randada enne kappi panemist, et nad véttes
oleksid korras. Kloppida tuleb neid ettevaat-
likult pahemalt poolelt, et néébid ei puruneks.

Pikemaks ajaks seisma jadvad riided puhastada tolmust ja plekkidest,
taskud tiihjendada ning harjata, sest puhastamata rdivaisse poevad ker-
gesti koid. Seisvad riided katta marlist voi Shukesest riidest kattega vai
hoida vastavas plastikaat- vdi paberkotis, mis neid folmumise ja koide
eest kaitseb,

Tolmuimejaga puhastamine, harjamine niisutatud poroloon- véi
kummiharjaga, plekkide kdrvaldamine ja aeg-ajalt triikimine voi pressi-
mine annab ka lihisale riidele vérske ning hoolitsetud valimuse. Enamasti
tuleb riideid tritkida pahemalt poolelt, et need ei 1dheks laikima, Niiskelt
tritkimisel kaovad |8ikima h&érdunud kohad ka villaseli riidelt.

= jalt mitte laiali plhkids, need vdib pesta
2 ﬁ puhta veega vdi lasta kuivada ja siis harjata.

PESUPESEMINE:

Uued veepehmendusvahendid, slinteetilised pesemisvahendid ning
pesumasinad kergendavad tdédprotsessi suuresti.

Pesemisviisi ja -vahendi valikul tuleb arvestada pestava eseme mater=
jali, varvi ja maarduvust.

PESUPESEMISY AHENDID.

Kdige tavalisem pesupesemisvahend on seep. Seebilahus fungib
pesukiu ja mustuse vahele, Umbritsedes mustuseosakesed seebikelmega.
Oluline on seejuures seebi vahutamine. Mehhaanilisel hoérumisel eemal-
datakse vallandunud mustus riidelt ja valatakse pesuveega &ra. Veepeh-
mendid tdhustavad seebi toimet ja neid tarvitatakse koos seebiga.
Siinteetilisi pesemisvahendeid kasutatakse seebi asemel. Nende puhastav
toime on osalt keemiline, osalt elekiriline.
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Seebid on rasvhapete naatriumi- véi kaaliumisoolad. Pesupesemi-
seks kasutatakse peamiselt jdrgmisi seebisorte.

Roheline seep on vedel. Sisaldab rohkesti vabu leelisi, on
seetdttu tugevalt desinfitseeriva toimega. Sobib linase ja puuvillase, eriti
Slise pesu pesemiseks. Kahjustab villast, siidi ja tehiskiude.

Majapidamisseepi kasutatakse kdige laialdasemalt. Sisaldab
vabu leelisi. Kahjustab villast, siidi ja tehiskiude. )

Seebihelbed ja -pulbrid on toodetud pileeritud (korduvalt
lahustatud ja valtsitud) seebist. Nad on neutraalsed ja sobivad ka villaste
ning siidriiete pesemiseks.

Seebi pesev toime on pehmes vees tugevam kui karedas, sest viima-
ses leiduvad kaltsiumi ja magneesiumi soolad moodustavad seebiga
lahustumatuid {ihendeid. Need sadestuvad riidele ja raiskavad seepi. Eriti
kare on allika- ja kaevuvesi.

Karedat vett pehmendada !/s=-1 tund enne kasutamist. Pesemiseks
votta ainult peale kogunev selge vesi, pdhja seftiv sade valada éra.
Vihma- ja lumevett kasutada ilma pehmendamata.

VEEPEHMENDID.

Pesusooda eemaldab veest lubja Ghendid, kuid jatab alles raua
soolad. Kasutada 1 ambri (10 1) vee kohta joe- ja jarveveele 3—6 g,
kaevu- ja allikaveele — 6—10 g.

Pesupulber sisaldab peale sooda ka seepi. Kasutada pakendil
antud juhendite jérgi.

Boorsooda sisaldab soodat ja booraksit. Kasutada niisama palju
kui pesusoodat.

Pesusooda ja vesiklaasi (silikaatliim) segu eemaldab
veest ka raua Uhendid, véltides riide kollakaks muutumist. Vesiklaasi
sisaldavad pesupulbrid ,Lumivalge®, JNovinka“, ,Ellit", ,Belostirka“ jpt.
Mitmed neist pesemisvahendeist sisaldavad ka seepi. Kasutada pakendil
antud juhendite jérgi.

Poliifosfaadid (fosforhappe soolad) pehm'endavad vett eriti
hésti, ei tekita sadet ja soodustavad seebi toimet. Neid tuleb kasutada
umbes 2 korda rohkem kui pesusoodat. Miiiigil pulbritena «Fosfor” ja
,Trinaatriumfosfaat”. Ka paljud teised pesupulbrid sisaldavad fosfaate.

Mainitud veepehmendeid véib kasutada ainult puuvillase ja
linase pesu jaoks; siidi ja villast nad kahjustavad.
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SUNTEETILISED PESEMISYAHENDID.

Siinteetiliste pesemisvahenditega pesemisel pole vaja pehmet veit,
sest nad ei moodusta lubjaseepi. Nendega vdib pesta jahedas vees ja
kasutada isegi merevett. Sinteetilised pesemisvahendid ei tekita vees
leeliselist keskkonda, mistéttu nad ei muuda pestava eseme vérvifooni
ega kahjusta villast, siid- ja tehiskiudu. Nendega pestes pole vaja tuge-
valt hodruda, sest nad vabastavad mustuse riidekiult feisel feel. Seega
on pesemisprofsess nendega kiirem kui seebiga pesemisel.

Stinteetilised pesemisvahendid on ,Novost’, ,Uudis®, ,Sintol®, ,Kaps<
ronil”, ,Florapon®, ,Pesemisvahend OII-7“, ,Pirita®, ,Astra, ,Progress®,
»Dero Luks” jt. ja nende hulk suureneb keemia arenedes pidevalt.

Silinfeetilisi pesemisvahendeid kasutades toimida tapselt
kdigi pakendil antud juhendite j&rgi. Méned siinteetili-
sed pesemisvahendid on ka pleegitava foimega (nditeks ,Astra”), nendega
ei voi pesta varvilisi esemeid.

Valge vérvimata pesu valgendamiseks ja plekkide eemaldamiseks
toodavad keemiafehased mitmesuguseid pleegitava foimega pesuvalgen-
dajaid, mis pesu kiudu ei kah;usfa Tuntumad neist on ,Persol”, ,Pesuval-
gendaja” jt.

.

