Hoidiseid ammusest ajast

Tanavu septembris

moodus 150 aastat
esimese eestikeelse
hoidisteraamatu
autori Jaan Spuhl-
Rotalia siinnist.

Kooli-
Opetaja
ja pomo-
loog Jaan
Spuhl-Ro-
talia (pil-
dil) oli esi-
mesi aian-
dus- ja S
loodusalaste teadmiste tut-
vustajaid eestikeelses trii-
kisénas. Tema kirjapandud
“Kodumaa marjad” (1897)
oli esimene rohkelt hoidise-
retsepte sisaldav eestikeel-
ne triikis tildse.

Jaan Spuhl siindis Haap-
salu ldhedal Ridalas. Ajakir-
janikuna kasutas ta Ladne-
maa ladinakeelsest nimest
tuletatud pseudoniiiimi
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Rotalia. Rajas Vormsi saa-
rele ning hiljem Haapsallu
puukooli ja katseaia. Oma
uurimuste pohjal kirjutas J.
Spuhl-Rotalia mitmeid kasi-
raamatuid.

Aastail 1905-1906 ja
1910-1912 andis ta vélja
ajakirja Majapidaja, mis oli
esimene Haapsalus ilmu-
nud eestikeelne perioodi-
line triikiviljaanne. Maja-
pidaja oli populaarteadus-
lik ajakiri, kus domineeri-
sid nduanded pollumajan-
duse, karjakasvatuse, aian-
duse, mesinduse ja kalan-
duse kohta.

Enam kui 400 lehekiil-
je paksune “Kodumaa mar-
jad” kirjeldab, kuidas meil
kasvavaid marju ja puuvil-
ju kasvatada, korjata, miiii-
gile viia ja alal hoida, neist
veini, lik66ri, limonaa-
di, moosi, sahvti (mahla —
toim.), marjasiilti, siirupit,
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marmelaadi, kompotti, sa-
lateid, suppi, kooke, teed,
kohvi, dddikat jne valmis-
tada, millised on nende ter-
visele kasulikud-kahjuli-
kud omadused ning kuidas
nende abil tervist turguta-
da. “Kdige paremate ainete
ja oma praktikaliste katse-
te jarele kirja pannud J. G.
Spuhl-Rotalia,” seisab raa-
matu kaanel.

TARGU TALITA
Allikas: Eesti Entsiiklopeedia

Retsepte raamatust
“Kodumaa marjad”
(kirjaviis muutmata)

Ounamoosid

OGunamoosid on viga hiad toidu-
lisandused, seepdrast piaks neid
iga perenaine enesele valmista-
ma, mis alamal antud retseptide
jargi sugugi raske 160 pole.

Suhkruga. Ounad kooritakse &ra,
ldigatakse 4-ks tiikiks ja voetak-
se seemned ning stidame koored
seest valja. Siis pannakse tiikid
keeva vee sisse, lastakse kord
keema tousta ja tostetakse s66-
la padle tahenema. Sissepanda-
va suhkru padle valatakse non-
da paljukest vett, et ta niiskeks
saab ja keedetakse, niikaua
kuni klaar veniv siirup jare-

nakse nuud duna tuikid ja kee-

- detakse pikkamesi pehmeks.

Siis tostetakse tiikid purgi ja
ehk savipoti sisse aga siirupi-
le lisatakse pisut kaneeli ehk
viirtsnelkisi juurde, keede-
takse veel paksemaks ja va-
. latakse keevalt 6unatiikkide
“» padle. Nonda tehakse paar
pdeva jarjestikku, siis sio-
takse pott ehk purk harili-
kult kinni ja pannakse seis-
ma. Seesugust suhkruga
valmistatud moosi siiliak-
se kookide juures.

Viirtsiga. 5 toopi kooritud
ounu keedetakse 2-e too-
bi veega paksuks pudruks,
oorutakse siis vaikeste ja-

gude kaupa labi kard s60-
- la, pannakse iga toobi labi
00rutud 6unapudru hulka
1 nael (Y2 toopi) peenikest

suhkrut ja keedetakse 1 tund aega,
alati puulusikaga timber liigutades.
Siis pannakse /2 teelusika tdit pee-
nekstougatud kardamoni ja V4 tol-
li pikkune tiikikene vaniljet hulka,
tostetakse purkidesse, lastakse tei-
se paevani jahtuda, siotakse vaha-
paberiga kinni ja hoitakse kiilmkui-
vas kambris alal.

Ouna ja pirni
pasteedid

Saab 6unamoos vidikese tule
paal ja alalise imber liigutamise
all ikka enam paksemaks kee-
detud siis auravad koik vesised
drajahtudes lisna paksuks ja ko-
vaks. Saab niisugune kdva moos
soojalt laua paal laiaks koogiks
pressitud ja drakuivatatud, siis
saame kovad kuivatatud duna-
koogid voi pasteedid, mis mitu
aastat voivad seista. Seega ei
ole duna pasteedid muud mida-
gi, kui kdvaks keedetud ja dra-
kuivatatud duna moos.

Pasteetide tarvis voetakse ena-
miste dunad liksi, ehk ka dunad
ja pirnid segamini. Terved 6unad
valitakse vdlja, pestakse ilma
koorimata dra, ldigatakse tiik-
kideks ja pannakse pisku veega
keema. Padle keetmist 6orutak-
se ja tallatakse koik 13bi s6dla,
pannakse niipalju suhkrut sisse,
kui keegi ise soovib ja keedetak-
se uuesti ning liigutatakse ala-
ti puulusikaga segamini. On ta
juba nii paksuks keenud, et lu-
sikas moosis sisse plisti seisma
jaab, siis voetakse tulelt maha,
lastakse natukene aega jahtu-
da ja pigistatakse laua paal puh-
ta valge paberi poognate padle
O6hukese koogi sarnaseks laiaks
tahvliks. Koogi tahvel pannak-
se niitid selle tarvis tehtud tihe-
da traatharja sarnase raamiga
kuuma leiva ahju, ehk kui raa-
mi pole, siis koogi kiipsetamise
panni voi plekiga. Ka panni darte
vastu pannakse puhas paber, et
pasteeti dared rauaga kokku ei
puutu. On pasteet kuivades juba
naha sarnaseks kovaks saanud,
siis niisutatakse all olev paber
madrja vammiga niiskeks, et teda
hdlpsam kiiljest ara voib votta ja
lastakse pasteet edasi kuivada.
On ta juba kiillalt kuiv, siis tom-
matakse lineali abil risti ja poiki
jooned mooddu jarele paale ja I6i-
gatakse terve pasteet iihesuu-
rusteks neljanurgelisteks ruutu-
deks lahti. Tlikid hoitakse kuival
kohal alal ja pruugitakse sup-
pide ning sissetehtud sookide
juurde.



