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John kergitab kaant siirupis olevatelt apelsinikoortelt.

mida sooviksime proovida, seetot-
tu ei raatsi isegi puhkust votta,”
réagib Triin.

Sujuv toojaotus

Triin méletab, et tema vanaemagi
tegi kunagi apelsinimaiustusi, kuid
eestlaste seas iildiselt seesugused
vaga levinud ei ole. Siit kiipses ka
idee selliseid maiustusi suuremas
koguses valmistama hakata.
“Hetkel on valikus iile kiim-
ne toote. Johni parusmaa on koo-
gis, tal on oma tehnikad ning sala-
jased nipid, mis tulnud pika proo-
vimise ja harjutamise peale. Minu
hoole all on kéik paberimajandu-
sega seonduv. Kui laatadel kiime,

Triinu valmistatud varske porgandi- ja apelsinimahl.

siis anname inimestele alati maits-
ta, et usaldust tekitada — kes siis
ikka sooviks osta porsast kotis. Kes
aga on suu magusaks saanud, juba
teab, milline maiustus kdige enam
maitseb ning mida valikust enda-
le kaasa osta,” jutustab Triin miiii-
ginippidest. Viimasel ajal on nad
laatadel lisaks kommidele pakku-
nud ka Triinu valmistatud vérsket
mahla. Nii saab dra kasutada koik
— apelsin laheb mahlaks ja koor
kommide valmistamiseks.

Kui kiisite apelsinikoores sisal-
duvate taimekaitsevahendite koh-
ta, siis selleks, et koorest komm
saaks, on temaga parasjagu maés-
samist. Koor tuleb keeta, jahuta-
da, taas kord keeta ja jahutada, nii

Valmis viilud, mis enne pakenda-
mist kaetakse Sokolaadiga.

vahemasti kolm korda. See on pikk
protsess, mille kdigus taimekaitse-
vahendite jaédgid vélja uhutakse.

Jaanipdeval motle jouludele

Pinnin kiill, aga Johni kavalusi ja
kommiretsepte mul vdga teada
saada ei 6nnestu. Siiski mone na-
punéite ta meeldejatmiseks annab:
“Uks tarkus, mille olen selgeks saa-
nud, on néiteks see, et keedan apel-
sinikoored ja koogiviljad suvel val-
mis. Kui ldhenevad joulud, mis tea-
dupoolest on késitodlistel ja toidu-
pakkujatel koige kiirem aeg, ka-
sutame seda toorainet, mis suvel
valmis tegime. Nii hoiame tublis-
ti aega kokku. J4ab ainult kaunis-
tamine, viimistlemine ning pakki-
mine. Loomulikult on téhtis puu-
viljade valik ning eriti nende hap-
pesus. Kuid peamine on maiustus-
te valmistamisel kannatlikkus, koik
muu tuleb 6ppimise ja harjutami-
se kaigus. Kui puu- ja koogivilju lii-
ga kiiresti keeta, on tulemus kdva
ning kuiv, kuid meie maiustused on
mahlased ning pehmed. Tanapée-
val on ju véaga palju kokaraamatuid
ning kokandusele piihendatud in-
ternetilehekiilgi, kuid oma tooted
tekivad pika harjutamise tulemu-
sena,” lisab ta veel.

Parast Munamade torni kiilastust
ning kauneid loodusvaateid on tar-
vis vaid tornist tulles iile tee sam-
muda ning anda kosutust ka mait-
semeeltele. Eks igaiiks otsustab ise,
kas proovib sellerijuurest, porgan-
dist voi peedist valmistatud kommi
vOi jaab siiski traditsioonilisemate
apelsinipulgakeste juurde.
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