MUSTA PESU HOIDMINE JA LIGITUS,

Pesu vahetatagu ja pestagu sageli: ihupesu 1—2 korda nadalas, voo-
dipesu iga 1—2 nidala jérel. Musta pesu hoida vorgus, korvis voi var-
badest kastis. Koolis ja internaadis olgu musfa pesu hoiuks Shutatavad
kapid voi eriruum.

Pesu liigitada jargmiselt:

1. Keedetav pesu — valged ja véarvikindlad esemed:

ihupesu,

voodipesu,

lauapesu,

koogiratikud,

taskuratikud jne.

2. Mittekeedetay varwhne puuvnllane pesu jaotada varvuse jargi:
roosad, sinised, heledad ja tumedad kirjud jne.

3. Villaseid, siid-, pits- ja tehiskiududest esemeid pesta kohe, kui nad
on maédrdunud, liigitada vastavalt virvusele ja materjalile.

Esemed puhastada folmust, votta &ra néelad, metall- ja puunédbid,
taskud tihjendada ja puhastada pahempidi pédratult. Katkised kohad
traageldada kinni. Kérvaldada kohvi-, marja-, rooste- ja findiplekid.
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KEEDETAVA PESU PESEMINE SEEBIGA.

Pesu leofamine, Leige (20—30°C) vesi pehmendada, kusjuures
véib lisada ka 3—5 g seepi 1 | vee kohta véi pesupulbrit vastavalt paken-
dil olevale juhisele. Pesu niisutada hasti labi, vajutada dleni veite ja
hoida selles vahemalt 7—38 iundi. Leotamise I6pul muljuda pesu labi ja
vidnata vesi vélja. Vdga musta véi tolmunud pesu (aknakardinad, 16&rii-
ded jt.) on soovitatav labi paari leige vee loputada.

Kasitsi pesemisel panna 80—85 cm kargusele asetatud vanni
voi palisse soe (40—45°C) pehme vesi, millesse lahustada seepi vdi
pesupulbrit. Pesu panna vette ja pesta tavalisel puust voi soonilisel
tsinkplekist pesulaual l&bi. Eriti tugevasti seebitada ja hddruda rohkem
masrdunud kohti: sdrgikaelust ja katiseid, kitli varrukaid, esikilge ja
kraed, piihkerétikute otsi, pealmise lina tlemist ofsa ja aluslina kesk-
kohta. Pesu on puhas, kui seep hésti vahutama hakkab.

Keetmise eel seebitada pesu uuesti. Keetmisvette panna pesupulbrit
ja vaikesteks tiikkideks I6igatud seepi, mustema pesu korral ka 1—2 spl.
tarpentini vdi nuuskpiiritust. Keeta 2030 minutit,

Uuie pesemisvahenditega saab 166d holbustada. Sintee-
tiliste vahenditega pole seepi ega mehhaanilist hdorumist enamasti vaja.
Ka vesiklaasi ja fosforhappe sooladega saab pesu puhtaks ainult keetmi-
sega. Selleks leotada seebitatud pesu soojas 35—45°C pehmes vees 6—
8 tundi, sils vadnata vilja ja panna keema lahusesse, milles 10 | (1 ambris),
vees on lahustatud 60 g (3 spl.) pesusoodat, 60-—70 g seepi ja 30—40 ¢
(11/2=—2 spl.) mond fosfaati vGi vesiklaasi. Keeta {—11/2 tundi, pesu aeg-
ajalt kompressoriga véi pesumdlaga segades voi elekirilise vibraatoriga
vee litkumist tekitades. .

Mitut katlatsit pesu - keetes alustada puhtamatest esemefest. Pesu
korraga keetes panna ndu pdhja jémedamad ja suuremad, peale véikse-
mad ja ornemad esemed. Viikesi ja dhukesi esemeid voib keeta vork-
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kotis vdi padjapiiliris, suurtele linadele teha kerge jooksev sdlm, mis
kergendab nende véljatdstmist. Pesu olgu vabalt vees. Aeg-ajalt liigutada
ja muljuda teda mélaga.

Pérast keetmist tdsta pesu vanni ja valada peale kuum vesi, sest
kilmas vees tekib lubjaseep. Kontrollida pesu puhtust ja pesta selliseid
rohkem mé&érdunud kohti, mis pole veel tiesti puhtaks saanud, vajaduse
korral seebi ja pesupulbriveega. Puhas pesu loputada.

PESUMASINAGA PESEMINE.

Pesumasinaid on mitut tilipi. Nad td6tavad tavalise valgustus-
vooluga pingel 127 ja 220 volti ja tarvitavad energiat 200—500 vatti.
Erinevafe pingetfe korral kasutatagu transformaatorit, muidu masin ei td6ta
voi tema méhised pdlevad labi. Koolis hoolitseda pesumasina dige ase-
tuse, tédpse t&oreZiimi ja masina korrashoiu eest. Juhe, liliti ja pistik pea-
vad olema kuivad ning terved. Opilastele tutvustada pesumasina kasitse-
mise ohutuseeskirju,

Igal pesumasinal on kaasas tehniline pass konstrukisiooni kirjelduse
ja t66juhendiga, mille jérgi tuleb té8tada. lga kord enne t&6lehakkamist
kontrollida koos &pilastega masina korrasolekut.

‘Leotalud pesul hddruda rohkem maardunud kohad enne masinasse
panekut seebiga sisse vdi pesta kasitsi 14bi.

P&drleva kettaga pesumasinasse panna kuum vesi (75—80°C) koos
veepehmendi ja seebiga kuni vastava margini. 10 | vee kohta vatta
20—40 g (1—2 spl.) veepehmendit ja 50—60 g seepi. Pesumasin k&ivi-
tada ja lasta seep vahustuda, siis panna pesu liksikute lahtiste tiikkidena
vette ja katta masin kaanega. Korraga panna masinasse ainult niipalju
pesu, kui kasutatava masinatiiiibi jaoks on lubatud, tavaliselt 1t/s=2 kg.

Uhes pesemislahuses saab pesta 5—6 pesukogust. Algul pesta valget
puuvillast v&i linast pesu, mis nduab kérgemat temperatuuri, siis véarvilisi
puuvillaseid riideid (vee temperatuur kuni 50°C), 18puks (kui pesupulber
neile sobib) villaseid esemeid, mille pesemiseks on parim leige
(30-~40°C) vesi.

Pddrlevate frumlitega pesumasinatesse pannakse esmalt pesu ja see-
jérel pehmendatud ja seebiga segatud pesuvesi.

