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A* Majapidamine. 
Pereema amet ei ole nüüdsel ajal sugugi kerge, wälja-

minekud kipuwad wägise sissetulekust kõrgemale tõusma. 
Mõistlik majapidamine aga nõuab iga asjaö tasakaalu. Tei-
selt poolt näeme jälle, et meie aja naisterahwad suuremalt 
osalt sugugi selleks ette walmistatud ei ole, et iseseiswalt 
majapidamist juhtida. Ema poolt ära hellitatult, kes tütre, 
eest kõik igapäewase elu mured ja wiletsused eemal hoidnud, 
puudub noorel naisterahwal tema tulemastest pereema kohus, 
test asjakohane arusaamine. Sel põhjusel kirjutatakse ka 
tänapäew nii palju otstarbekohasest majapidamisest. Seda 
raamatut kirjutades oleme enesele ka ülesandeks teinud, 
noortele perenaistele majapidamise asjas abiks olla. Wõtame 
kõigepealt asja rahalise külje kõne alla. 

1. Ge la rwe toktusettdmitte. Igasuguse majapida­
mise juures edendab rahaküsimus muidugi peaosa. Olgugi, 
et see küsimus noore abikaasa luulelise meeleoluga sugugi 
kokkukõlasse ei sünni, peab see siiski kohe algusest saadik 
-kindlate põhjale rajatud saama. Peremees, mees, peab ütle-
ma, kui palju ta majapidamise peale raha wälja anda wõib 
ja tahab, mis alati mitte ühte ja sedasama ei tähenda; pere-
naise kohus on siis selle rahaga wõimalikult targu talitada. 
Muidugi peab ta oma mehe warandueltst seisukorda lähemalt 
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tundma, et oma wäljaminekud sellega kokkukõlasse teaks seada. 
V i ole kodune eelanve täpipealt kokku seatud, muutul, pere-
naise seisukord taunis täbaraks. Raha on ülepea täbar asi. 
Palju waewa kulub tema saamiseks ära, palju tarkust tema 
hoidmiseks ja palju osawust, et teda mõistlikult wälja anda. 

2. P u h t a k a h a g a w ä l j a m a k s m i n e Koile, mi$ 
majapidamises voa\a, on kõige parem puhta raha eest osta; 
ei ole see aga mõnesugustel põhjustel sünnis, siis arwe iga 
nädal, wälja maksta, ja ainult erakorralistel juhtumistel 
tuuwiisi. Sealjuures tuleb wõimalikult ikka üheks ja nende-
famades kauplustes käia, sest et kaupmehed oma alaliste 
ostjate wastu ausameelsemad on, kui juhusliste ostjate wastu. 
Iseäranis hea on muidugi ka tuntud suurematest kauplus-
test osta, sest et seal suuremalt osalt halba ja wõltsitud kaupa 
juba ei peeta. 

3 . A^wep idami»e . Noor perenaine muretsegu omale 
iseäraline kaustik (heft), kuhu wäljaminekud sisse kirjutab. 
Nädala lõpul, ehk kuu lõpul andku mehele läbi waatamiseks. 
See on iseäranis sellepoolest hea/et mehed sagedaste aru saada 
ei taha, kudas majapidamisesse nii palju raha wõib kuluda, 
ja teinekord koguni sellepärast weel etteheiteid icewad. Si i t 
wõiwad nad aga oma silmaga näha, kui patju iga asja 
peale raha läinud, ja et kõiki neid asju ta tõeste waja on 
olnud. 

4 . Kokkuhoidmine . Perenaise kohus ei seisa mitte 
üksnes sissetulekute ja wäljaminekute raamatu hoolsas pida 
mises. Enne kui mõne asja eest raha wälja anda, peab ta 
ka hoolega läbi kaaluma, kas mitte wähemaga wõi koguni 
ilma läbi ei saa, kui sissetulek wäike. Suur eksitus oleks, 
tui sealjuures wäiksemate wäljaminekute kallal pead ei mur-
toks, neid wäikseid wäljammekuid kogub pika aja peäle juur 
hulk ja aasta jooksul kaswab summa nii suureks, et seda 
tingimata arwesse peab wõtma. Enesestki mõista, et meie 
siin mitte üleliigset kokkuhoidmist ei soowita, miö isegi ära-
arwamata kahjulik wõib olla, waid mõistlikku. 

5 . To idua ine te sisseostmine. Kõiki tarwis mine-
waid asju on kõige parem ise osta. Teie ei saa neid siis mitte 
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üksnes odawamalt, waid saate sagedaste ka wärskemaid ja 
paremaid. See on üleüldiselt tuntud teoasi, et isegi kõrgema 
seltskonna naisterahwad juba isiklikult turul kaupa käiwad 
astmas. Kuigi noor perenaine esiotsa ehk ka rohkem mõne 
asja eest maksab, kui teenija maksnud oleks, ärgu see weel 
himu ära peletagu: isiklikult ostes õpib ta kauba hinda ja 
wäärtust lundma ja pärastpoole on tal wõimalik odawamalt 
ja hästi osta. 

