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Tulge Olustverre
hoidiseid mekkima

Labi suve ja varastigise on Tar-
gu Talita oma lugejatele pak-
kunud hoidiseretsepte nii soo-
laste kui magusate, viirtsikate
ja mahedate hoidiste tegemi-
seks. Kuid juba eeloleval lau-
péeval on kées koikide hoi-
disetegijate kord tuua Olust-
verre Maalehe hoidisemessile
oma parimad suvised saavu-
tused, et nii laiendada meie
koigi maitsemaailma.

Traditsiooniks saanud hoi-
disekonkurss toimub Olust-
vere Teenindus- ja Maama-
janduskooli korraldatud hoi-
disemessi raames. Et Olustve-
re asub peaaegu keset Eestit,
tuleb siia hoidisetegijaid iile
Eesti, ning pilt sellest, milli-
sed maitsed meie inimestele
meeldivad ja millises suunas
maitse-eelistused liiguvad,
on paris esinduslik.

Moosi keedetakse Eestis
enamasti igas peres, kuid iga
koogi mekk on eriline. Tei-
nekord saavadki hindajatelt
koige rohkem tdhelepanu
just need n-0 lihtsa ehk ehe-
da maitsega hoidised. Samu-
ti oodatakse igal aastal mi-
dagi erilist, iillatavat, nonda
on ka ootamatud maitsed ja
koostised alati tunnustamist
leidnud.

Enda hoidiseid tasub teis-
te omadega aga vorrelda nii
algajal kui kogemustega tegi-
jal. Soogivalmistamine on ju
looming, ja inspiratsiooni sel-
leks saab koige paremini just
teiste tegijatega suheldes.

Seega — purgid kotti ja
nédeme laupéeval Olustveres!

REPRO

Mulle kingiti ilus potilill. Kahjuks ei
tea tema nime ega ka seda, mis-
moodi lille hooldada, missugust
mulda, vaetist, kui palju kasta.
Lisasin pildid sellest lillest ja olek-
sin vaga tanulik, kui saaksin infot.

Vastab
JAAN METTIK

inkija soovil on teie kodus

niitid kasvamas santa kata-

riina janesekapsas (Oxalis
triangularis). Looduslikult kasvab
see taim Argentinas, Boliivias, Pa-
raguays ja Brasiilias.

On kiillalt {illatav, et toataime-
na pole santa katariina janese-
kapsas kuigi levinud. Tal on pea-
aegu koik hea toataime omadu-
sed — vahenoudlikkus, kiire palju-
nemisvoime, kaunis lehestik ning
ilusad 6ied. Ka suudab taim an-
destada selle, kui omanik ta tiies-
ti unustab. Kuna tal on mullas liha-
kad risoomid, kuivatab ta “pouape-
rioodidel” oma maapealse osa liht-
salt dra ning drkab taas ellu siis, kui
taime jalle kastma hakatakse.

Kui soovite, et taim teid ter-
ve aasta oma tumelillade lehtede
ja roosakasvalgete Oitega rodmus-
taks, tuleb tema eest pidevalt hoo-
litseda. Leidke oma troopilisele ja-
nesekapsale valge voi isegi paikese-
line kasvukoht, eriti talvel.

Kasvumuld ei pea olema vilja-
kas, kuid hésti niiskust Idbilaskev.
Liigniiskuses voivad taime risoo-
mid middanema minna. Seetottu
peaks ka mullapall kastmiskorda-
de vahel tahenema.

Ka taime vietamisega ei maksa
liilaldada. Kui toitaineid on {ilemé&a-
ra palju, kipuvad lehed vélja venima
ning lehestik vajub laiali. See juhtub
ka pimedas kasvukohas. Taime ra-
vitsemine on aga onneks imelihtne.
Loigake koik lehed maha ning juba
nddalakese moodudes tarkavad mul-
last uued. Tegelikult voiks taimele
seda teha suisa igal kevadel.

Umber istutada voiks santa ka-
tariina janesekapsast samuti igal
kevadel. Valitud istutusnou voiks
olla pigem madal ja lai, kui et kor-
ge ja kitsas. Istutusajal saab taime
lihtsalt ka jagamisega paljundada.

Santa katariina janesekapsast
voib kasvatada ka kui suvehaljast
potilille. Selleks 16petage stigisel
taime kastmine, tema lehed kui-
vavad ning janesekapsas jaab mul-
las olevate risoomidega kevadet voi
uut kastmiskorda ootama. Parast
seda voite poti kusagile jahedasse
tosta, nt kapi alla liikata voi keldris-
se viia. Taime kasvama ergutami-
seks kastke muld korralikult 14bi.

Taime v&ib kasvatada isegi dues.
Selleks istutage risoomid kevadel,
umbes kartulipaneku ajal rammu-
sasse parasniiskesse mulda ning
sooja kasvukohta. Suveks voib val-
ja tosta ka potis kasvavad taimed.

Taimed kasvavad suvel Gues
joudsalt, kuid siigisel enne esime-
si 66kiilmi tuleks risoomid iiles vot-
ta. Oues santa katariina janesekap-
sas Eesti talve iile ei ela. Toas voib
risoome iiletalve hoida puhkavaina
vaevu niiskes turbas véi liivas. Voi-
te ka risoomid potti istutada ning
kasvatada kui tavalist toalille.
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Kuidas ajatada

Olen talvel lillepoodides marga-
nud ditsvaid maikellukesi ehk pii-
belehti. limselt on nad oitsema
ajatatud. Aias kasvab mul palju
maikellukesi, tahaksin ka ise kat-
setada, kas onnestub keset talve
nende oisi aknalaual naha. Nad
on vdga armsad ja Iohnavad vor-
ratult. Palun opetage, kuidas mai-
kellukesi ajatada.

Vastab .
AARNE KAHR

aikellukeste ajatamise kdrg-

aeg oli enne Teist maailma-

soda. Euroopas oli see eriti
populaarne Péhja-Saksamaal, kus
ajatati talveks oitsema miljoneid
taimi. Ainuiiksi Ameerikasse eks-
porditi igal aastal 12 miljonit oits-
vat potti.

Tootmises on maikellukeste aja-
tamine iipris vaevanoudev tappis-
t60. Kodustes tingimustes, kus pole
oluline, et koik taimed ditsema 14-
heksid, on see tunduvalt lihtsam.

Praegu, septembris, tuleb risoo-
mid ajatamise jaoks iiles votta. Olu-
line on, et juured &ra ei kuivaks.

Véljakaevamisel on nidha, mil-
lised risoomid on 6iepungadega
ning millised mitte: 6iepungad on
kasvupungadest suuremad ning
tombi otsaga, kasvupungad aga te-
ravatipulised.