Pérast pesemist vddnata pesu kasitsi voi sellekohaste seadmetega
kuivemaks ja loputada. :

Loputada algul kuumas, siis jérjest jahedamas vees, kuni vesi
jédb puhtaks. Kui pesu {ile 88 kiilmas vees hoida, jééb ta eriti valge. Vii-
masesse [oputusvette vdib panna pisut sinet, nii ef vesi on ndrgalt
sinakas, Pleegitamata puuvillast ja linast pesu ei sinetfata (I&heb rohekaks).

Pesu kuivatada véimalikult viljas vai pddningul. Niiske lapiga
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kontrollida nddri véi traadi puhtust. Tolmunud vai mé&ardunud pesundor
pesta puhtaks, lasta nérguda. Uus pesundor keeta labi.

lga pesuese liiia lahti, paelad, palistused ja &mblused témmata
sirgeks. Pesu panna n&drile liigitatult, iga ese nii, kuidas tfa koige pare-
mini kuivab, kahekordsed esemed pahempidi. Trikoopesu asetada kui-
vama nii, et ta vélja ei veni.

Kuiv pesu panna liikide jérgi korralikult kokku. -

Rullitakse voodilinu, pihkeratikuid ja nddpideta padjapire,
kusjuures pesu peab olema veidi niiske. Linaseid esemeid rullitagu

- kindlasti, et nad siledaks ja pehmeks muutuksid. Rullitav ja triigitav pesu

panna kokku nii, et servad, paelad ja pitsid oleksid eseme sisse keeratud,
siis ei kuiva nad liiga. Korraga panna rulli alla {ihelaiused esemed.

PESU TARGELDAMINE.

Targeldatakse valgeid péllesid ja peakatteid, kleite, pluuse, meeste
sirgikraesid, katiseid, kardinaid ja lauapesu.

Targeldatud pesu véib olla triigitult poolpehme véi kéva.

Térgeldatakse stinteetilise targeldusvahendiga ,Aprett”, riisi-, kartuli-
voi maisitarklisega. Kleitide ja pluuside targeldamiseks vdetakse 1 | veele
5—10 g (1—2 1l.) tarklist. Lauapesu, peakatete ja pollede jaoks — 11
veele 10—15 g (t/2 spl.), meeste sérgikraede ning -katiste jaoks 20—30 g
(1 spl.) tarklist.

Térklisesegu valmistamisviisid.

1. Tarklis segada vahese kiilma veega, seejérel valada pidevalt sega-
des juurde vett, millele on 1 | kohta lisatud 10 g (2 #l.) booraksit.

Kuuma keeva vee mdjul térklis osaliselt kliisterdub, saadav tarklise-
lahus on vedela kisselli taoline.

2. Tarklis segada véhese killma veega, valada seejérel pidevalt sega-
des keeva vette ja kuumutada uuesti keemiseni, kuid mitte keeta.

3, 30—50 g riisitarklist segada 1 | kilma veega piimjaks vedelikuks.
15 g (3 #.) booraksit lahustada 1 klaasis keevas vees, jahutada, segada
tarkliseseguga. Segu lasta 1—2 tundi paisuda, enne kasutamist segada.
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4, Targeldusvahendii ,Aprett" kasutada etiketil antud juhendi jargi.

Targeldatavad esemed kasta tirklisesegusse ja muljuda, et nad htla-
selt niiskuksid, Seejérel viadnata nad vilja ja tahendada kas kuiva réfi-
kusse keeratult voi nddril. Niiskelt venifada nad hasti vélja, plihkida puhta
mdrja lapi v&i kdsnaga kergelt {ile, et pinnal olevat tarklist eemaldada.
Tritkida m&ddukalt kuuma tritkrauaga algul pahemalt, siis paremalt poo-
lelt. Tekkivad kortsud kdrvaldada maérja lapiga niisutades ja seejarel
triikides.

MITTEKEEDETAVA PESU PESEMINE.

Puuvillased esemed. Varvilist ja kirjut pesu ei leotata. Pesu
pestakse soojas 40—50°C pesupulbri- ja seebilahuses kdsitsi véi pesuma-
sinaga. Kohe pérast kahes kuni kolmes vees labipesemist loputada pesu
algul soojas, siis jahedas vees. Kirkama véarvuse saamiseks lisada 10 |
loputusveele 1 spl. 30%,-list 45dikat. Pérast loputamist vainata kohe vesi
hasti vélja, pesu liiia lahti ja riputada kuivama pahempidi.

Villased esemed. Vanumise ja vildistumise valtimiseks tuleb
villaseid riideid ja silmkoelisi esemeid pesta 30—40°C vees muljudes.
Koik pesemis- ja loputusveed peavad olema ihtlase temperatuuriga.
Kuum vesi, vahelduv temperatuur, leelised, hddrumine ja vaanamine voi-
vad esile kutsuda materjali kokkutémbumise ning varvuse muutumise.
Parim on pehme vihma-, lume- v8i destilleeritud vesi. Karedat veft vib
pehmendada sédgisoodaga, booraksiga v8i ammoniaagi vesilahusega,
mida vSetakse 5 g (1 #.) 1 | vee kohta.

Pesemiseks vdib kasutada: :

seebivahtu, mis valmistatakse veite seebihelbeid, -pulbrif vai
-laaste kloppides. Seep peab olema téielikult lahustunud ja vahul, Kui
pesemisel vaht kaob, siis valmistada uus seebilahus ja korrata pesemist,
kuni vesi jadb kergelt vahuseks. Loputada pehme veeqa;

seebijuurte lahust mis sisaldab tugeva peseva toimega
glukosiidi saponiini. 100 g peenendatud seebijuuri valada dle 1 | keeva
veega, hoida kaane all jirgmise p&evani, siis keeta 1 tund. Vedelik kur-
nata ja lahjendada veega. Mantlite ja pintsakute kraede puhastamiseks
kasutada kangemat lahust, Shemate riiete pesemiseks segada saadud lahus
1 dmbritdie sooja veega;

sinepivett, mis kergelt vahutab ning villast ja siidi puhastab.
100 g sinepipulbrit segada 10 | kuuma veega, lasta setfida. Pesemiseks
kasutada selginud lahust;

slinteetilisi pesemisvahendeid (lk. 232).

Loputusveele vdib lisada 1 &mbri vee kohta 1 spl. 30%-list &adik-
hapet,
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Parast loputamist muljuda liigne vesi vélja (mitte vadnatal) ja keerata
ese digesse vormi seatult puhtasse réfikusse rulli. Vajutada, et vesi réti-
kusse imbuks. Kuivatada vérgule véi riidega (paberiga) kaefud lauale lac-
tatult.