Kui perenaine isiklikult ja puhta raha eest ostab, hak-
kab kaupmees temast rohkem lugu pidama, ühtlasi walwagu 
ka perenaine selle järele, et temale alati hea kaup antakse. 
Waja on ka weel tähendada, et mitmetes kauplustes, iseära-
nis lihapoodides, ostjale ikka suuremal mõõdul kaupa püütakse 
kaela ajada, kui sellel tõeste waja. Seda ei tohi ilmaski 
lubada. Mitmetel on, halwaks kombeks, kaupmeestega alati 
tingida; ja kuigi kaupmees sealjuures hinda alandab, on fee 
ainult silmakirjaks, sest et kaupmees seda oma astja nõrka 
külge tunneb, ning sel põhjusel tema käest tohe rohkem pärib 
ehk jälle halwema kauba annab. Selle asemel, et tingida, 
on parem juba kaupa ühed« ja nendesamade läbiproowitud 
kaupmeeste käest osta. Ülepea ei foawitaks meie üleliiga 
odawust taga ajada, wanasõnu meeles pidades: mis kallis, 
see kaunis, mis odaw, see mäda. Niisama peab ka igasugu 
„wäljamüükide" pealt ja „juhtumise kaupa" ostes ettewaatlik 
olema, sest et niisugused wäljamüügid suuremalt osalt üksnes 
ostjate petmiseks wälja kuulutatakse Pealegi ostetakse wälja-
müükide peält odawuse tõttu sagedaste niisuguseid asju, 
mida sugugi tarwis ei ole. 

6 . K ö K g i » S n d e p u h a s t a m i n e . Kard nädalas peab 
köoginõud hoolsalt läbi puhastama. Hästi tinutatud wask-
nõusid peetakse kõigeparemaks, sest et neid hõlbus on puha» 
hoida. Kuid kui nad kaua tinutamata seisawad, läheb wast 
rooste, ja see wase rooste on wäga kardetaw. WaserooSiet 
puhastatakse sawiga; tahma—kohwipaksuga; raswa — lehelisega. 
Wasknõu ostes peab niisuguse wälja walima, mille tinatorb 
selge ja libe nagu peegel, ja mitte sinakas ei oleks, ning ka 
jälge järele ei jätaks, kui sõrmega õõruda. Läike andmiseks 
määritakse metalli puhastamise määrdega ja õõrutakse sii» 
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kriidipulbri ja willase nartsuga. R a u d n õ u d peetakse wee 
ja saepuruga ning loputatakse palawa weega. P l e k k n õ u s i d 
keedetakse soodawee sees, kuiwatatakse ja õõrutalse kriidipulb-
riga. E m a t e r i t u b (waabatud) nõusid pestakse seest- ja 
wäljaspoolt tuhaga. Neid peab äkilise kuumuse ja külma 
waheldust eest hoidma, sest et waap niisugusel puhul lõhkeb. 
H ö b e n õ u d pestakse külma weega, õõrutakse wistase lapi 
ja seebiga, loputatakse siis puhta weega. P u u n õ u s i d on 
kõige parem peene liiwaga puhastada: sooda ja seep teeb 
nad kollaseks. Nugade ja kahwlite jaoks olgu iseäraline 
laud noapuhastamise pulbriga ehk jälle puhastatakse korgi abil , 
mis noapuhastamise pulbri sisse kastetakse. *: 

7 . PsVamdad . Iseäralisetähelpanemisepeamepõranda 
puhtuse peale pöörama; waja hoolega walwata, et nurkades 
kuskil prügi ei oleks, et koristamise puhul kõik asjad paigalt 
tõstetaks, nii et tolm nende alla ei saaks koguda; walgeid 
e$k wärwitud põrandaid peStase sooja wee ja seebiga. Raswa-
plekid wõetakse walge põranda seest samist ja äädikast walmis-
tatud taignaga wälja. 

8 . S u n r ko r i s tam ise p ä e w . M i t u korda aastas 
Wõetakse harilikult suur puhastamine ette, seinad ja laed 
nuhitakse pika warrega harjaga puhtaks, kusjuures aknad 
lahti tehakse; seinapaberid õõrutakse saiaga üle, kardinad 
wõetakse maha ja klopitakse tolmust puhtaks. 

B. Täiskaswanud inimeste toitmine. 
9 . M i l l a l peah sööma? Sellest, et perenaine '] 

soolisid walmistada oskab, ei ole küllalt; kui perekond süüa : 
ei oska, ei ole kõigest sellest kasu. „Seda süüa ei oska? ! 
Kudas?* küsiwad lugejad, „füüa oskab ju ometi iga inime- ; 
ne." See on küll tõsi, aga õieti süüa oskawad intmesed ' 
Üleüldse kõige wähem. 

Paljud wimesed ei aimagi, mis „näljane oll<" tahen- i 
dab. Wäga harwa kuuleme inimesi, kõige waesemad klassid j 
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mofya arwatud, nälja üle kaebawat, küll aga sagedaste „ifu-
puuduse" üle. Gi tea tõeste, kas nende tuhandete inimeste 
üle nutma wõi naerma peab, kes arsti juurde tulewad, et 
mõnda rohtu lasta kirjutada, mis „ifu annab". Ifupuu-
dus on a i n u l t looduse sõ ja r i i s t woodis olewa l i ig-
s ö ö m i s e wastu. Liigsöömine nõrgestab jõudu ja töö-
wõimfust, ja toob lõpuks seedimise elunditele ning kogu ke-
hale hukatuse. 

Ni i peab siis ümberlükkamatu seadus olema, et mitte 
ei sööda kui nälga ei tunta. Kuid sagedaste wahetatakse 
nälg isuga ära. Mingisuguse kunstlikult walmistatud roa 
söömise himu ei tähenda weel nälga. Näljane ollakse näit. 
siis, kui tükike leiba, millel õhuke kord wõid peäl, isuga ära 
süüakse. Selle isu muretsemine on kõige kergem asi maa-
ilmas. 