Ajatusrisoomid séilivad koige pa-
remini piistipidi niiskes liivas 2-5°
juures.

Keldris séilitades jalgige, et aja-
tusrisoomid ei puutuks kokku kiil-
ma betooniga ega saaks tombetuult.

Vastavalt sellele, millal soovi-
te talvel Gisi ndha, tooge risoomid
sooja ruumi. Alates jaanuarist on
ajatusperioodi pikkus 19-20 péeva.

Ajatussubstraadina kasutage
liiva ja freesturba voi saepuru ja
freesturba segu. Nende puudumi-
sel sobib ka liiv.

Koige sobivam on maikelluke-
si ajatada 14 cm siigavustes potti-
des voi kastides. Et nad pikaks kas-
vaks, hoidke taimi ajatamise esime-
sel poolel poolpimedas.

Maikellukest ei ole raske ajatada.

REPRO

Maikellukese risoom.

Kui lehed on 10-15 cm pikkused
ja oisikuvars néha, tooge maikellu-
kesed valguse kitte.

Sobiv ajatustemperatuur jaanua-
ri teisel poolel on 22°.

Kui kobaras koige alumine kellu-
kas avanema hakkab, viige lillepo-

tid jahedamasse kohta (sobiv tem-
peratuur umbes 16°).

Ja ongi taimed ajatatud ning ke-
set talve oOitsevad teil toas imelised
lilled.

AARNE KAHR
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Porikuu
ehk oktoober

Oktoober 2014

Pdev Element Taime osa
Porikuu, ka siigis(e)-, 1.K Vesi/Tuli leht 5ni, 6st vili
lehelangemis-, lehemine- 2.N Tuli vili
gi.’ |ehevarisemis.’ kulu.' 3.R Tuli/Maa vili 8ni, 9st juur
. _ . _ 0o 00 .._ 4 |_ Maa jUUI’
VIhma , F00ja-, .rausa ! 5.P Maa/Ohk juur 3ni, 4st leht

raisa-, halla-, I:nnge-, 6 E Bhk
koolja-, rehe- ja surmakuu. 7.7 Vesi leht 1st
8.K Vesi leht 10ni
Hingedeaeg. Kui ilmad vaiksed ja 9.N Vesi/Tuli leht 14ni, 15st vili
sombused, on hinged liikvel, kiilas- 10.R Tuli vili
tavad omakseid ja tuttavaid paiku. 11.1 Tuli/Maa vili 7ni, 8st juur
Sel ajal on kohane pidada hinge- 12.p Maa juur
depéevi, voorustada neid ja saata 13.E Maa juur
ara. Kodu hoitakse puhas ja vaikne. 14.7 Maa/Ohk Bis 2st
Miira tekitavad t66d liikatakse eda- 15.K Ohk ois
si ja Bhtuti ei téotata sootuks. Neil 16.N Ohk/Vesi Gis 8ni, 9st leht
ohtuil on sobiv méistatada mdista- 17.R Vesi leht
tusi ja jutustada lugusid. Hingede- 18.L Vesi/Tuli 0is 2-13, 14st vili
le pakutakse siiiia ja koetakse sau- 19.P Tuli vili
na. Hingedepéevi on peetud jérjes- 20.E Tuli vili 9ni
tikustel esmaspédevadel, teisipdeva- 21.T Tuli/Maa juur 21st
del voi neljapievadel. Tavaliselt on 22.K Maa juur 21ni
hingedepéevi peetud ajavahemikus 23.N Maa juur 7-21
6.10.-3.11. 24.R Maa/Ohk juur 4-18, 19st 6is
25.L Ohk Bis 15ni ja 23st
S22 14. Kolletamispéev ehk sii- 26.P Ohk/Vesi Bis 2ni, 3st leht
gishari kuulub pievade hulka, mis 27.E Vesi leht
jaotavad maarahva aasta neljaks 28.T Vesi/Tuli leht 9ni, 10st vili
vordseks osaks. Teised sellised on 29.K Tuli vili
korjusepdev (14.01.) ja karuse- 30.N Tuli/Maa vili 13ni, 14st juur
péev (13.07.). Kolletamispéeval 31.R Maa juur
on puulehed kollased. Puu kolleta- Paike on terve kuu jooksul, Merkuur 7. oktoobrini jahedust toovalt
ve siis kollatses. Kui kaselehe héaste Neitsi maaelemendis. Lovi tahtkujus liikuv Marss koos Kiiti tdhtku-
kollatse, saab tone aasta haid kol- jus asuva Pluutoga voib aga veel kinkida oivalisi sooje siigispaevi,
latsit kesvi, kui pihlapuu punatse, eriti koos valguselementi vahendava Jupiteriga Kaksikute, Saturni-
saab tulekahju ja tuleb pailu marju ga Kaalude ja Neptuuniga Veevalaja tédhtkujus. Veenus liigub 5. ok-
(Paistu). Soomlastel on 14. okt esi- toobril Skorpioni tdhtkujusse, teda toetab Uraan Kalade tédhtkujust.

mene talvepéev.
Istutusaeg: 1. oktoober kell 00 kuni 10. oktoober kell 1,
A1. péev — kuu esimene veerand, ja 23. oktoober kell 14 kuni 31. oktoober kell 24.

pehme aja algus. 1. oktoobril kl 22.33 algab kuu esimene veerand.
) 6. piev — taiskuu kéva aja algus. 8. oktoobril kl 13.51 algab taiskuuaeg.
8. paev - téiskuu. 15. oktoobril kI 22.12 algab kuu viimane veerand.
10. pédev - kuu kolmanda vee- 24. oktoobril kl 00.57 algab noorkuuaeg.

randi pehme aja algus.
k= 15. piev - kuu neljas veerand,

kova aja algus. J26. péev —noore kuu kova aja al-
22, pédev — vana kuu pehme aja  gus. Allikas:
algus. 1 31. pdev - kuu esimene vee- “Maavalla kalender 10 227

24. péaev - kuu loomine. rand, pehme aja algus. (2014)”, Maavalla Koda



Isudratav ja vdga maitsev siigisoun ‘Liivika’.

‘Lilvilea” voidab

ee o

Uus Eesti siigisoun ‘Liivika’
pakub tosist konkurentsi
eestlaste kauaaegsele
lemmikule ‘Liivi
kuldrenetile’.

Aretajal on ikka katsetamisel mi-
dagi, mille saatus pole veel otsus-
tatud. Niisugune oli ka minu ‘Liivi-
ka’ saamislugu.