Siid- ja kunstsiid- (viskoos-, atsetaat- jt) esemned.
Siidriideid pesta rohke vahuga 40—50°C vees muljudes. H&5rumine, véé-
namine, kuum vesi ja leelised kahjustavad siidi. Kasutada vihmavett vai
pehmendada vesi nuuskpiirituse v8i sédgisoodaga (1 #l. 2 | vee kohta).

Pesemiseks véib kasutada sinepi- v&i seebijuurteveit, (vt dlal) siin-
teetilisi pesemisvahendeid ja seebivahtu.

Loputada algul soojas, siis kiilmas vees, millele véib lisada * il
sadikat 2 | vee kohta. Vesi eemaldada ja esemed kuivatada samuti nagu
villased esemed.

Tehiskiududest esemeid (kaproon, nailon, siloon jt.)
pesta speisiaalsete siinteefiliste pesemisvahenditega #Sintol”, ,Kapronil*
jt. Seep ja veepehmendid kahjustavad vérvi ning kiudu. Pesta muljudes,
mitte hddruda ega véédnata. Pérast loputamist leiges ja kiilmas vees kuiva-
tada neid 8hu kies, kuid mitte paikesepaistel ega kuumas; tle 60°C kuu-
mutamisel vdivad nad sulada.

Varviandvaid villaseid jasii=
dist esemeid pesta aviobensiiniga vérs=
kes Shus véi avatud akna ldhedal. Ruumis ei
tohi olla lahtist tuld. Puhastatav ese panna
siigavasse kaussi véi purki ja valada bensii-
niga tle. Muljuda v3i liigufada kéte vahel,
et mustus eemalduks. Maardunud bensiin va-
lada pudelisse, sest seistes vajub mustus pu-
deli pdhja ja peal olevat bensiini saab uuesti
kasutada. Kui ese pole veel puhas, siis kor-
rata pesemist. Bensiin ei eemalda mahla-, rohu-,
findi- ega roosteplekke. Liigne bensiin vajuta-
da vilja, eset kuivatada soojas Shurikkas kohas.

Bensiin ei riku plisseed ega kortsuta riiet.

Sukkade pesemine. Puuvillaseid
sukki ja sokke pesta seebi ja pesupulbriveega
algul paremalt poolt, siis pahempidi pdodratult.
Loputada soojas vees, kuivatada poia otsast
iiles riputatult. Triikida paremalt poolelt sooja
rauaga.

Villaseid sukki ja sokke pesta lk. 236 too-
dud juhendi jérgi.

Uued kaproon- ja nailonsukad kasta enne
kasutamist sooja vette ja kuivatada riidele lao-
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tatult, Kasutamisel pesta neid sagedasti (iga paev vdi {ile p&eva) soojas
seebivees, Pbiaosa pesta eriti hoolikalt. Loputada algul soojas, siis kiilmas
vees, Vesi véanata rétikusse. Kuivatada jahedas kohas pdida- véi kanda-
pidi nédrile riputatult. Mitte triikida.

TRIIKIMINE.

Triikimisel korges femperatuuris havivad bakferid, riie sileneb ja
esemed plsivad kauem puhtad.

Triikimiseks parim on sobiva kérgusega triikimislaud, millele on
kinnitatud vilt véi baikatekk. Triikimislinaks kasutatakse puuvillast &mb-
lusteta riiet. Jime kude, augud ja émblused jatavad triigitavaile esemeile
jalgi.

Seisma jédva triikraua pohi tdmmata Shukeselt Sliga vai parafiiniga
Gle ja piihkida enne kasufamist lapiga puhtaks. Elektritriikraud lilitada
triikijast paremal pool olevasse v&i laes rippuvasse kontakti, siis ei
sega juhe to&tamist,

. Triikimislauale, parema kde poole, panna kauss puhta leige veega
ja véikese lapiga pesu niisufamiseks.

Triigitav pesu olgu niiske, eriti linased esemed ja pitsid. Pesu panna
siledalt lauale. Triikida aeglaselt piki riidekiudu nii, et ese thekordsel
friikimisel siledaks l&heks ja Sige vormi omandaks.

Voodi- ja laudlinu friikida pikuti pooleks pandult. Akna
all vi vastu seina oleval laual voltida nii tfriikimata kui ka jarjest trii-
gitud lina korralikult laua servale, ef ta uuesti ei kortsuks. P&rast
triikimist panna laudlina nii kokku, et murdejooned asefseksid siim-
meetriliselt kummalgi pool keskjoont ja lina pahem pool oleks
peal.

Servjettide ja linade narmad lilia vastu laua serva lahti v&i kam-
mida |&bi.

Mitmest osast koosnevate esemete Smblused veni-
tada korralikult vélja. Algul friikida paelad, traksid, taskud, kraed jne.,
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esiteks p',ahemalt, siis paremalt poolelt. Pluusi ja kitli dlapealsed triikida
varrukapuul véi laua nurgal.

Meeste sérgid triikida jargmises jarjekorras: krae, piht, katised, var-
rukad, selja- ja esiosa.

Volditud ja kroogitud esemetel panna iilemine ofs vasaku kée poole,
tritkida riie ja likata triikraua otsaga voltide kinnituskohad siledaks. Siis
seada voldid sisse, niisutada lapiga ja pressida kuivaks.

Pesus purunenud ndébid asendada uutega, kulunud kohad néeluda
ja paigata. Pérast triikimist panna pesu nii kokku, et iga pesuliik thtlase
virna moodustaks. Kaunistused j&tta vaimalikult peale. Kokkupanemisel
arvestada panipaiga mddtmeid ja esemete paigutamise “véimalust.

Kokkupandud pesu lasta natuke aega seista, et ta jahtuks. Pesukappi
voi kummutisse panna pesu liigitatult, nii et k&igil esemeil oleks vii-
mane murdejoorn valjapoole.

Villaseid riideid vaib triikida pahemalt véi l&bi Ghukese
riide paremalt poolelt. Omblused pressida laiali. Taiesti kuivaks triigitud
rile on siledam, kuid veidi niiskeks jadnult on ta pehmem ja soojem.
Niisket villast riiet saab triikimisel venitada ja talle vormi anda.

Kleitidel ja kergetel jakkidel triikida algul krae, v&d ja varrukad,
seejérel selg ja hélmad, viimasena seelik. Eriti pressida dmblusi ja palis-

. tusi, kus riie on mitmekordne.