O o d a t a g u ainult, kuni ta iseenesest tuleb, ükskõik 
kui ta poole, terwe ehk koguni mitu päewa peab ootama. 
Kui isu sellest hoolimata ei taha tulla, siis tehtagu hommi-
kül tubli paaritunniline jalutusekäik, see aitab kindlaste. 

Kõigekohasem meie kliima oludele on praegune sööma-
aegade korraldus. Peasöömaaeg keskpäewa ajal — lõuna —, 
siis mõlemad söömaajad, üks hommikul — waraeine, teine 
õhtul — õhtueine. Maal ja wäiksemates linnades on fee 
ta alati ni i . Suurtes linnades muutub see töö ja tegewuse 
olude järele. I g a l juhtumisel ei ale terwisline õhtul suure-
mal hulgal toitu wõila. Raswa head omadust soojuse soe-" 
tamises ja munawalge kokkuhoidmises oleme juba mitmel 
puhul kiitnud, nüüd tähendame, et teda parem oleks hom-
mikul suuremal määral wõtta, kui see seni harilikult sünnib, 
umbes üks kolmandik terwe päewa kohta tarwisminewast 
osast, teine kolmandik lõunal ja ülejäänud kolmandik 
muul ajal. 

10* K u d a s s ü ü a ? Et meil toidust ka kasu oleks, ei 
tohi meie teda ei liiga p a l a w a l t ega la liiga k ü l m a l t 
wõtta. Niihästi ühel kui teisel puhul wõib ta seedimise-
elunditele kahju saata ja nende tegewuse rikke ajada, iseära-
nis kõhu tatarri tekitada. Waja on ka pikkamisi süüa. 
Mitte liiga kiirelt, kõik h ä s t i l ä b i p u r e d e s ; üksnes 



— 8 — 

niisugufel puhul suudawad köhumahlad rutem toiduainetesse 
imbuda ja neid algollustesse lahutada, kuna aga suured 
tükid kõhtu kauemaks ajaks seedimata jääwad, eyk kõigest 
osalt seediwad, mille tagajärjel nad hapult käärima hakka-
mao, kõhus puhutust, pisteid, oksendamist, pasandust jne. 
tetitawad, ülepea kõhu rikke ajawad. 

Hea puremine on peaasi. Katsuge õige kord paar 
päewa puremisekunsti õppida. Hoolitsege, et teil nälg oleks, 
wõtke siis tükk leiba ehk fuhkarit, niis wõimalikult kõwa, 
pange sellele ainult wähe wõid peale, p u r e g e seda ja 
püüdke wõimalikult kaua suus hoida. Wähehawal läheb 
segu nii peeneks ja wedelaks, et iseenesest kõrist alla liugleb. 
Kui seda tegewust niikaua jätkatakse, kui nälg kustutatud on, 
aga mitte kauem, siis tuntakse kergust, terweolekut ja töö-
wõimu. 

Lõpuks ei tohi söömise ajal palju juua, sest et seo 
tõhnmahlad liiga wedelaks, nõrgaks teeb. 

iU M e e l e s t u . Ka meeleolul on määratu täht-
suS. On inimene ärritatud, mingisugusel põhjusel wihane, 
tusane ehk hirmunud, siis lükaku parem söömaaeg kuni va-
rema meeleolu kätte saamiseni edasi. 

12. Kokkuhoidmine keetmise juures. Tuli mat-
fab raha. Aga sagedaste peab imestama, kui pillawalt paljud, 
muidu päris kokkuhoidlikud perenaised ehk köögitüdruklld kalli 
põletismaterjaliga umber käiwad. Wähese tähelepanelikkuse 
läbi wõib siin paljugi kokku hoida. Kõige suurem põletispuude 
raiskamine tuleb enamaste söögi tauakestwa keetmise juures ette, 
peaaegu sugugi ei mõelda selle peale, ei, kui söök kord juba 
keeb, ta enam kübemetki soojemaks ei lähe, kulutatagu küte-
materjali niipalju kui tahes. Wesi ei wõi üle 100 kraadi 
C. soojaks minna, kui aur ära wõib lahkuda. Tugema keet-
mise ainus tagajärg an wedeliku äraauramine ja toit keeb 
kokku. Ainult õige wäikest leeki on waja, et sööki 100 kr. 
soojuses hoida, 

13 . Keedukas t ign keetmine on maga suur kokku-
hoidmine, pealegi mitte ainult majanduSline, maid ka „pahan-



duste kottuhoidmine", sest et söögi põhjakörwemine keedukas-
tis wõimata on. Keedukasti wõib kergeste ise walmistada. 
Selleks kõlbab lihtne puukast, mis umbes IVa jalga lai, l1/* 
jalga pikk ja 2 jalga kõrge on; kaas käigu hästi ja tuge-
waste kinni. Wäga otstarbekohane on, kui pättidel, mis 
keedukasti peawad minema, umbes üks põhja-läbimõat on, 
ja kui poti kõrwad mitte külgede peal ei ole, waid ülewal 
on. Nüüd õmmeldakse lõuendist kott, mis mõlemist otsast 
lahti jääb, nii et pottisid sealt kergeste sisse wõid panna, ja 
siis naelutatakse selle koti üks ots ringis kastipõhja külge 
kurni. Lõuendi ja kasti wahel olew waheruum topitakse 
heinu täis, kuna koti teine ots kasti ülemise ääre külge fm* 
nitatakse. Kasti põhja peale pandakse natukene lahtiseid 
Leinu, mida igal ajal wahetada wõib. Pottide katmiseks 
wõetakse ümargune heinapadi, mis augu sisse sünnib. Sel-
le§ kastis seisawad potid wäga hästi ja kõige parem on, km 
neid mitu tükki üksteise peäle pannakse. Nad peawad aga 
ägeda keemise ajal kasti pandud saama ning kaant ei tohi 
üles tõsta, niisama ei tohi ühtlugu waadata, kas söök juba 
küllalt keenud on. 