Kaksteist aastat tegin vaatlusi
mitme valitud taimega. Ounad olid
ilusad ja maitsvad, kuid puudel mit-
meid vigu. Otsustasin neist kaht pa-
remat (tdhistusega L8 jaL25) 1983.
aastal omavahel ristata. Saadud
uute taimede seas oli mitu veelgi pa-
remat. Olgu mérgitud, et juba aasta
enne seda olin samu vanemaid ris-
tanud. Nendest sorte ei saanudki.

Uks seemik sai hiljem nimeks
‘Liivika’. Uurisin teda kakskiim-
mend aastat, enne kui sdandasin
esitada uue sordina registreerimi-
seks. Veel tuli teha katsetused vélis-
maal. 2009. aastal sai Polli aiandus-
uuringute keskus sorditunnistuse.
Sordi omanikuks on Eesti Maatili-
kool, mille koosseisu Polli katse-
asutus kuulub.

stidameid

‘Liivika’ on magushapu hea séi-
livusega siigisoun, mis viga heas
hoidlas sailib talve keskpaigani.
Kujult on ta munajas voi kooniline
(karika umber voib olla viis kiith-
mu). Kuju varieerub ja esineb ka
immargusi vilju.

Ouna virvumine on samuti
muutlik: rohukamaraga aias saab
kollane 6un imeilusa suure voi véi-
kese punase laigu. Haritud maal
varvuvad ounad halvasti voi on
palju rohelisi 6unu.

‘Liivika’ maitse on kiipsenult
imehea. Koige parem on teda vor-
relda samal ajal valmiva ‘Liivi kuld-
renetiga’, mis on Eestis {iletildine
meelisdun. Tarbimisaja algul on
nende maitse ithevorra hea.

Kuid ‘Liivi kuldreneti’ véga hea
maitse kestab ligikaudu ainult
kolm nédalat. Siis toimub jarsk
langus. Ounad seisavad kiill kaua
(isegi uue aastani) ilusad, kuid
head maitset enam ei ole. Oktoob-
rist alates saab lauale panna sama
maitseiseloomuga ‘Liivika’.

‘Liivika’ oksad kinnituvad puu-
le tugevasti ega murdu. Ta talvitub
paremini kui ‘Liivi kuldreneti’ puu.
Karntove suhtes on vordlemisi vas-

Aed 621
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tupidav — harva v6ib monel 6unal
karnaplekki leida. Puu hakkab va-
rakult vilja kandma.

Puudustest tuleb koigepealt 6el-
da, et ‘Liivika’ viljastub hasti, kuid
talle jaab puusse liiga palju vilju,
mispuhul rohkesti on véikesi. Pa-
raja suurusega viljade saamiseks
tuleb suve algul késitsi 4&ra murda
norgemad 6unad, mis on lisatoo.
Pouaaegadel peaks puid kastma.
Hooldatud puudelt v6ib noppida
100-200grammiseid 6unu.

Samad lahtevanemad olid head
veel kahe sordi saamiseks. ‘Kallika’
on sama tarbimisajaga, kuid ma-
gus, tema 6unad on tunduvalt suu-
remad ja ithtlasema kujuga. ‘Kersti’
paistab silma imehea séilimise poo-
lest: maikuus on tema tisna suured
magushapud dunad niisama head
kui kiipsemise algul. Litis loode-
takse temast saada uut driduna-
sorti, meil on kahtlusi tema talvedr-
nuse péarast. Selleks et selgust saa-
da, on ‘Kerstit’ veel vihe istutatud.

‘Liivika’ on Eesti soovitussorti-
mendis siigissordina alates 2013.
aastast.

KALJU KASK



August-september on
kiipsete magusate ning
mahlaste ploomide aeg.
Viis-kuus ploomi hommi-
kusoogi alustuseks paneb
soolestiku toole ja nahk
saab kauni terve jume.

Ploomid on suureks abiks raua-
puuduse korral. Kuivatatud ploo-
me peetakse isegi kasulikumaks
kui varskeid, sest neis on rauasisal-
dus veelgi suurem. Kes soovib aga
vabaneda liigsetest kilodest ja or-
ganismi puhastada, s6ogu kas voi
kilo ploome péevas. Ploomid ergu-
tavad seedimist ning vdhendavad
kolesteroolitaset.

Hispaania toitumisspetsialistid
soovitavad organismi puhastami-
seks ja monest liigsest kilost vaba-
nemiseks siilia terve pédeva valtel
ainult ploome ning juua mineraal-
vett voi taimeteed. Vaga hésti pu-
hastab organismi ka ploomimahl,
mida tuleks juua kaks korda pae-
vas enne sooki. Selleks segage 0,5
kg ploome 1 sl naturaalse apelsini-
mahla ja 1 tl meega.

Ploomid on olnud ilmselt ihed
esimesed inimeste kasvatatud puu-
viljad. Nende séilinud jééke on lei-
tud arheoloogilistel kaevamistel
neoliitikumi aegadest koos oliivide,
viinamarjade ning viigimarjadega.

Miitigilettidelt ostke ainult kiip-
seid ploome. Kontrolliks vajuta-
ge kergelt sormega ploomile — kui
viljaliha sorme alt dra vajub, aga
ploom on raske, koor 6rn ja laikiv,
siis on vili kiips. Arge ostke tappi-
dega, I6henenud, muljutud vilju.
Ploome voib siilitada ka siigav-
kiilmas, kuid soovitatav on moéru
maitse valtimiseks enne kivid vélja
votta.

Limoncello-ploomikook

Limoncello on Itaalia sidrunilikoor, mida
ka meie poodidest osta saab.

500 g muretainast

2 sidruni mabhl ja riivitud koor

4 sl vahukoort

100 g jahvatatud mandleid

5 muna

—

Limoncello-ploomikook.

100 g sulatatud void

8 sl Limoncello likoori

7 viilutatud ploomi

200 g kuldset peensuhkrut

Rullige tainas lahti ja pange 25cm dia-
meetriga vormi pohja ning kiilgedele.

Pange ahi sooja 180 kraadi juurde ja
kiipsetage pohja 15 minutit.

Segage kausis kokku sidrunimahl ja
-koor, vahukoor, suhkur, munad ja sula-
v0i, ning kui kdik on hasti segunenud, li-
sage likoor.

Pange ploomid muretainap6hja-
le ning valage kreem peale. Kiipsetage
20-30 minutit, kuni kreem on kiipsenud,
jahutage ning puistake iile tuhksuhkruga.

Plooikook brandi ja pahklitega.

Soolast ja magusat

REPRO

Ploomikook brindi
ja pahklitega

Tegelikult sobib brandi asemel edukalt
kasutada ka viskit véi rummi. Olen proo-
vinud ka jerez'ega (Hispaania kangesta-
tud vein) ja tulemus jdi lilimaitsev ning
jerez't oli tunda nii maitses kui aroomis.
Julgen soovitada!