Pintsakuid ja kostiilimjakke pressida labi niiske riide. Alustada varru-
katest, mida triikida varrukapuul voi artpidi lle laua serva hoides, nii
et ei teki murdejoont. Siis pressida hdlmad, krae ja selg, viimasena
triikida vooder,

Piikste pressimine. Pikse pressitakse puhtal vérvimata
laual. Selle véib katta linaga, kuid vaibal vai vildil pressides ei ole vii-
gid kiillalt teravad. Taskud tiihjendada, piiksid kloppida ja harjata tol-
must puhtaks. Véljaveninud pdlvekoha tasaseks aurutamiseks tommata
piiksid pahempidi ja panna lavale pdlvekohaga lespidi. PSlvekoht
niisutada, pritsides vett harjaga vdi pihusti abil voi pannes peale sna
mérja puuvillase riide. Kuuma trilkrauda hoida riidest eemal, 1—2 cm
kérgusel, kuni vesi aurustub ja riie selle mojul pehmeks muutub ning
vajalikul méaaral kokku tdmbub. Seejérel tdmmata piiksid parempidi ja
asetada viigid sirgelt. Viigikoha serv teha kergelt mérjaks ja pressida
labi Shukese tiheda riide, rauda edasi tostes (mitte liikates!) pikisuunas,
kuni pitksid on kuivad. Enne jalgapanemist lasta piiksid piiksipuu vahel
rippudes jahtuda. Jalga panna tdiesti jahtunult.

Siidriideid tuleb enamasti tritkida tdiesti kuivanult pahemalt
poolelt sooja triikrauaga. Liiga kuum raud rikub riiet. Orna naturaalsiidi -
triigitakse 13bi Shukese paberi. Niisutamiseks keeratakse riie niiskesse
ratikusse, sest vee pealepiserdamisel véivad jaéda veeplekid.
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Tehiskiududest riietel arvestatagu eriomadusi: :

atsetaatsiid (pesu, kleidiriided) ei kannata kuumust ega hap-<
peid. Neid triikida sooja triikrauaga;

viskoossiid (kleidiriided, pesuriided) on marjalt véga habras.
Tritkida kuivalt sooja triikrauaga, mitte venitada ega véianata;

kaproon, nailon ja siloonkiud (6hukesed pluusi- ja
kleidiriided) on eriti kuumakartlikud. Kasutada triikimata: parast pesemist
venitada nad siledaks ja kuivatada Sigesse vormi tdmmatult. Vanemad
riided jddvad veidi kortsu, siis triikida leige (mitte sartsuva) triikrauaga.

PLEKKIDE KORVALDAMINE RIIETEST.

Plekid korvaldada vérskelt ja vimalikult paevavalgel,

Esijoones kasutada lihtsaid vahendeid, mis pleki endasse imevad
voi lahustavad: kriit, kuivatuspaber, kartulijahu, linane riie.

Arvestada riidematerjali ja pleki koostist. Varvilistel riietel proovida
varvikindlust,

Plekikoha alla panna mitmekordne riie véi kuivatuspaber.

Pérast pleki puhastamist kérvaldada puhastusvahend riidest,

Tervenisti mé&rdunud riideid puhastada v&i pesta dleni.

Valgele paberile tilgutamisega kontrollida enne kasutamist, ef
vahend (bensiin, tirpentin jt.) ise ei jataks plekki.

‘Plekkide kérvaldamise vahendid on miiigi! komplektina ja iiksik-
vahenditena. Kasutamisel juhinduda nende juures olevast Spetusest,

Arvestada pestava materjali tundlikkust: happega puhastatud linast
voi puuvillast riiet loputada leeliselises vees;

leeliselise seebiga puhastatud villast eset loputada happelises vees.
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Keedetavast

Plekk Villasest Siidist
materjalist
Vérske, alles mirg plekk kuivatada servjetiga voi puis-
tata soola peale. ;
Kuivanud plekile valada kannust kuuma vett.
Tilgutada peale sidrunimahla vdi kuuma sidrunhappe-
lahust,
Marja- Tilgutada® kausi kohal plekile naatriumhidrosulfiti 3%
Puuvilja- kuuma lahust. .
Veini- Niisutada vesinikiilihapendi 0,3, lahusega, kuivatada.
Rohu- Niisutada sidrunhappe ja piirituse seguga (1:10).
Pleegitada ,Pesuvalgendaja” lahusega.
Valget riiet Niisutada piirituse v&i glitseriiniga.
pleegitada
kloorlubja-
lahusega.
Pesta kilma veega, millele lisada keedusoola.
Niisutada glitseriiniga, hiljem pesta leige veega.
Pleegitada ,Pesuvalgendaja” lahusega.
Kohvi- Pesta nuuskpiirituse 1%, lahusega. Tupsutada puhta
Tee- Niisutada nuuskpiirituse ja denatu- piiritusega  v3i
Kakao- reeritud piirituse segus (1:1), pesta.  glitseriiniga.
Sokolaadi-
Pleegitada Pleegitada 0,3%, .vesinikiilihapen-
kloorlubja- diga. i
lahusega.
Kuivatada kuivatuspaberiga vai kriidiga, pesta kohe
&adika vdi sidrunhappelahusega, loputada puhta veega.
Leotada hapu- Niisutada piiritusega véi piirituse ja
piimas v&i nuuskpiirituse (10:1) seguga.
0,5%, &adikas.
Sinise tindi Kausi kohal til- Niisutada piiri- Niisutada kor-

gutada plekile tuse ja sool- duvalt sooja
kuuma sidrun- happe seguga &adik- ja oblik-
vdi oblikhappe- (10:1), loputada happe seguga
lahust, loputada nuuskpiirituse- (1:1), pesta hoo-
soodaveega. lahusega. likalt.

Miarkused: Taitesulepeatinti saab sageli kérvaldada seebiga
pesemisel. Loputada rohke veega, et vahend kaoks riidest.

16 §S. Masso
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Keedetavast

Plekk ot Villasest Siidist
materjalist
Lilla tindi ; : < i A
fokesnmilisg Kausi kohal valada plekile denatureeritud piiritust voi
phliatii piirituse ja atsetooni segu (1:1).
Pleegitada 0,3% vesinikiilihapendiga.
Pesta, pleegi- Pleegitada péikesepaistel, kastes
Hallittsas tada paikese- plekikohta aeg-ajalt maérjaks. Maa-
paistel voi rida booraksi ja vee seguga, harjata
kloorlubja- see kuivanult &ra.
lahusega.
Kausi kohal tilgutada plekile kuuma killastunud sid-
run-, aadik- véi oblikhappelahust, loputada algul sooja
pesupulbrilahusega, hiljem puhta veega.
Rooste- Leotada 0,39, Plekile tilgutada sidrunimahla, lopu-
naatriumhiidro- tada kuuma veega.
sulfiti lahuses,
loputada.
Vérsket plekki ftriikida 1abi kuiva-
tuspaberi voi puistata peale sooja
kartulijahu. Hééruda kergelt tetra-
Korvalduvad kloormetaani, bensiini, bensooli vdi
Rasva- pesemisel. tarpentiniga niisutatud vatitopiga.
Oli- Hooruda kergelt marja puhastus-
Koore- pliiatsiga ,Pjatnol”, loputada sooja
veega.
Vanad o&liplekid maarida sisse petrooleumiga, pesta
kuuma seebiveega.
Vaha- Korvaldada sooja noaga, triikida kuivatuspaberite vahel.
Steariini- Triikimisel allesjdavat plekki niisutada piirituse ja nuusk-
Parafiini- piirituse seguga (1:1), pesta véi puhastada tetrakloor-
Lambarasva- metaani, bensiini vdi bensooliga.
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Plekk

