Hapukapsasupp oli sakslastele téie-
lik tillatus, pidevalt tuldi selle retsepti
kiisima, kui supp s66dud.

Ja l6unaajal s6i suurem osa rahvast
muidugi vorste, imestades meie mait-
seka korvitsasalati ja kange sinepi iile.

Olime valmistunud huvilistele ka li-
sainformatsiooni jagama. Meil olid kaa-
sas saksakeelsete retseptide ja toitude
fotodega reklaamlehed, mida tosise-
malt ithest voi teisest roast huvitatu-
tele jagasime.

Kas saite ka teiste viljapa-
nekutega tutvuda? Millised
olid muljed?

Ega suure kilusalatite vorpimise kor-
val palju ringi kdia joudnud. Pealegi
oli ekspositsioon nii suur, et pelgalt sel-
le 1abikéndimine votnuks paar péeva.
Moéne tunniga, mis oli voimalik ringi-
vaatamisele piihendada, tuli teha vali-
kuid. Piitidsin eelkoige {ilevaadet saada
Ladnemere maade ekspositsioonidest.
Ja mone eksootilise riigi boksid, nagu
Vietnam v6i moned Aafrika riigid, tuli
ikka ka dra vaadata.

Soome oli vdga mastaapselt esinda-
tud, kuuldavasti aegade suurima bok-
siga. See on ilmne mark, et meie pohja-
naabrid on oma toitu ja selle turunda-
mist enam vadrtustama hakanud. Mo-
ned riigid, nagu Ungari, Ukraina, Vene-
maa, olid iiles pannud tohutu suured,
mitmesajakohalised restoranid. Erine-
vate maade toiduainetega oli hésti po-
nev tutvuda ning mondagi sai koju kaa-
sa ostetud, et edasi avastada.

Uldiselt oli ikka selline ohhoo-ela-
mus, et kuidas saab mess nii suur olla
— koike nii palju ja esitletud suurejoo-
neliselt. Tagantjarelegi on veel selline
tunne, nagu ei oleks koik olnud pariselt
— see tohutu mess ja meie seal, pakku-
mas oma toitu.

Kas saite messilt uusi ideid?
Ideid sai kaasa kapaga. See, kuidas eri-
nevad maad oma toitu ja selle kaudu
ka riiki turundavad, oli d44rmiselt mit-
mekesine ning ponev! Millised toidu-
ained ja road olid valitud riiki esinda-
ma, kui palju oma boksidesse oli panus-
tatud. Ukraina oli nditeks oma valdu-
sesse votnud terve messihalli ning tun-
ne oligi, et sattusid teise riiki. Milliseid
siimboleid bokside kujunduses kasu-
tati, milline disain boksidel oli, kuidas
inimesed to6tasid, kiilastajatega suht-
lesid - koik see oli midagi hoopis muud
kui Tallinna v6i Helsingi toidumessidel
seni aastate valtel nahtud. Eks aeg ai-
tab setitada, mis on tdeline iva, mis kaa-
sa sai toodud.

TARGU TALITA

Kilusalat.

Eesti retsepte
Griine Wochelt

Kivusarat (LAANE-EEsTI)
4 portsjonit

220 g viirtsikilu (viirtsikilu fileed 150 g)
150 g keedetud kartulit

100 g salatisibulat

60 g hapukurki

50 g virsket kurki

2 keedetud muna

2 viilu réstitud rukkileiba
Salatikaste

80 g hapukoort

80 g majoneesi

hakitud tilli

soola

Puhastage ja fileerige virtsikilud. Keedetud
kartulid koorige, siis tukeldage viiludeks
voi kuubikuteks. Kurk ning munad tehke

viiludeks voi kuubikuteks. Pooled virtsikilu
fileed tukeldage neljaks vordseks osaks,
Ulejdanud jatke kaunistuseks. Sibul hakkige
héasti peeneks.

Hapukoorest ja majoneesist valmistage
salatikaste. Maitsestage see hakitud tilli ja
vahese soolaga.

| serveerimisviis

Kuubistatud komponendid segage kastme-
ga. Tostke salatitaldrikule/-kaussi. Kaunista-
ge vartsikilurullide ja tillioksaga.

Il serveerimisviis
Viilustatud toiduained asetage kihiti ja vala-
ge Ule salatikastmega.

Kaunistage vdrtsikilurullide, keedetud mu-
nakollase ja tillioksaga.

KIHILINE MAGUSTOIT KAMAVAHU JA
KAERAHELBEKUPSISTEGA

4 portsjonit

100 g lahjat kohupiima, kohupiimapastat
V01 toorjuustu

1 d1 35%-list rd6ska koort

2 tl kamajahu

3 sl suhkrut

3 dl marjamiislit voi rostitud kaerahelbeid
3 sl suhkrut

4 kaerahelbekiipsist

virskeid voi kiilmutatud marju
metsapihkleid

Kohupiim ajage labi sbela. Koor ja suhkur
vahustage tugevaks vahuks. Segage ette-
vaatlikult juurde kohupiim.

Fariinsuhkur kuumutage pannil, lisage
marjamusli ning kuumutage edasi pidevalt
segades. Kui musli on saavutanud séme-
ra ja krébeda konsistentsi, jahutage segu
maha.

Serveerimiseks pange magustoidupo-
kaali pohja esmalt karamell-muslit, sellele
kohupiimakiht. Korrake vastavalt pokaali su-
gavusele, pealmine kiht on kohupiimavaht.
Magusroog kaunistage riivitud valge $oko-
laadi ja réstitud tervete metsapahklitega.