200 g ploome

1 dI pahklite-mandlite segu

1 dl brandit

200 g sulatatud void

2 dl suhkrut

4 dl jahu

2 muna

1 dl r6oska koort

2 tl kiipsetuspulbrit

vanillsuhkrut

Pange viilutatud ploomid ja pahklid vahe-
malt kaheks tunniks brandisse ligunema.

Segage llejadnud ainetega kokku ja
kiipsetage ahjus, kuni koogi sisse torga-
tud tiku kiilge enam midagi kinni ei jaa.
Serveerimisel puistake Ule tuhksuhkruga.

Sealihahautis ploomidega

See pajaroog on aasiapdrane. Retseptis
on kasutatud Jaapani riisiviina (saket)
ning Hiina tugevat maitseainesegu. Viie
viirtsi segu koosneb jahvatatud kanee-
list, nelgist, fenkoliseemnetest, tahtanii-
sist, ingverist ja Szechuani piprast.

1,5 kg sealiha

5 dl riisiviina



Kollase ploomi ja pistaatsia kulfi.

5 sl sojakastet

poidlasuurune tiikk ingverijuurt
5 kiitislaugukdiint

1 punane hakitud t3illipipar

2 sl oliivioli

pundike hakitud kevadsibulat
2 tahtaniisi

1,5 tl viie viirtsi segu

1 kaneelipulk

2 sl suhkrut

1 sl tomatipiireed

500 ml kanapuljongit

10 poolitatud kiipset ploomi

Tiikeldage sealiha pdidlapikkusteks ja
kaks korda sama laiadeks tiikkideks. Pan-
ge kaussi marineeruma koos riisiveini, so-
jakastme, poole koguse ingveri, poole ko-
guse kiiiislaugu ja poole koguse tSilliga.
Hoidke marinaadis kuni 66paev.
Kuumutage ahi 160 kraadini. Kuumuta-
ge potis 0li, pange sinna pool sibulatest, iile-
viirtsi segu ja kaneel. Kiipsetage, kuni segu
muutub aromaatseks ja pehmeks. Segage

juurde suhkur, keerake kuumus kdrgemaks
ning pange juurde marineeritud liha. Kiip-
setage liha umbes kolm minutit sibulase-
gus. Seejdrel lisage marinaad, tomatipiiree
ja puljong, segage hasti labi ning kiipsetage
ahjus kaanega kaetult umbes kaks tundi.
Kui liks tund on mdddas, lisage ploomipoo-
likud ning jatkake hautamist ilma kaane-
ta. Kui liha on valmis, tostke tiikid ja ploo-
mid vahukulbiga valja. Kuumutage kastet,
kuni see muutub kergelt siirupiseks, seeja-
rel pange ploomid ja liha sinna juurde taga-
si ning kuumutage veel kord koik Iabi.

Serveerimisel puistake peale llejaa-
nud kevadsibulad.

Kollase ploomi
ja pistaatsia kulfi

Kulfi on India jadtis, mida saab edukalt
teha ilma jaatisemasinata. Rutem valmib
see hea magustoit, kasutades poest oste-
tud kondenspiima.

3 kardemonikupart

700 g kollaseid ploome

100 g peensuhkrut

400 ml kondenspiima

150 ml piima

2 sl hakitud pistaatsiapahkleid

Votke kardemonikupardest seemned
vdlja ning purustage need. Pange pan-
nile ploomid, suhkur ja vesi ning kuumu-
tage keemiseni. Alandage kuumust, kat-
ke pann kaanega ning kuumutage umbes
10 minutit, kuni ploomid on vaga peh-
med. Seejdrel piireestage segu kreem-
jaks ja laske maha jahtuda.

Segage omavahel kondenspiim, piim
ja 300 ml ploomiptireed. Valage see vai-
kestesse vormidesse (naiteks plastist
joogitopsidesse) ning pange siigavkiil-
ma neljaks tunniks voi niikauaks, kuni
see on kiilmunud.

Serveerimisel kummutage kulfi tald-
rikule. Soovi korral pange juurde veidi
ploomipiireed ning puistake ile hakitud
pistaatsiapahklitega.

Ploomi-Amaretto.

Ploomi-Amaretto
magustoit

Amaretto likdor pdrineb Itaaliast ning
on taimedest, aprikoosidest ning moru-
mandlitest valmistatud aromaatne jook.
Amaretti kiipsised on kuivad mérumand-
lise maitsega munavalgekiipsised.

500 g kiipseid punaseid ploome

350 g suhkrut

2 suurt munavalget

300 ml vahukoort

1 sl Amaretto di Saronno likdori

80 g tiikeldatud Amaretti kiipsiseid

Vooderdage 30x20cm kiipsetusvorm
toidukilega. Pange ploomid 2 sl veega ja
110 g suhkruga pannile ning hautage 10
minutit, kuni need on pehmed. Laske vei-
di jahtuda, piireestage ning kurnake labi
soela, et eemaldada ploominahad.

Pange lilejaanud suhkur koos 150 ml
veega pannile ja lahustage see madalal
kuumusel. Seejdrel keetke viis minutit, et
moodustuks siirup.

Vahustage munavalged kdvaks va-
huks. Teises kausis vahustage vahukoor
ning seejdrel segage ettevaatlikult juur-
de likdor, ploomipliree, kiipsised ja mu-
navalgevaht.

Valage segu vormi, katke kilega ja su-
gavkiilmutage. Votke kapist valja vahe-
malt viis minutit enne serveerimist.

KAILI EERMA



Sartsuv

Sinep saiale voib
esmapilgul tunduda
harjumatu kooslus, kuid
annab iillatavalt monusa
niiansi. Samuti sobib
sinep koikvoimalikele
muudele roogadele
sartsu lisamiseks.

Pole midagi toredamat, kui on aega
ning seda saab kasutada just nii,
nagu endale meeldib, olgu siis lai-
seldes, sportides voi hoopiski mida-
gi meisterdades. Vahelduseks voib
katsetada uusi retsepte ning lisan-
deid toitude juurde.

Vastu siigist muutub ka toidu-
laud - ikka votaks mone tiiki ram-
musat liha ning sinna korvale ka
sortsu sinepit. Mitte ainult selle
teadmise pérast, et sinep soodus-
tab seedimist, vaid ikka tema mait-
se tottu.

Kui sinep on stidame voitnud,
tasub seda kodus ise valmistada.
Liiati, kui sinepit kasutada toitude
maitsestamiseks, kulub teda {isna
ohtrasti.

Ka maksavad maitsestatud sine-
pid kenakese kopika. Lisaks saab

ise tehes katsetada magusa voi tu-
lise maitsega, lisada tirte ning muid
toiduaineid.