Ärgu ka unustatagu, et keedukastiga keetmise juures 
wäljaauramine wähem on, ja sellepärast wähem wett ja 
piima wõib tarwitada, kui otsekohe tule peäl keetes. 

CL Aha sordid. 

14. W e i s e l i h a . Weiseliha jaotakse harilikult kolme sorti. 
G si.m e n c sort on weise tagumises pooles, t e i n e ja k o t -
m ä s esimeses pooles, sest et liha peast algades saba poole 
ühtlugu ikka enam maiisewaks, mahlaseks ja raswafeks läheb; 
niisama on ka selja poolt liha parem, kui kõhu poolt. Terwe 
selgroo ümbruses on iseäranis hea liha; see on pehme, ilma 
kandita, mahlane; temast walmistatakse beefsteakkisid ja peene-
maid praadisid. 
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15* Gfittteft sor t i liha hulka kuulub: 1) pate filee 
(12). See on wäga hea liha; terwe tüki (13) wõib rostbeefiks 
Mpsetada. 2) Rostbeef (13); sellest lihast saab kõigeparemad 
praed; pidueinetel iseäranis tarwilik roastbeefina. 3) Õhuke 
filee (8) tarwitatakse peasjalikult beeffteakiks. 4) Praetükk 
(kostrets) (16) — kotlettideks, klõpsiks, ka supiks. 5) 
O g u u s (18) — küpsiseks ja supiks. 6) Kintsu tükk (17) — 
hea rammusa supi jaoks, ka fhmorpraets, kotletiks, klõpsiks; 
kondid rammuleeme ja supi jaoks. 

16 . Teist sort i liha hulka kuulub: 1) Laoitütt (14) 
(õhuke äär) — küpsiseks ja supiks; ei ole kasulik osta, sest 
et palju konta sisaldab. 2) Turja tükk (4) — haputeks sup-
pideks 3) Rinnatükk (3) — borshtshideks ja haputeks suppideks. 
4) Neeru-praad (11). 5) Saba (19) — walmistatakfe wäga. 
head suppi, iseäranis Inglismaal suures lugupidamises. 

17. K o l m a t \0tti liha hulka kuulub: 1) Kaela-tükk (2) 
— keedetakse kõige lihtsamat suppi. 2) Ribi-tükid (5 — 6) — 
supiks ja sisse soolamiseks waesetes perekondades. 3) Pitk 
ribi (7) — niisama ka supiks. 

Peäle selle leiawad weel tarwitust ja on üksikult müüa: 

file:///0tti
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1) pea ja jalad — peaasjalikult süldiks; 2) peaajud — 
küpsifeks, pirukateks, farssiks; 3) keel — saab soolatud ja 
suitsetatud; 4) maks — praeks ja würstiks; 5) süda ja 
kops — waesele rahwale keeduseks ja pirukateks; 6) rups-
kid — supiks ja kasteks; 8) sooled — würstide walmista­
miseks. 

18* W a s i k a l i h a jaotus on järgmine: p e a (l)—tar-
witatakse süldiks; k a e l (2) — wasikaliha halwem osa, küpsi­
feks, raguuts ja pirukateks; k a r d a n a d (7) — küpsifeks, 
wasika - kotlettideks; neerupraad (8 ) ; k i n t s (9) — prae­
takse harilikult terwelt; r i n n a t ü k k (tz) — raguukõ, küpsi­
feks; j a l a d (5, 10) — süldiks; õ l a t ü k k (4) — auru-
tamisets. 

Wasika liha seast peetakse kõige paremaks kintsu, temast 
saab kõige õrnema küpsise. Wasika keel läheb ka süldiks, 
ehk saab jälle suitsetatud. Maksa wõib lihtsalt praadida, 
ka pudingisid, pasteetisid j . n. e. walmistada. 

IV. L a m b a l i h a jaguneb kuuesse osasse: (1 )—pea . 
(2)—esimene weerand, (3)—kotletid, (4) rinnatükk, (5) 
neerutütk, (6) — tagumine weerand eht kints. 

Nende mitmesuguste osade maik on mitmesugune. 
Kõige paremaks peetakse kintsu, neerutükki ja kotlettisid; esi-
wene weerand on selle järele ka odawam. Lambaliha on 
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kewadest sügiseni kõige maitswam; kõige õrnem ja parem 
liha on kuue kuulisel nuumatud lambal; wana lamba lihal 
on wastik raswa hais. 