Keedetavast

T Villasest Siidist
materjalist :
Vérsked plekid korvaldada tetrakloormetaani, bensiini,
tarpentini, nuuskpiirituse 10%-lise fahuse v&i rohelise
seebi veega. Seisnud plekke mojutada tarpentini- ja
Olivarvi- nuuskpiirituse seguga (1:1) vdi rohelise seebi, piirituse
Tarve: ja nuuskpiirituse seguga (10:1:3). Vanad plekid mé&arida
Rattamairde-  Sisse mageda vdiga (margariiniga), siis
pesta sooja see- puhastada ben- puhastada gliit=
biveega. siini vdi fefra-  seriiniga.
kloormetaaniga.
Pesta  rohelise
seebiga. Leota- Va2 K litseriini e
Viimitea: da tarpentinis, M?;uia.c.!a. kuuma glitseriiniga voi
pesta sooja see- gliitseriini ja piirituse seguga.
biveega.
Méjutada tarpentiniga, pesta lile seebipiirituse ja vee
Kingakreemi- seguga (1:10).
Kaob pesemisel, Puhastada bensiini vdi piiritusega.
Mojutada naat- Pesta  seebila- Mdjutada piiri=
riumtiosul- husega, siis lo- ftuse ja 10%
it faadilahusega putada ja niisu-  nuuskpiirituse
Higl- (1 t. 1 klaasi tada oblikhap- seguga (1:1).
vee kohta), pelahusega.
pesta.
Leotada kiilmas vees, pesta seebiveega.
Vanu plekke hédruda 10%, kooraksi- ja nuuskpiirituse
Lihamahla- seguga (1:1), siis pesta veega.
Kalamahla- Pleegitada Méjutada 10%, Plekile  panna
Vere- kloorlubja- nuuskpiirituse- tarklise ja vee
lahusega. lahusega. segu, kuivanult
harjata maha.
Pesta kohe kiilma veega véi 19, &adikaga, loputada.
Paletamis- Pleegitada Hédruda sidru- Pleegitada vesi«
kloorlubja- nildiguga. nikilihapen-
lahusega. diga.

16*
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Plekk Keedetavast

i Villasest Siidist
matferjalist
Eemalduvad H&éruda seebipiirituselahusega
Teadmata enamasti pese- (1:10) voi nuuskpiirituse, atsetooni
koostisega misel, ja seebipiirituse seguga (5:1:5), lo-

putada rohke puhta veega.

KANDEKOTTIDE JA PORTFELLIDE KORRASTAMINE.

Kandekotte ja porifelle tdidetagu ainult parajai maéral, liiga tais
topitult venivad nad vilja. o :

Niiskeid ja mérgi esemeid kanda plastikaatkotis v&i vérgus.

Porifelli ja kandekotti hoida kriimustuste, vajutamise ja hoopide
eest, Rikked parandada voimalikult kiiresti; rebenenud &mblused
&mmelda kinni, metallnurgad kinnitada jne. Puhastada vastavalt mater-
jalile. :

Vahariidest ja nahaimitatsioonist esemeid fuleb
pesta pehme harja voi kareda lapiga seebi- v&i pesupulbrivees. Eriti
hoolikalt puhastada 156tsa vahed, tasku voldid ja servadmblused. Lopu-
tada puhta veega ja kuivatada rétikuga. Kui sisemuses on samast mater-
jalist taskuid voi &driseid, siis pesta ka need puhtaks, kuid voodririiet
mitte marjaks feha.

Nahkkotfte ja -portfelle puhastada miligil olevate naha-
puhastusvahenditega (,Sof$i") ja hddruda kuivanult l&ikima. Voib pesta
ka sooja seebiveega vdi tarpentini ja vee vdi piima seguga (1:2). Kui-
vanud nahale maarida véarvitut kingakreemi, lasta natuke aega seista ja
hédruda villase voi sametlapiga léikima.

JALATSITE KORRASTAMINE.

Jalatsites kanda sisetaldu, mis niiskust endasse imevad ja jalgu ning
jalatseid sadstavad. Maardunud kaifsetallad pesta puhtaks voi asendada
uufega.

Marja ilmaga kanda véljas kummi- vGi tugevaid nahkjalatseid. Mar-
jaks saanud heledaid kingi ei saa enamasti enam puhtaks ja ilusaks. Ka
tumedad nahkjalatsid I&hevad mérjaga vormist vélja.

Porised jalatsid puhastada kohe, eriti talla servad, &mblused ja
kinnised. Mérjad jalatsid kuivatada liistul véi paberit tdistopitult, Tahe-

Py

nenult méarida sisse nahadli voi kingakreemiga, harjata hiljem.
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Kasutamise vaheajal hoida kingi fiistul,

Seisma jddvad jalatsid maarida sisse vaseliiniga voi kingakreemiga,
et nahk pehmena sailiks.

Jalatseid parandada digeaegselt, mitte liiga kulunult.

Tumedaid nahkjalatseid madrida iga pdev kingakreemiga ja
hodruda pehme harjaga laikivaks,

Heledaid kingi puhastada varvitu kingakreemi vdi nahapuhas-
tusvahendiga (,Sof3i"), leige seebiveega voi tarpentini ja vee voi piima
seguga (1:2). Veega pestud kingad mdaarida kuivanult sisse kingakree-
miga ja hoédruda laikivaks.

Lakknahka puhastada &mblusmasinadliga, tarpentiniga vai
vaseliiniga. Kulunud kingadele maarida Shukeselt kingakreemi ja polee-
rida nad villase v&i sametlapiga lle. Lakknahk ei kannata dgedat kuuma
ega kilma. 3

Seemis- ja podratud nahka puhastada kummi- vdi
metallharjaga. Laikivaks muutunud kohad kaapida liivapaberiga tuh-
miks. Vanad kingad vdib kingakreemiga dleni ldikivaks maarida.