Hea seedimisele

Sinepiseemned koosnevad rasva-
sest Olist, lisaks sisaldavad valku
ning sinalbiini ja miirosiini, mis an-
navad sinepile tema terava maitse.
Sinep ergutab ainevahetust ja vihe-
sel madral kergendab ka seedimist.

Sinepi valmistamiseks vajalikku
pulbrit saab osta poest. Kel kodus
veski, millega sinepiseemneid jah-
vatada, voib ka pulbrit ise teha. Ise
jahvatades saab soovi korral jatta
segu teralisema.

Sinep on asendamatu marinaa-
dides, liha dekoorimisel, salatikast-
metes ning monus lisand juustu ja
kurgi kdrvale. Noored sinepilehed
sobivad ka supipotti pista.

Sinepile sobilikeks kaaslasteks
toidulaual on sidrun, ingver, sibul,
pipar. Kellele maitseb médardigas,
voib sedagi segule lisada.

Kodus saab valmistada mitmesu-
guseid sinepeid, nii krehvtisemaid
kui ka selliseid, mida voiks suisa
moosi asemel siiiia. Lisada voib sine-

piseemneid ning maitsetaimi. Mahe-
PILLE HERMANN

Kodus valmistades saab sinepis proovida eri maitselisandeid. Teha vdib
nt korvitsasinepit, mis jadb mahedama maitsega. Enne sinepisegule lisa-
mist keetke ning piireestage korvits dra. Kes veini pulbri lahustamiseks
kasutada ei soovi, voib selle asendada kompotivedelikuga.

damaitselist sinepit on moénus tom-
mata ka voileiva vahele. Lihtsa voi-
leiva saab, kui mustale leivale maa-
rida sinepit ning sellele laduda kas
marineeritud kurgi voi hapukur-
gi viilud. Soolane suutiis, mille pu-
hul ei pea liigsete kalorite pérast hir-
mu tundma ja voib julgelt veel {ihe
lisaks teha.

Soojade kastmete tegemisel tu-
leb sinep lisada valmimise 16pu-
osas, nii ei kaota ta oma maitset.
Kindlasti tuleks jalgida reeglit, et
mahedale kalale ei lisataks vaga tu-
gevamaitselisi sinepeid, hea asemel
need hoopiski rikuvad toidu.

Sinepit voiks proovida lisada
kaunviljadest valmistatud roogade-
le. Ja kui esimene tegu saabki ehk
liiga kérts, siis votab suu muigele,
kui lugeda sona “sinep” tagurpidi.

Sinep rahvameditsiinis

Koha korral hodruge sinepiseem-
ned peeneks, segage meega ja sooge
dra. Puhtasse villasesse sokki rapu-
tage sinepipulbrit, tommake need
jalga ning minge magama, hommi-
kuks peaks kiilmetus kadunud ole-
ma. Kiilmetuse korral aga pistke ja-
lad sooja vanni, millesse on lisatud
sinepipulbrit. Kbhuvalu voi seede-
probleemide korral voiks lauanurga
taga olla pudelike sinepipiiritusega.

Sinepi pohiretsept

0,5 tassi sinepipulbrit

0,5 tassi valget veinidadikat
0,3-0,5 tassi mett

1 tl soola

Segage koik ained, seejdrel kuumuta-
ge kolm minutit pannil ning valage segu
kaanega suletavasse klaaspurki.

Piprasinep

6 sl rooska koort

0,5 klaasi sinepipulbrit

4 sl mett

2 munakollast

1 klaas valget veini

2 sl palsamidadikat

2 sl purustatud musta pipart
1 tl soola

Segage sinepipulber valge veiniga. Va-
hustage munakollased, kuumutage koor,
lisage mesi, seejarel veiniga segatud si-
nepipulber ning aeglaselt segades ka va-
hustatud munakollased. Siis lisage pal-
samidadikas, sool ning pipar. Kui segu
on keema tdusnud, keetke paar minutit



\| 1 tass valget veini

5 sl mett

0,5 tl kurkumit

0,5 tl soola

4 sl oli
Valage koik ained, vadlja arvatud 6li, kaa-
nega suletavasse kaussi ning hoidke seal
0opdev. Seejdrel ajage 6li pannil kuu-
maks ning kuumutage selles sinepisegu,
kuni see keema tduseb. Kuumutage veel
2-3 minutit ning valage klaaspurkidesse.

Sinepikaste

2 munakollast

2 sl sinepit

2 sl oli

2 sl valget kuiva veini
soola

pipart

Rosmariinisinepi tegemiseks praadige rosmariin esmalt 6lis, lisage mesi
ning roosk koor. Kausikeses on sinepipulber, mis esmalt segatakse valge Vahustage munakollased, lisage sinep ning

veiniga ning seejirel lisatakse rosmariini ja koore segule. teised ained ja segage. Kaste sobib ahjus
8 g see] J 8 kiipsetatud kalale, kuid vaga hasti voib ka

hautatud juurviljad sellega lile valada.
ning seejarel valage kuumalt purki. Sdilib  Peenestage rosmariin, kuumutage pannil
kiilmkapis paar-kolm nadalat. oli ning praadige selles rosmariin. Segage

teised ained ning lisage rosmariinile, kuu- Dekooriga ahjuliha
mutage aeglaselt segades, kuni segu pak-

Rosmarlmlsmep seneb. Rosmariini voib asendada ka aed-lii- . hi bi lih
0,5 klaasi sinepipulbrit vateega (kui kodus ei juhtu varsket olema Kypsetagg anjus sobiva suurusega fina-
! L . > X R ' tiikk. Kui liha on labi kiipsenud, votke see
1 klaas valget veini siis kuivatatud maitsetaimedega).

vélja ning Idigake kamar dra. Segage 1 sl
sinepit, 4 sl sinepiseemneid, 1 muna ja
1-2 sl suhkrut. Madrige saadud segu liha-

100 ml rodska koort
4 sl valge veini aadikat

3 sl hakitud rosmariini o o o . " o= .

5 <l 5li Smep valge veiniga le ning kiipsetage seda veel 10 minutit.
5 sl mett 0,5 tassi sinepiseemneid

1 tl soola 0,5 tassi valge veini aadikat PILLE HERMANN
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KONKURSIL VOIB OSALEDA VALMIS HOIDISED
kuni 5 hoidisega. Osalemiseks tuleb igast hoidisest tuua palume tuua laupdeval, 27. septembril hiljemalt kell
2 naidist (100-500 ml), tdpne retsept ja valmistamis- 11 Olustvere hoidisemessile Maalehe telki.

opetus, markida kaanetamise kuupdev ja retsepti autor.

