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Lobus ja lintne seebitegu

Milleks keeta seepi? Tallin-
nas Mustamadel tegutseva
Hobipunkti perenaine Helen
Idarand teab seda. Isetehtud
seep on tegija tegu ja nagu,
see ei sisalda kahjulikke ega
kasutuid lisaaineid, on tore
kingitus ning pealegi on
seepi teha Iobus ja lihtne.

Igaiiks, kes oskab siilia keeta, saab ka
seebiga hakkama, kinnitab Helen. Va-
nasti talumajapidamises keedeti see-
biks k&ik rasvajaédgid. Nonda voib ka
praegu teha, ent koostisaineid valides
saate just selliste omaduste, valimuse
jaldhnaga seebi, nagu soovite.

Seebi pohimass moodustub seebiki-
vist ehk naatriumhiidroksiidist ja ras-
vast. Omadusi saab muuta nii rasvava-
likuga kui ka lisanditega. Naiteks kui
soovite niisutavat seepi, kasutage olii-
violi voi voiseemnikudli (sheavoid).
Niisutava toimega on ka kakaovoi.

Avokaadidli lisades (kusjuures see
ei pea koostises iildse domineerima)
saate seebi, mis pehmendab ja kogu-
ni ravib nahka.

Kookosrasvast saab hea tugeva see-
bi, mis vahutab hésti. Kui kookosras-
va on seebi hulgas aga liiga palju, voib
see nahka kuivatada.

Kasutada voib ka searasva, kuid hea
seebi saamiseks tuleks lisada taimseid
0lisid. Searasv on odav ja annab seebi-
le tugeva paksu vahu.

Helen Idarand segab kokku seebikivi
ja oli. Tood tehes on tdhtis kanda prille
ja kummikindaid, et kaitsta end prits-
mete eest.

Pidage meeles, et iga rasv vajab
oma kogust seebikivi, et seebiks rea-
geerida. Kui seebiretsepti ise koosta-
te, tuleb see kogus alati eraldi kalku-
leerida. Valmisretseptis on ta muidu-
gi ette antud.

Kui kaua seebistumine aega votab,
soltub samuti kasutatud rasvadest
ja dlidest. Uldiselt vdiks seep vormis
seista 24 tundi. Vormist vilja voetuna
peaks see jarelvalmima veel kolm-neli
néddalat. Mida kauem, seda parem, iit-
leb Helen. Tema hoiab kuu aega. Kui-
gi tunnistab, et alguses oli tal véga ras-
ke oodata, millal tohib juba oma seepi
proovima hakata.

Varvi ja 16hna annavad seebile li-
sandid. Naiteks voib lisada 1illi, kuid
need peaksid olema kuivatatud, et sdi-
liksid. Tanuvéirne lisand on saialill,
mis séilitab oma kirkad varvid.

Seebi hulka voib lisada ka mere-
soola, savi, muda, vetikaid, puuvilja-
pulbrit, mooniseemneid.

Helen Idarand on seebikeetmi-
se tarkused koondanud raamatusse
“Lihtne seebitegu”. Raamat sisaldab
pohjalikku 6petust seebitegemise koh-
ta ning hulka retsepte.

Seebi valmistamiseks laheb
vaja...

M anumat rasva sulatamiseks

W tapset kaalu

M roostevabast terasest vOi tugevast
plastist segamisvahendit

I termomeetrit

Mikseriga segades tuleb mikser aeg-
ajalt seisma jatta ja vaadata, kas seebi-
mass on juba paksenenud.

® kummikindaid

M polle

M kaitseprille

W seebivorme

m elektrilist saumikserit voi blenderit

Seebivormid

Seebivormiks sobivad puust, plastist,
metallist v6i papist noud, mis talu-
vad kuni 80kraadist kuumust ja mil-
lest on lihtne valmisseepi eemalda-
da. Puust vormid ja pappkarbid tu-
leks vooderdada kiipsetuspaberiga.
Sobivad ka néiteks silikoonist kiipse-
tusvormid, kuid hiljem on soovitatav
neid toidutegemiseks mitte tarvitada.
Seebi koostisosad pole kiill miirgised,
kuid imbuvad ndudesse ja rikuvad hil-
jem toidu maitse.

Plastkarbi sobivust saate testida,
asetades selle keeva vette. Kui vorm
deformeerub, siis see ei sobi. Kindlas-
ti ei tohi kasutada teflonist voi alumii-
niumist ndusid ega vooderdada vormi
fooliumiga!

Too kaik

M Mootke kuumakindlasse anumas-
se vélja ettendhtud kogus kiilma vett.
Valage aeglaselt segades vette seebiki-
vi. Mitte vastupidi!

1 Segage pidevalt, kuni segu on jil-
le selge. Jélgige, et seebikivi kristalle
ei koguneks anuma pohja. Jitke segu
jahtuma.
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Seebimassile voib lisada kulvatafud
taimi.