2 0 . S e a l i h a jaotatakse kümnesse osasse. See jaowS 
on igaühele hästi tuntud. Pea (1) läheb süldiks, kael (2) 
worstiwabrikusse; esimest (4,5) kintsu (shinki) wõib suitseta-
da, kuigi ta ni i hea ei maitse kui tagumine. Turja tükki 
(S) wõib ahjus küpsetada; seljatüki (6) on pekk; karbonad 
(7) — wäga maitsew, läbikaswanud l i ha ; ribi-tükk (8) — 
läheb süldiks, worstiks; shink (9) — saab küpsetatud, keede-
tud, suitsetatud; jalad (10) on ernesupi Zsees keedetult ül i -
head.̂  

2 1 . L i h a p u h a s t a m i n e . Igasugune liha tuleb enne 
valmistamist üleliigsest raswast, kontidest, soontest ja kiledest 
puhastada. Raswa ei ole waja palju liha külge jätta, sest 
niisugusest lihast valmistatud supp ehk kaste omandab raswa 
maigu; peale selle jääb niisugune liha kõmaks. Kondid wõe-
takse ainult niisuguste roogade walmistamisel walja, mis-
sugused harilikult ilma tontideta lauale kantakse. Ka wõib 
ilma kontideta lihast ilusamad wiilukad lõigata, ja kiled tõm-
bawad liha keetmise ja küpsetamise juures kokku, lihatükk jääb 
nagu kägaraks, ja sellepärast tulewad need tingimata wälja 
lõigata. 

Liha tuleb üksnes weega üle loputada, mitte kaua wee 
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fees hoida, sest niisugusel puhul woolab mahl wälja t> 
liha kaotab palju oma heast maigust. 

Liha k lop i t akse selleks, et ühetasaseks ja pehmeks 
jääks. Iseenesest juba pehmet liha ei ole enam waja klop-
pida. 

S o o l a t a tuleb liha kõigest natuke aega enne walmis-
tamist; wastase! korral kiiub sool mahla liha seest wälja ja 
liha jääb selle tagajärjel sitkeks. Hakitud lihale pannakse siis 
sool juurde, kui ta raswaga läbi segatakse. 

K ü p s i s ehk k e e d e t u d liha peab enne natuke aega 
seisma, enne kui teda Willulateks l õ i g a t a k s e . On liha 
liiga palaw, ei ole hea lõigata, sest et lõiketoht krobeliseks jääb. 
On liha 10—15 minutit jahtunud, wõetakse teraw nuga ja 
lõigatakse poolpõigiti. Lõigata tuleb ikka põigiti kiusid, siis 
on liha mahlasem ja maitswam. Lõigatakse liha õieti, fte 
on Põigiti kiusid, siis ilmub lõikekohal mahl nähtawale ja. 
sedawiisi wõib siis edasi lõigata. 

!)• Ettewalmistused. 
22 . WSid wahule Ssruda. Peenemate kookide jaoks 

õõrutakfe wõi esmalt wahule. Selleks otstarbeks pannakse 
hästi wälja pestud wõi fawinõusse, mis talwel, km wõi, 
wäga kõwa, pisut soendatud peab olema, ja õõrutakfe teda 
puunuiaga ikka ühtepidi nii kaua kuni wõi päris walge ja 
wahul on ning tasakeste prõksuma hakkab. 

2 3 . W s i d pruut t t tada. Pannakse nii palju wõid, kui, 
just parajaste waja, kastrulisse ja lastakse ta ühtlugu ümber-
liigutades soowitud mõõdul pruuniks tõmmata. 

2 4 . P e t t i j a sibulaid plaadid»». Wäikseteks, nelja-
kandilisteks tükkideks lõigatud pekk lastakse raudpanni peal 
nõrga tule peäl kollakaks praadida, lisatakse niisama wäikse-
teks täringiteks lõigatud sibul juurde ja lastakse mõlemaid 
ühtlugu ümber. liigutades seni küpseda, kuni ilusa pruuni, 
wärwi omandawad. Sibulad tahawad wähem praadimist kui. 
pelk, sellepärast ei wõi neid korraga tulele panna. 
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2 5 . dta$tl><» s u l a t a m i n e . Igas majapidamises peab 
selle eest hoolitsema, et köit tuluga äratarwitatud, toidud 
maitfewad, aga ka wõimalikult kokkuhoidlikult walmistatud 
oleksiwad. Selleks tuleb muu seas ka praadidelt ja suure-
matelt lihatükkidelt üleliigne rasw enne walmistamist ära 
lõigata ja wälja sulatada. Seda raswa wõib siis ühtlugu 
kallimaks minewa wõi asemel keeduwiljade juurde tarwitada. 
Ka rammuleeme pealt wõetud raswa wõib aiawilja juurde 
tarwitada, üksnes ei tohi teda suwel liiga kaua alal hoida. 
Kui teda juba kohe järgmisel päewal ei tarwitaw, wõib teda 
weel kord kastruli panna, et wesi, mida see rasw sisaldab, 
ära auraks. 

2 6 . Weise r a s w . Mida tihedam ja ühtlasem neerurasw, 
seda parem ja rammusam on ta. Ta lõigatakse neljakandi-
listeks tükikesteks, mitte liiga wäikseteks, ja pannakse mitmeks 
tuuniks wärske wee sisse, kusjuures wett mitmel korral 
uuendatakse; siis tõstetakse ta wahulusikaga wälja, pannakse 
kastruli, walatakse iga kahe naela raswa peale */< toopi piima 
juurde, seatakse nõrga tule peale ja lastakse sagedaste ümber 
liigutades nii kaua lahtiselt keeda, kuni rasw klaar (selge) 
paistab olewat ja meeldiwat lõhna laiali laotab, walatakse 
siis läbi sõela kiwinõusse ja pannakse peale ärajahtumift 
paber lahtiselt, tolmu eest kaitseks, peale. 

2 7 . S e a ' i a l a m b a r a s w a sulatatakse niisama nagu 
weiseraswa. Lambarasw ei ole nii hea tarwitada, sest et tal 
iseäraline maik juures on, teda wõib aga kapsaste, kartulite 
ja kaalikate juurde tarwitada; keedetakse ta aga ülemise 
juhatuse järele piimaga läbi, siis muutub tema maik märksa 
paremaks. 