Parimale auhinnaks raamiga
KONKURSILE OOTAME mahlapress Fratelli Baesso F20.

kodumaisest toorainest (70-80%) valmistatud hoidiseid Lisaks palju toredaid auhindu
viies kategoorias: salatid, moosid, kompotid, kastmed ja Maalehelt, Santa Marialt ja
muud erilised meistriteosed, oodatud nii soolased kui ka Olustvere moisa kodadelt!

magusad.

HUVITAVAID RETSEPTE

voib meile saata ka e-agadressil targutalita@maaleht.ee Konkurssi toetavad:
vOi aadressil Maaleht, Narva mnt 13, 10151 Tallinn,

mdrgusona ,,Maalehe hoidisekonkurss”. SUKy USTVg
N 2
w pog owdn @D S
LESTY

FTMO1S ™ www.mahlapress.ee



VIINITALO Il MELKKO OY

Maalehe

tuleb viiendat korda!

Tanavune marjasaak ei ole veini-
tegijaid hellitanud rikkaliku valiku
ja kiipsete viljadega. Kes aga kor-
ra juba sdrme veinitegemisele and-
nud, ei saa ka viletsal saagiaastal
kasi riipes hoida. 2015. aasta kodu-
veinikonkurss toimub kindlalt jarg-
mise aasta varasuvel!

Tanavu kevadel proovisime esi-
mest korda hinnata koduveini toor-
ainepohiselt — eraldi olid 6unad,
sostrad, luuviljalised, Gied-var-
red-juured, ja muud marjad, viina-
marjad ja siidrid-vahuveinid. Selli-
ne hindamissiisteem Gigustas en-
nast tdielikult ja veine oli parem
omavahel vorrelda. Seeparast jét-
kame ka algaval konkursil toorai-
nepohist hindamist.

See aga ei tdhenda, et sildile
voiks mérkida ainult veini nime ja
tooraine — endiselt tahame oGiglase-
ma hindamise nimel teada saada

X

RCN,
“\\“\\\\\\\n =

a.D. 2015

Maaleht ja Veinivilla kutsuvad juba
viiendat aastat taas veiniteole!
Valmista konkursiks uus koduvein
voi pane voistluseks tallele oma

vanemad veinid!

KONKURSSI TOETAVAD:

Owdlin

o Liileproibeapdde

ka seda, kas vein on kuiv, poolma-
gus voi dessertvein.

2014. aasta veinihooaeg tundub
jaavat pigem suurde siigisesse, sest
sostraid-vaarikaid oli kasinalt, kuid
pihlakaid, arooniaid ja monel pool
ka dunu jatkub 6nneks kiillaga. Sel-
lest tulenevalt voivad aga veinid
konkursile toomise ajaks alles poo-
leli olla. Jatke siis need veinid rahu-
likult oma aega ootama tilejargmi-
seks konkursiks, liiga tooreste vei-
nidega konkursil paraku ilma ei tee.
Seda niitas ilmekalt ka kevadine
voistlus, kus viga paljude marjavei-
nide puhul oleks tahtnud nad véhe-
malt aastaks ootele panna. Nii et kui
teil on alles veel mulluseid ja vane-
maidki veine — koik on teretulnud.

Nagu varem, nii ka niiiid tuleb iga
veini konkursile esitada kolm pude-
lit — {iks eelvooru ja {iks finaali tar-
beks ning iiks juhuks, kui eelmiste-

www.joogikoolitused.ce

ga peaks midagi juhtuma. Pudelitel
peaks olema voimaluse korral mar-
gitud veini nimi, tooraine(d), kuivu-
se aste — kuiv, poolmagus, dessert-
vein, valmistamise aasta (seda loe-
takse selle aastanumbri jargi, millise
paikese all viljad on kiipsenud, mit-
te pudeldamise aasta jargi) ja kan-
gus. See koik aitab korraldajatel vei-
nid hindamiseks 6igesti ritta seada.

Kui vein on valminud eri toor-
ainetest, tuleb sildile méarkida koik
toorained osakaalu kahanevas jér-
jekorras. Samuti voib selle teabe li-
sada veinide kaaskirjale, nagu pal-
jud veinimeistrid siiani ka teinud
on, naiteks: dunamahla 70%, pih-
lakaid 25%, rosinaid 5%.

Koguma hakkame veine tuleva
aasta veebruaris.

TIINA KUULER

Veinivilla perenaine

Maaleht

2014 suvi ja sligis
2015 veebruar = algab veinide vastuvott

2015 aprill =" toimuvad eelvoorud, valitakse finalistid
2015 juuni " suur finaal

kais usin veinitegu

Eraldi hinnatakse koduseid viinamarjaveine, duna-,
kirsi-ploomi-kreegiveine, sdstraveine, rabarberiveine
jne ning siidreid. Tahelepanu all on kodumaine
tooraine. Iga veinimeister voib konkursil osaleda
mitme veiniga, aga mitte rohkem kui kuuega.

Iga veini tuleb esitada kolm pudelit.

Pappkasti pakitud pudelid saada postiga aadressile
00 Veinivilla (ndudmiseni), Rinnaku pst 9a, 10901
Tallinn. Postkontoris pakki tile andes palume markida,
et tegu on pudelitega ja kergesti puruneva kaubaga.

Veinid voib ka ise kohale tuua Tallinna Veinivilla
kauplusesse aadressil Rannaku pst 10, kuid ainult
eelnevalt ette helistades telefonil 508 7222.
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Roosioied
koogil

Roosid, mille eest suvi

Iabi hasti hoolt kandnud,
eputavad veel siigiselgi
oma pilkupiiiidvate ditega.

Osa suve kaunist ilu saab hoida ka
talveks ning soovi korral koogilegi
sobitada. Kui roosidied meenuta-
vad sooje suvepdevi, modduvad ka
koige koledamad hetked siigisel ja
talvel helges meeleolus.

Selleks tuleb natuke vaeva ndha
ja kuiva ning piikeselise ilmaga
roosidied kokku koguda ja kuiva-
tada. Sel korral kuivatame mit-
te traditsioonilise meetodi jargi,
kus kimbuks seotud 6ied allapoo-
le podratuna noorile kuivama sa-
titud, vaid hoopiski munavalge-
tuhksuhkru segus.

Kes pole oma aias taimekaitse-
vahendeid kasutanud, voib julgelt
selliselt kuivatatud 6ied koos koo-
giga “pintslisse pista”.

PILLE HERMANN

Asetage kaetud died majapidamis-
paberile kuivama. Kui tuba on soe
ning kuiv, vdiks kuivamiseks
arvestada 60paeva, vastasel korral
voib aega kuluda rohkem.

Valmistage
talveks
voimalikult
terveid oisi, need
on eriti kenad.

