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Kaljo Kiisk. Ikka hea 
pärast
ANDRES LAASIK
512 lk, kk
Filmilavastaja ja näitleja Kaljo 
Kiisk jättis endast tohutu jälje 
Eesti fi lmi- ja teatrilukku. Oma 
lavastajakarjääri jooksul jõudis 
ta teha rohkem mängufi lme kui 
keegi teine. Kaljo Kiisa elus oli 
palju võitlemist oma loomingu 
eest, enese eest seismist ja ka 
ebaõnnestumisi, millest teatakse 
vähem. See raamat püüab rääki-
da sellest kõigest.

Vaba riigi tulek. 1991. 
Kuus otsustavat kuud
TARMO VAHTER
336 lk, kk 
Rohkem kui 300-leheküljeline 
teos kirjeldab dokumentaal-
jutustusena Eesti iseseisvuse 
taastamise kuut otsustavat kuud 
1991. aastal. Teos põhineb suu-
res osas uudsel arhiivimaterjalil. 
Lugu käivitub märtsis 1991 Val-
ges Majas, kus president George 
Bush kohtub Arnold Rüütli ja 
Lennart Meriga.

Pintsliga tõmmatud 
Eesti
ANDRES EILART JA 
AAVO KOKK
305 lk, kk
Enam kui 150 maastikumaali 
Eesti kaardil. Andres Eilart 
ja Aavo Kokk on koostanud 
raamatu, millist Eestis pole 
varem tehtud. See on korraga nii 
ülevaatlik kunstialbum kui ka 
põnev reisijuht Eesti loodusesse. 
Raamatus on 150 lahedalt kirju-
tatud lugu tähelepanuväärsetest 
kohtadest Eestis.

Koduveini aabits
TIINA KUULER
104 lk, kk
Koduveini aabits kirjeldab 
tänapäevast kodust veinitegu 
algusest lõpuni, alates tooraine 
ettevalmistamisest ja lõpetades 
pudelitesse villimisega. Lisaks 
retseptid, hüdromeetri näitu-
de tabel, nõuandeid veinide 
serveerimiseks ja toitudega 
sobitamiseks.

23.95 15.95 24.90 11.95

mõneks hetkeks sooja vette põhjus-
tab nõu seinte küljes oleva tarrendi 
vedeldumise ja toidu saab vormist 
kerge vaevaga välja lüüa.

 

Mitmes rollis abimees
Koduköögis tarvitatakse želatiini 
kõige rohkem mitmesuguste tarre-
tiste valmistamiseks, vähem vahtu-
de ja kreemide stabiliseerimiseks. 
Tarretada võib magustoite, lihalõi-
ke, kalasaadusi, piima ja piimatoo-
teid ning isegi veini.

Toidutööstuses on želatiini ka-
sutusvaldkond laiem, sest seda val-
gurikast lisandit rakendatakse sta-
bilisaatori, paksendi ja struktuuri-
moodustaja rollis. Küllap on mit-
med jäätisesõbrad märganud, et 
nende lemmikmaiuse koostises on 
ka želatiin. Põhjus on selles, et žela-
tiini olemasolu väldib jäätises suur-
te jääkristallide teket. Paksendaja 
ülesannetes võime želatiini kohata 
jogurtites ja pudingites. Nõnda on 
need maiustused jahedamalt tihke-
mad, soojemalt aga vedelamad. 

Struktuurimoodustajana kohta-
me želatiini tarrendvorstides. Nen-
de valmistamiseks valatakse kuum 
želatiinilahus lihatükkidega täide-

tud vorstikesta ja pannakse jäävette 
tarduma. Lihamustrilised tarrend-
vorstid on efektse välimusega, ent 
massilt, tänu suurele veesiduvus-
võimele, suhteliselt rasked. Želatii-
ni kasutatakse ka mõnedes toode-
tes rasvasisalduse vähendamiseks, 
sest selle ühendi olemasolu toidus 
annab keelel tunde, nagu sööksime 
midagi pehmet ja siidjat, ning võr-

reldes rasvadega on želatiini kalor-
sus oluliselt väiksem.

Veel üks valdkond on vedelike 
selitamine, näiteks mahladele läbi-
paistvama välimuse andmisel. Mär-
ge želatiini sisaldusest tootes infor-
meerib ka neid isikuid, kes eri põh-
justel loomseid valke ei söö. 

URMAS KOKASSAAR

Želatiini kaubastatakse näiteks pulbri kujul.