2 8 . H a n e r a s W a leotatakse kauemat aega wee sees ja 
seatakse siis piimaga tulele. Kui õunu sellega weel ühes 
keeta, siis omandab rasw mõnusa maigu. 

29. J a h u a u r u t a d a . Wäikses kastrulis lastakse waja-
duse järele paras kogu wõid ehk raswa üles sulada, pannakse 
nii palju jahu juurde, kui käesolewa roa tuumisekö tegemiseks 
tarwis, ja laetakse seda ühtlugu liigutades' nii kaua auru-
tada (higistada), kuni käharaks tõmbab ja pisut kerkib (tõu-
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seb). Siis walatakse rammuleent ehk wett juurde ja liiguta-
takse hästi segamine. Seda aurutatud jahu ei tohi roogade 
tuumiseks tegemiseks ilmaski otsekohe juurde lisada, waid wedelik, 
mida tuumiseks soowitakse teha, tuleb ühtlugu liigutades pik-
kamisi jahu sekka walada. 

3 t t . N u u d l e i d t e h a . Peenike nisujahu puistatakse sü-
gawa kausi sisse, tehakse keskele lohk ja lüüakse, inimeste arwu 
järele, kolm kuni neli muna sisse, lisatakse theelusika täis 
soola sekka ja walmistatakse sellest sitke taigen, millele saia-
laua peal nii palju jahu juurde lisatakse, kui see aga wastu 
raõtta suudab, kuna teda sõrmenukkidega õige tugewaste 
fatkutalse. Selle peale lõigatakse see taigen mitmeks osaks, 
rullitakse need osad Võimalikult õhukesteks kookideks, missu­
guseid esmalt kaunike aeg kuiwada lastakse ja siis kahe sõrme 
laiusteks ribadeks lõigatakse. Niisuguseid ribasid laotakse 
paras hulk üksteise peale ja lõigatakse terawa noaga peeni-
kesteks nuudliteks, mis saialaua peal ükstese tülliest lahti 
raputatakse, et nad hästi ära kuiwakstwad, enne kui nad 
keewa lihasupi, teema piima ehk teewa mee sisse puistatakse. 

E. Supid. 
3 1 . K l a a r r a m m u l e e m (buljong). Rammulee-

meks on iseäranis sünnis wärskelt tapetud looma liha, supp 
an wäga peenemaitseline, kuna liha ise sitke on ja hea süüa 
ei ole. Tahetakse supiliha süüa, siis wõetagu mõni päew 
waremalt tapetud looma liha. 

Soowitakse iseäranis rammufckt rammuleent saada, 
siis peab selleks mitmetsugu lihasortisid tarwitama. 10 ini­
mese peale arwatakse 4 naela weiseliha, 2^/2 naela wasika-
liha, ja, kui wõimalik, üks wana kana. Kana pestakse seest-
ja wäljaspoolt puhtaks, liha loputatakse külma meega kergelt 
ära, pannakse katlasse, ja 1 toop külma wett rohkem peale, 
kui suppi päriselt tarwis läheb. See aetakse hea tule peal 
ruttu keema, pannakse, soola ja juurekraami juurde ja lastakse 
katel kaetult nõrgema tule peal pikkamisi edasi keeda. 
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On liha täielikult pehme, wõetakse ta wälja, riisutakse 
rammuleeme pealt rasw ära, kurnatakse leem läbi jöhwsõela 
ja tarwitatakse, nagu alamal juhatatud. 

Külma weega tuleb liha sellepärast tulele panna, et ta 
siis weega ühtlasi soojaks minnes rikkalikult mahlasid wäljal 
annab, niisugune leem on siis maitfew; paneme aga liha 
paluwa wee sisse, siis tõmbab munawalgc ennast rullikestesse 
ja see takistab lihamahla wäljawoolamist, leem ei ole fivs 
sugugi enam nii hea, liha aga on maitsewam (mahlasem). 

Tahetakse aga head rammuleent ja ühtlasi ta head 
liha saada, siis tulewad külma wee sisse üksnes kondid ja 
halwem osa lihast panna, parem tükk, mis söömiseks määra-
Ind, aga alles siis, kui leem keema tõusnud. 

Keemise ajal waht peält ära riisuda. 
Keemise ajal ei tohi rammuleemele ülepea enam wett 

Murde liscda, üksnes häda korral wõib natuke keewa wett 
juurde lisada. 

Kestmise rammuleeme keetmiseks arwatakse kuue inimese 
peäle 3 naela liha, 3 toopi wett, lusikatäis soola, üks peter» 
fil, 1—2 porgandit, 1J2 sellerit, V3 puru (porree), 1 sibul. 

Wärwi wõib rammuleemele praetud sibulate ja juure-
kraami abil anda, niisama ta kõrwetatud suhkru abil. Tükr 
suhknrt tehakse märjaks ja pannakse panniga tulele kuni 
pruuniks lõmbob, ei lasta aga körwema minna, walatakse 
2—3 lusikatäit wett juurde, lastakse keema tõusta ja sel teel 
saadud siirup walatatse pudelikesesse. Seda ekstrakti wõib 
kaunis kaua alal Holda. Rammuleeme wärwimiseks on 
mõnest tilgast küllalt. 