Viimased kaunid died saab sdilitada talveks ja panna koogi peale. Muna-
valget kulub vastavalt roosioite kogusele, kuid esimeseks harjutamiseks
piisab, kui klopite lahti iihe munavalge. Katke kroonlehed munavalgega,
koige parem on seda teha pisikese pintsliga. Seejarel raputage labi soela
tuhksuhkur peale, jdlgides, et died oleksid iihtlaselt kaetud esmalt muna-
valgega, seejdrel tuhksuhkruga.




Satsiliselt
sugisesse

Kes on 6elnud,

et satsidega seelikut
vaid suvel kanda tohib?
Suveseelikuid lapates
ning neid talvekorteriks
ette valmistades tasub
hilbud kriitilise pilguga
iile vaadata.

Seelikuid tuleks hinnata selle mot-
tega, et kas koik on ikka nii heas
korras, et neid ka tuleval suvel sel-
ga panna, voi ehk on méni juba lii-
ga timber ning vaevalt asi talvega
paremaks ldheb ning seelik kenasti
parajaks saab.

Peaks jalgima, et kappidesse as-
jatult riideid ei koguneks ning suve

PILLE HERMANN

Mootke ning Idigake
sobiva laiusega
kihid, nii et neid
ulatub voodri kiilge

omblema ning samas
jaavad ka liksteise alt

paistma.

Kokku vaib sobitada
ka selliseid seelikuid,
mis esmapilgul tun-

Vaadake kriitilise
pilguga iile

suvised seelikud,
ehk kannatab neist
ommelda iiks uus
seelik algavaks
siigiseks. Nii pole
tarbetult palju

| riideid talveks

kappi mahutada
ning juba olemas-

< olevatest mater-

jalidest saab ilma
kulu tegemata uue
riideeseme.

hakul neid vélja otsides ei peaks  duvad vdga erinevad,
endalt poolpahaselt kiisima, miks  kuid Idpuks moodusta-
ma kiill selle olen kappi pannud. vad siiski kena komp-

Selliste ebameeldivate iillatuste
véltimiseks tasub stigisel siida ko-
vaks teha ning 6mmelda mitmest
seelikust uus riideese, mida siigis-

lekti. Gmmelge need
omavahel kokku, siis
on kergem neid peal-

mise seeliku voodri

tuulte kaitseks timber votta. Kuna kiilge kinnitada.
seelik koosneb mitmest kihist, on
see ka kdige koledamal siigispdeval
monusalt soe, kuid ometi veel mit-
te liigselt talvine. Koige pealmiseks
valige voodriga seelik, mille kiilge

saab hakata teisi kihte dmblema.

Lopsakaid kihte on kaige
parem hakata iiles
ehitama pealmise seeliku
voodri kiilge.

Neljast suveseelikust sai kihiline
seelik, mis on siigiseselt varvikas,
kuid lustlikult lehvivad kihid
annavad kandjale kaitset

ka kiilmade tuulte eest.

)

Ommelge kaik kihid korraga voodri kiilge kinni.




Teleflmi-
soovitused

e

REPRO

Telefoni kasutamist ja sellega kditumist peab laps 6ppima samamoodi nagu aabitsast tahti.

Lapse esimese telefoni
valikul tuleks arvestada
sellega, mida laps tele-
foniga teha peaks saama.
Et telefonide valikus oleks
lihtsam orienteeruda,
anname moned
soovitused lapsele ea

ja kasutusvajaduse pohjal.

Lapse vanus telefoni valimisel pole
niivord oluline, kui tema kiipsus ja
vastutustundlikkus, sest tdinapdeva
lapsed kéituvad oma ea kohta va-
gagi tiiskasvanulikult.

Algkoolilapsele sobiva telefoni
leiab eriti soodsate nupuga telefo-
nide valikust, kus peamised on he-
listamise ja SMSide saatmise voi-
malus, kella, kalendri ning dratus-
kella olemasolu ning ka klahvistiku
lukustamise funktsioon.

Esimesse klassi minevatele las-
tele on see hea valik, kuna telefo-
ni kasutamist ja sellega digesti kéi-
tumist peab laps oppima tépselt
samamoodi nagu aabitsast tahtigi.
Samuti pole ka iildse haruldane, et
sellises eas lapsed voivad kogemata
telefoni kaotada v6i kuhugi maha

unustada — siis ei ole ka tekkinud
rahaline kaotus nii suur ja uue te-
lefoni ostmine ei tiihjenda pere ra-
hakotti méarkimisvaarselt.

Nutitelefon vajab kogemusi

Tanapéeval ei ole haruldane ka see,
et juba enne kooliaega saavad lap-
sed enda késutusse mone pereliik-
me vana telefoni ja nii on neil te-
lefonide kasutamise kogemus juba
taiesti olemas.

Siis voib vaadata ka nutikamate
telefonide poole, mida samuti leiab
lastele sobivas m60dus ja hinnas.
Naiteks Samsung Galaxy Young 2
voi Fame Lite on parajas moodus
ja oluliste nutika telefoni omadus-
tega telefonid. Nendega saab teha
nii pilte kui lithikesi videofilme, va-
jadusel neid ka edasi saata.

Lisaks peaksid telefonis olema
koik muud voimalused — helista-
mine, kalender, sonumid, meeles-
pead, markmed, e-post jne. Seega
peaks selline telefon olema juba
nutikamale algkoolilapsele taiesti
sobiv lahendus.

Lapse kasvades ja ka kooliast-
metel litkudes on pohikooliopilas-
te noudmised juba kérgemad ning

tekib soov omada nutikamat ja suu-
rema voimsusega telefoni, millel
on ka rohkem véimalusi.

Sellise telefoniga saab muga-
valt suhelda pere ja sopradega,
kuid koolitoode tegemiseks ka kii-
relt ammutada vajalikke teadmisi
laiast internetimaailmast.

Telefon giimnasistile

Kui aga noor jouab giimnaasiumi
tasemele, kasvavad ka tema noud-
mised mobiilsete seadmete valikul.
Ja siin tehakse valikud juba teadli-
kult - 18htuvalt sellest, missugused
on vajadused ja huvid.

Noored, keda huvitavad méan-
gud ja internet, lahtuvad protses-
sorite kiirusest; need keda huvitab
pildistamine ja videote tegemine,
lahtuvad kaamerate kvaliteedist
ja telefoni malu mahust; aga need
noored, kes armastavad matkata ja
reisida, leiavad endale vee- ja tol-
mukindla telefoni.

Poodide laiast valikust leiab iga
lapsevanem oma lapsele sobiva te-
lefoni.