Kummijalatseid pesta leige veega, tahmaste voi rasvaste
jalatsite pesuveele lisada seepi. Pragunemise véltimiseks hééruda kumm
dhukeselt glitseriiniga sisse. Seismajddvaid jalatseid hoida jahedas
kohas. .

Tekstiiljalatseid puhastada harjaga tolmust ja porist, kor-
valdada plekid, maardunud kingi pesta pesupulbri- vdi seebiveega harja
abil. Tumedad jalatsid hadruda kuiva lapiga tahedaks, et nad kuivamisel
plekiliseks ei muutuks. - Z

Valgeid tekstiiljalatseid maarida parast pesemist ja
puhta veega loputamist piima ja kriidipulbri seguga. Pérast jalatsite
kuivamist harjata neilt liigne kriit &ra.

Viltjalatseid harjata ja puhastada kova harjaga, seebivee voi
mdne slinteetilise pesupulbri lahusega. Mérgadesse jalatsitesse toppida
paberit voi rilet ja kuivatada soojas kohas. Lahtiste kummikalossidega
vildid kuivavad kalossideta kiiremini.

Seest voib kdiki jalatseid puhastada vihese seebiveega, mis puhta
veega niisutatud lapiga &ra pihitakse. Kingad hddrutakse tahedaks puu-
villase vo&i linase kuiva lapiga. Ebameeldivat |6hna saab kaotada kaa-
liumpermanganaadilahuses niisutatud lapiga.
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X. METOODILISED JUHENDID

Eesmaérgid. Korrastusdpetuse tdhisaimaks Ulesandeks on kujun-
dada kindlaid tdekspidamisi, kasvatada hoolikat suhtumist hiskondlikku
ja isiklikku omandisse, arendada silma ruumide, esemete ja riietuse
korrasoleku suhtes. Opilased peavad omandama teadmisi ja oskusi kodus
ja koolis vajalike elukondlike t6&de sooritamiseks; tuleb arendada nende
ilumeelt ja maitset kodu ja thiskondlike ruumide sisustamiseks ja kau-
nistamiseks,

Kasvatatagu &igeid t66harjumusi, alustades Spilaste vahetust Gmbru-
sest: klassis ja koolimajas harjutada &pilasi klassi, selle sisustust ning oma
todkohta pidevalt korras hoidma ning iga t66d I6puni viima. i

Kuna korrastustédde iseloom ja sisu oleneb ruumide ja mddbli
ehitusest, materjalist, viimistlusest ja paigutusest, juhitagu tahelepanu
koigile votetele, mis korrastamist ja kaunistamist hdlbustavad. Oluline
on kaasaegsete tehniliste ja keemiliste vahendite rakendamine.

Ainek&sitlusel arvestatagu oSpilaste olemasolevaid oskusi ja
kogemusi ning keemias, fiilisikas ja teistes Sppeainetes omandatud fead-
misi, ’

Tunniplaanis paigutada korrastusdpetus paaristundidena viimaseks.
See soodustab ekskursioonide organiseerimist ja praktilise 166 korralikku
I6petamist. Opilased peavad harjuma tdévahendeid pérast 166 [6ppu
puhastama, kohale panema ja t68ruumi korrastama.

Ainekasitlus olgu tapne, selge ja kindlapiiriline. Ka&iki téid tehtagu
praktiliselt. Iga praktilise 166 eel voi selle tegemisel anda konkreetsed
ja pohjendatud juhendid. Soovitatav on t66juhendid anda instrukisioon-
kaartidena &pilastele katte umbes nddal aega enne tundi.

T66d voib organiseerida frontaalselt voi brigaadiliselt.

Koik opilased olgu varustatud vajalike todvahenditega. Esemeid
puhastatagu {iheaegselt, dpetaja juhendamisel ja kontrollimisel. Frontaal-
selt saab piihkida tolmu, pesta vaase, pilte, sukki ja riideid, puhastada

jalatseid ja kandekotte v&i porifelle, eemaldada plekke ja korrastada
modblit.
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Brigaadiliselt t6&tamiseks jaotatakse klass 4—6-liikmelisteks rihma-
deks, kes (ihiselt t66tavad voi kelle vahel mitu tddoperatsiooni on jao-
tatud. Brigaadiliselt saab organiseerida internaaditubade ja klassiruumide
puhastamist, mdédbli ja voodite korrastamist, akende pesemist, tolmu-
imejaga t6dtamist, pesupesemist ja friikimist, kooliruumide kaunistamist,
sanitaarremonti jne.

lga tédoperatsiooni demonsireerigu OSpetaja selliself, nagu seda
kdige otstarbekohasem on teha.

Opilaste téhelepanu juhtida t66vdtetele, mis on 185 kiirendamiseks
ja lihtsustamiseks eriti olulised, naiteks tolmulapi korralik kokkupanemine
(mitte kdgardatult k&eshoidminel), priigi pihkimisel kihvli asetamine
priigijoonega risti, dige t6dvéte pesu vadnamisel, laua serva ja nurga
kasutamine varrukate ja olapealsete triikimisel jne.

Hoiduda teoreetilise materjali kuhjamisest. T6d teha prakiiliselt, pi-
lastel lasta (iles markida ainult kdige olulisem.

Iga jérgmise funni teema teatada opilastele ette ja lasta neil endil
puhastatavaid esemeid ja vahendeid kaasa tuua. Internaadi ja kooli=
ruumide tavalisel puhastamisel néuda nendesamade vahendite ja foo-.
votete rakendamist, mida Spetatakse tundides.

Kodused ilesanded. Koduseks t66ks anda opnlasiele ese-
mete puhastamist ja korrastamist, puhastusvahendite mdju katsetamist ja
referaatide koostamist ajakirjades ja raamatutes avaldatud materjali poh-
jal. Pérast ekskursiooni kirjutagu o&pilased t3&vihikusse oma tihele-
panekuid ja arvamusi, mis tunnls ldbi arutatakse.

Teadmiste kontrollimine. Opilaste huvi &ratada sel
maééral, et nad ei piirduks ainult tunnis |&bivéetuga, vaid ka ise kodus
puhastaksid ja uusi vahendeid katsetaksid.

lga tunni alguses anda dpilastele véimalus esitada kiisimusi eelmises
tunnis lébivéetud materjali kohta.

Teadmiste kontrollimiseks lasta dpilasi koolis leiduvaid voi kaasa-
toodud esemeid puhastada ja seletada, milline puhastamisviis selle
eseme materjalile ja viimistlusele vastab.

Sisustuse ja kaunistuse suhtes nduda ruumis leiduvate esemete voi
piltide sobivuse ja asetuse hinnangut.