Sagedaste unustatakse wahu wõtmine õigel ajal ära 
ja leem jääb siis. segaseks. Selle wea parandamiseks wala-
tagu rammuleeme sisse keemise ajal wispeldatud munawalge. 
Munawalge kisub enese kokku ja tõmbab ühtlasi kõik soga 
enese sisse. Peäle läbikurnamist on niisugune rammuleein 
läbipaistew selge. 

32. Wastla-, lamba- ja sealihast tamnmUcm 
Valmistatakse niisama nagu weiselihastti. Wõetalse niisama ta 
kondine liha. Lamba- ja sealiha rammuleent tarwitatakse 
harilikult kapsa supi ja borshtshi jaoks. 
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33. Rammu leem jSuetutele. Ühe inimese peäle 
wõetakse 2 naela head pehmet liha ilma raswata, lõigatakse 
wäikesteks tükkideks, pannakse weega pudelisse, kork peäle ja 
keedetakse mitu tundi keewa wee sees katlas. Siis kurnatakse 
see rammuleem läbi ja lisatakse maitse järele soola juurde. 

34. Rammu leem kanast. Wene wiisi. Wana, ras-
wane kana walida, kitkuda, põlewa paberi kohal tõrwetada, 
sisekond wälja wõtta, kana puhtaks pesta. Siis antakse kanale 
endine kuju sel kombel, et jalad ja tiiwad niidi abil keha 
külge kinnitatakse, ehk jälle lõigatakse ta tükkideks ja pannakse 
kastruli. Tahetakse riisi suppi keeta, siis puistatakse 3/* klaa-
psitäit pestud riisi sisse, kaks puhastatud ja pooleks lõigatud 
porgandit, külma wett peale ja keema panna. Kui keema 
hakkab, waht ära riisuda, puhastatud ja pestud petersili juur, 
puhastatud sibul, rohelist kraami (petersili ja dilli), soola, ja 
kui läbi keeb, uueste waht pealt wõtta; lusikatäis wõid sisse 
ja kuni lauale andmiseni keeta. Lauale andes dilli ja petersili 
peeneks hakitult peale raputada. Supp ei tohi üle kahe 
tunni keeda. 

35. P ä r d i - , hane ehk kalkNNifNpp walmistatakse 
niisama. 

36. S u p p hane stseküNttaft, Wene wiisi. Wõetakse 
kahe hane sisekond, hästi puhastada ja leem keeta, läbi kur-
nata ja palawa weega läbi pestud sisekonnad uueste tagasi 
panna, lusikatäis wõid juurde lisada, niisama soola ja juure-
kraami (kes soowib, mõni tera Inglis pipart ja 1—2 loor­
beri lehte), mitu puhastatud ja ratasteks lõigatud hapu 
kurki, nõrga tule peäl keeta. Wõib ka truupide ja riisiga 
keeta. 

37. K l a a r rammu leem r i is iga. Riis seatakse 
wiieks minutiks külma weega tulele; selle peäle w alatakse see wesi 
ära, walatakse weel kord külma wett peale ja kallatakse riis 
kurnasõela wäljanõrgumiseks. Siis lastakse riis rammusa 
rammuleeme sees, millele weel tükike wõid juurde lisatud, 
hästi paisuda, liisutakse puulusika abil pudingi - wormi ja 
seatakse worm pooleks tunniks mõõdukalt palawasse praeahju. 

Kolaraamat. 
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Lauale antakse selge rammuleem waagna sees, r i is aga 
lüüakse wormi st madala waagna veale, raputatakse ri iwitud 
parmefan - juustu peale, garneritakse wähilakkadega ja antatse 
ühes rammuleemega ringi, et igaüks omale sellest supi 
siäse wõiks panna. 

38. Kopsu supp. Wasika süda ja kops lõigatakse tük-
kideks, pestakse puhtaks, surutakse ka ni i palju kui wõmalik 
õhku wälja, pannakse wee, soola ja juurekraamiga tulele 
ja lastakse 1 /̂2 tundi keeda. Selle peale wõetakse südame 
ja kopsu tükid wahulusikaga wälja, walatakse leem läbi sõela ja 
walatakse waremalt walmis Paisutatud kruubid sisse. Nüüd 
wõib kopsu ja südametükid supi sisse tagasi panna ehk ha-
shema lauale anda. 

39. S p i n a t i s u p p . Mõni lusikatäis jahu laamaras-
wäga amutada, siis rammuleent juurde walada ja tuumine wede-
lik keeta. Wälja walitud, pestud ja peeneks hakitud 
spinat aurutalakse pooltundi raswa ehk wõi fees ja 
walatakse siis supi sisse, millele maitse järele soola ja pipart 
juurde lisatakse ja natuke aega enne lauale andmist ka paar 
munakollast. 

Wõib ka keedetud ja kooritud muna, kas terwelt ehk 
ratasteks lõigatult sisse ujuma panna. 

40. H a p u o b U l a s u p p . Esimesed noored hapuoblika 
lehed saawad hästi pestud ja peeneks hakitud. S i i s auru-
tatakse mõni lusikatäis jahu raswaga, walatakse lahja ram-
muleent (lahja rammuleent wõibata prae kondist walmis-
tada) ehk wett juurde ja keedetakse sellest tuumine supp. 
hapuoblikad lastakse supi sees 10 minutit ühes keeda, lisa-
takse soola ja pipart maitse järele juurde ja kaks wispelda-
tud munakollast, millelle 2—3 lusikatäit rõõskakoort juurde 
lisatud. 

Wõib ka waremalt keedetud ja kooritud munad kas 
terwelt eht ratasteks lõigatult sisse ujuma panna. 