TANEL VAHTRA

Samsungi esindaja Eestis



Katkise
teine elu

Kui savist lillepott on katki, visatak-
se killud enamasti minema ja oste-
takse uus. Aga selgub, et purune-
nud lillepotile saab anda ka teise
elu, kui asjale veidi loomingulise-
malt l&heneda.

Katkise savipoti voib véikeseks
kunstiteoseks muuta, kui kasuta-
te abivahenditena drelli ja 16ikurit,
millega potist tiikke ldigata ja kin-
nitamiseks tarvilikke auke puurida.
Vajalik kuju saavutatud, téitke lille-
pott mullaga ning hakake sinna ku-
jundama miniatuurset aiakest.

Allikas: internet




SHUTTERSTOCK

Ule-eestilise meeste uuringu iiks ees

Et Eesti mehi, nende
hoiakuid ja kditumist ter-
vise, hariduse, toohoive,
rande ning pere loomise
valdkonnas pole kunagi

tapsemalt uuritud. Niiiid
aga on viimane aeg seda
teha ning Tartu Ulikooli
eestvedamisel ongi

kaivitatud tle-eestiline
meeste uuring.

Uldiselt on teada, et Eesti mees soo-
vib oma ellu rohkem lapsi kui nai-
ne, kuid saab naisest kehvema hari-
duse ja parema palga. Samuti leiab
ta elukaaslase hiljem, ja ehkki ter-
vise iile ei kurda, elab ta naisest
keskmiselt 11 aastat vihem. Milli-
ne on aga tdnapédeva mehe roll pe-
replaneerimisel, laste kasvatami-
sel voi milline on tema tervisekai-
tumine, seda pole seni veel tosise-
malt uuritud.

Muutuste aeg

Ule-eestilise meeste uuringu iihe
korraldaja, TU sotsiaalteaduslike
rakendusuuringute keskuse ana-
liltitiku Marek Sammuli sénul ongi
kisitluse iiks eesmérke kirjeldada
seda, kuidas mehed suhtuvad las-
tesaamisse. Tema arvates on pal-
jud siindimusega seotud analiiii-
sid enamasti keskendunud nais-
tele, kuid ometi m&jutavad siindi-

EFesti mees vajab uurimist

e i £ Ao

mark on selgitada mehe rolli pereplaneerimisel ning laste kasvatamisel.

must ka meeste kditumine ja hoia-
kud. Naiteks kui osa mehi to6tab
pikki perioode perest eemal vilis-
maal, voib eeldada, et see tekitab
ebakindlustunnet, mis mojutab ka
pereelu ja lastesaamist.

“Eesti ithiskonnaelus on viimas-
tel aastatel toimunud palju muutu-
si. Uks olulisemaid on suurenenud
rédnne ja védlismaal t66l kdimine.
Samuti hakkab tasapisi muutuma
inimeste tervisekditumine, nagu
néitab hiippeliselt kasvanud tervi-
sesportimine,” arvab Sammul.

Uuringust voiks vélja tulla ka
polvkondade vordlus. Praegused
50aastased on viimane pdlvkond,
kes iiles kasvanud néukogude ajal
ja 90ndatel kovasti t66d riiganud
ning kodik vabanemisega kaasne-
nud ilmingud léabi elanud. Milli-
se jilje on see nende tervisele jét-
nud? 40aastaste pdlvkond on ela-
nud juba osaliselt vabas riigis,
20—30aastased aga tervenisti va-
bas riigis. Niiiid olekski huvitav tea-
da saada, milline erinevus on nen-
de polvkondade meeste hoiakutes
ja tervisekditumises.

Muidugi huvitab ka, kas ja kui-
vord sarnanevad voi erinevad meie
meeste hoiakud vorreldes teiste
Euroopa riikide meeste omadega.
Uhest kiiljest tundub, et oleme kéi-
tumiselt muutunud I44nelikumaks,
kuid meie hoiakuid méjutab ikka
veel see, kust me tuleme.

“Samuti on tillatav, kuivord mit-
mekesine on Eesti meeste kultuu-

rilis-kaitumuslike hoiakute poolest.
Erinevused on suured maa ja linna,
Pohja- ja Louna-Eesti loikes, aga ka
selles osas, milline on inimese ema-
keel,” lisab Sammul.

Labiloige tervest Eestist

Vastajate valimis on 4800 meest
vanuses 16—54 eluaastat, kes vali-
tud sinna juhuslikult rahvastikure-
gistri jargi. Kui juhtute sellesse va-
limisse, saate kirja, kus on olulised
kontaktid, mille kaudu kiisimusti-
kule vastata. Lihtsam voimalus on
teha seda interneti kaudu, aga kui
see voimalus puudub, siis tuleb vot-
ta uuringumeeskonnaga kirjas too-
dud kontaktide abil {ihendust ning
vastata ankeedile kirja teel.

Et tegu on igas mottes unikaal-
se uuringuga, ootavad korraldajad
tdnuga iga vastust. “Kiisimustikule
vastamiseks votke tunnikeseks aeg
maha, leidke hetk, kus olete iiksi
ning vastake rahulikult ja ausalt,”
soovitab Marek Sammul.

Uuringu tulemused peaksid tea-
tavaks saama jargmise aasta algul.
Eesti meeste perekaitumist ja seda
mojutavaid asjaolusid aitavad uu-
rida sotsioloogid, sotsiaalpoliiti-
kud, majandus- ja terviseteadla-
sed, et ulatusliku kiisitluse tulemu-
si oleks tulevikus voimalik kasuta-
da riiklike perepoliitiliste otsuste
tegemisel.

Targu Talita



BROS

rottide torjeks

e Ohutu - sisaldab kibedat ainet, mis
aitab ara hoida juhusliku allaneelamise
laste voi koduloomade poolt.

o Efektiivne — korge aktiivaine kontsentratsioon
tagab usaldusvaarse efekti.

e Praktiline — ainult tiks, lihtsalt kasutatav
doos ja mumifitseeriv efekt.

W 3705
BikOS

Graudi pret pelém un Zurkam

Granulas pret pelém un zurka
’ re- fa rotimirk graanul

Hiire - ja rotimiirk teravili

Hiire- ja rotimuirk

: B Ro (y helbed

Hiire- ja rotimiirk helvestens

Tooted on saadaval kauplustes Ule Eesti.

Kasutage biotsiidi ohutult. Enne kasutamist lugege alati ldbi tootel olev mérgistus ja teave. WWW. b ros u e u



	25.9tt01
	25.9tt02
	25.9tt03
	25.9tt04
	25.9tt05
	25.9tt06
	25.9tt07
	25.9tt08
	25.9tt09
	25.9tt10
	25.9tt11
	25.9tt12
	25.9tt13
	25.9tt14
	25.9tt15
	25.9tt16