Hea on esitada ainet laiemalt haaravaid kordamisklisimusi, mis
nduavad dpilaselt aktiivset mdtlemist ja seovad ning siivendavad oman-
datud teadmisi ja kogemusi. Naiteks peavad &pilased &livirviga vérvitud
poranda puhastamisel [&bivéetud nduete alusel suutma vastata kiisimu-
sele, kuidas puhastada uksi ja aknaraame vdi dlivarviga varvitud mdsblit.

Opilaste hindamisel arvestada praktilist t66d, to6abindude kasitse-
mise Oigsust, t&Skultuuri nduete taitmist ja teoreetilisi teadmisi.
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Pirnid karamellsiirupis 138
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Riisisalat 129
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Segasalatid 128

Segasupid 59
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Segasalatid 128
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Segasupid 59
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Sidrunikaste 81

Sidrunikreem 142
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Siirupikaste 85

Silkude marineerimine 191
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Sinepikaste 81
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Soojad magustoidud 145
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Soolamine 181
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Soolatud kalad 133
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Spinati soolamine 182
(Suflee) 142
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Suitsukalasalat 130
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Tee 173
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kord 45
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Tolduainete siilitamine 176
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Toidu koostise ja kalorsuse arves-
tus 29
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Toidu serveerimine 36

Toidu soojusviidrtus 116

Toiduvalmistamine 45, 46

Toitainete normid 17

Toitlustamine matkal 29

Toitlustamise alused 16

Toitlustamise organiseerimine ja
toidusedeli koostaminé 27

Toitlustamise Opetamise eesmirgid
194

Toitude jérjestus toidusedelis 381

ToitumisreZiim 30

Tomatikaste 81

Tomatipiireesupp 63

Toorhoidised marjadest 188

Toorkompott 137

Toorsalatid 126

Tordid 167

Tordipbhjad 156

Tort rullbiskviidist 169

Tsink 25

Tundide ettevalmistamine 194

Tunnikonspekt 196

Tunni 16petamine 199
«Tuuletaskud» 159

«Tuulikud» 156

Téidetud kurgid 130

Téidetud kodgivill 98
Tdidetud munad 70

Tédidetud tomatid 130

Téidetud Sunad 146

T66 hiigieen 12

Toéojuhend 195

Tooriistade valik ja loetelu 7

Tébvahendid, nende korrastamine
178

Vaht Zelatiiniga 141

Vahud 141

Vahukoor 168
Vahustamata omlett 72
Vahustatud omlett 72
Vahvlid 169
Vajalike toiduainete loetelu 27
Vale-lehttainas 155
Valged tanguvorstid 57
Valgud 18
(Vanillikaste) 86
Vanilli-, kohvi- vdi kakaokreem 143
Vask 25
Verivorstid 56
Vesi 19
Vesihautis 12
Viinerid 112
Viljakohvi keetmine 174
Vitamiinid 19
Vitamiinide nimetused 20 %
Vitamiinide vajadus péevas 23
Vormikook 161
Vormipiparkook 164
Vormisai 150
Vorstid 109
Voikreem 167
Voileivad 122
(Soojad vdileivad) 67
Voéi-munakaste (poola kaste) 82
Voi-piimakreem 168
Vidheses rasvas praetud kalad 106
Viikesed biskviitkiipsised 158
Viiikesed kupsised (kiirkuklid) 161
Viikesed vdileivad 124
Virskekapsasalat 127
Viirskelt sdilitamine 179
Vérvained 26
Vidvel 25
Ohtueine 33
Olikaste 84
Opilase tdé&vihik 200
Oppekddgi korrastamise organisee-
rimine 199
Oppekddgi moobel 7
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Ounad leht- vdl muretainas 156
Ounad piimakisselis 139

Ounad pohla-toorhoidises 189
(Ounakook) 153, 158

Ounakreem 143

Ounapérjad 145

Ounte ja pirnide kuivatamine 180
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Korrastustood,

Akende korrastamine 224

Demonstratsioonmaterjal ja wava-
hendid 210

Eluruumide korrastamine 213

Jalatsite korrastamine 244

Kandekottide ja portfellide korras-
tamine 244

Kappide korrastamine 221

Keedetava pesu pesemine 233

Klassiruumide korrastamine 218

Korrastustddd 209

Korrastusvahendid 209

Korvmddbel 220

Kunstsildesemed (pesemine) 237

Laegaste korrastamine 221

Lagede korrastamine 225

Magamisasemete korrastamine 217

Metoodilised juhendid 246

Mittekeedetava pesu pesemine 236

Musta pesu hoidmine ja ligitus 232

Mo6bli korrastamine 218

Pesumasinaga pesemine 234

Pesupesemine 230

Pesupesemisvahendid 230

Pesuruumi, kidimla ja pesundude
korrastamine 228

Pesu tirgeldamine 235

Piltide korrastamine 221

Plekkide kdrvaldamine riietest 240

Poleeritud mbobel 220

Polstermoddbel 220 -

Portfellide korrastamine 244

Puuvillased esemed (pesemine) 236

Porandate ja pdrandavaipade kor-
rastamine 222

Pilikste pressimine 239

Riiete igapievane hooldamine 229

Uheks sbbgikorraks arvestada (ihele
inimesele 29

Uhepaljukook 161

Uldjuhendid tainatoodete valmista-
miseks 148

Uldnduded laua katmisel 35

Ulepannikoogid 144

Ummargused pannkoogid 145

Riiete, pesu ja jalatsite korrasta=~
mine 229

Rilulite, kappide ja laegaste kore
rastamine 221

Rukkiptitilikliister 227

Ruumide «ehitus ja korrastusvahen-
did 209

Ruumide
215

Ruumide ja sisustuse korrastamine
215

Ruumide kujundamine ja kaunista-
mine 212

Ruumide sisustamine 211

Seebid 231

Seinte ja lagede korrastamine 225

sitd- ja kunstsildesemed (pesemine)
237

Sukkade pesemine 237

Siinteetilised pesemisvahendid 232

Tapeedi valik ja tapeetimine 226

Tehiskiududest esemed (pesemine)
237

Tolmuimeja k#sitsemine 218

Torumddbel 220

Triikimine 238

Téarklisekliister 227

THrklisesegu valmistamisviisid 235

Uste korrastamine 225

Vaasid 211

vaaside ja piltide korrastamine 21

Vahatatud médbel 220

Veepehmendid 231"

villased esemed (pesemine) 236

Virviandvad villased je sildesemed
(pesemine) 237

Olivirviga virvitud moodbel 219

igapdevane korrastamine
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