4 1 . Õ a s u p p . Külma weega tulele pandud oad keede-
takse tund aega pikkamisi ja walatakse siis wesi pealt ära. 
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Siis wallltakse jälle keewa wett peale, wisatake pestud weise-
kont sisse, niisama ka tükkideks lõigatud sellerit, puru ja 
petersili juurt, ja lastakse kõik koos 2—3 tundi edasi keeda. 
Pool tundi enne lauale andmist pannakse kooritud, keewa 
weega üle kupatatud kartulid sisse, niisama lusikatäis auru-
tatud jahu ja lastakse supp nii kaua keeda, kui kartulid 
pehmed. 

42. LKätse supp- Läätsed puhastatakse, pestakse ja 
keedetakse niisama nagu oad. Enne kui nad weel päris peh-
med on, walatakse wesi peält ära läätsed kallatakse rammuleeme 
sisse, mis ka praekondist wõib keedetud olla. Selles lastakse 
übtlasi pao! wiilukateks lõigatud sellerit ja pisut puru (parree) 
täielikult pehmed keeda, aurutatakse siis lusikatäis jahu prae-
raswa sees, keedetakse mõned ilusaste ümarguseks kooritud 
kartulid soolase wee sees poolpehmeks ja pannakse mõlemad, 
s. o. jahu ja kartulid, supi sisse. Peäle selle kui kõik koos 
l/t tundi keenud on, antakse supp lauale. 

43. K a r t u l i s t tpp, l i h t n e . Kooritud, pestud kar-
tulid keedetakse weega kaunis pehmeks, wesi walatakse ära, karw-
lite peale pannakse tükk wõid ja tambitakse nad hästi peeneks 
\a walatakse keewa wett, mille sees 1 sibul ja juurekraam 
tund aega keenud, juurde. See supp lastakse weel V* tundi 
pikkamisi ja ühtlugu ümberliigutades keeda ning lõpuks pan-
nakse 2 munakollast sisse. 

44. Kartuli supp ülejsaäuud kartulitest, ülejää-
nud keedetud kartulid saawad kooritud, peeneks riimitud, wõi fees, 
aurutatud sibulate, 1 lusikatäie jahu, hakitud peterstliga sega-
tud, rammuleeme ehk wee, soola, pipra ja tükikese wõiga 
läbi keedetud, lõpuks 1 munakollane weel sisse. 

45. Odra tangu supp. Ühes lihaga klaasitäis hoolikalt 
läbi pestud odratangu keema panna, ja niisama nagu hari-
likku rammuleent juurekraamiga keeta; waht ära riisuda, kui 
kõik pehmeks keenud, liha wälja wõtta, leem lusikaga klaariks 
liigutada, läbi kurnata ja hakitud petersili ja dilli peale puis-
tates lauale anda. 

2* 
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46. Vttttta supp. Rammuleem keeta, läbi kurnata, 
pikkamisi umbes tassitäis mannat sisse puistata, ja ühtlugu 
liigutades 10 minutit keeta. 

47. NttNdtisNPP. Harilik rammuleem keeta, poolnaela 
tükikesteks murtud nuudleid soolase wee sees keeta, sõela peale 
kallata ja ftlö läbi kurnatud rammuleeme sisse puistata. 

48. M a t a p o t t i supp Valmistatakse niisama. 

49. W ä r s k e tttpsa supp. Harilik rammuleem juure-
kraamiga keeta, kapsapea puhastada, tükkideks lõigata, keewa 
weega kupatada ja sisse panna. Niisama ka ratasteks lõiga-
tud porgandist, mitu kooritud kartulit ja paraja tule peäl 
tund aega keeta, kuni kapsas pehmeks läheb, jahu tuumiseks 
tegemiseks juurde lisada, keema lasta tõusta, */* klaasitäit 
hapu koort sisse segada. Hapu koort wõib ka iseäraldi 
juurde anda. 

50. H«PU kapsa supp. Harilik rammuleem keeta, läbi 
kurnata, kaks klaasitäit hapu kapsaid l*/2 lusikatäie wõiga pisut 
küpsetada (kes soowib, wõib kapsastega ühes peeneks hakitud 
sibulat praadida, ehk ka pipart juurde lisada), rammuleemega 
wedelaks teha ja keeta. On kapsas päris pehme, pool klaasi-
täit hapu koort sisse walada, lauale anda. Wenelased söõ-
wad siin kõrwal tatratangu pudrn. Hapukapsa ŝupp on tci-
sel päewal soendatult märksa mõnusam. 

51. Vorshtsh. Rammuleemjuurekraami, loorberi lehe ja 
pipraga keeta. Kümme peeti puhastada, tükkideks lõigata ehk 
hakkida, wõiga wõitua kastruli panna, paar lusikatäit äädikat, 
kaks-kolm lusikatäit jahu juurde lisada, aurutada, ringi liigu-
tades ja rammuleent juurde walades, kuni peedid pehmeks-
saawad, rammuleeme sisse panna, keema lasta tõusta, hapu 
koorega walgeks teha. 

52. Lillekapsa supp. Rammuleem keeta. Pooltundi 
enne lauale andmist lillekapsas sisse panna, pehmeks keeta. 
2 lusikatäit jahu lusikatäie wõi sees aurutada, supi sisse 
panna, wõib ka mõne keedetud kartuli Panna. Waagna sees 
munakollane lusikatäie hapu koorega õõruda, supp peäle 
walada. 
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53. Supp wärsteteft seentest. Taldrekutäis 
feeni puhastada ja läbi mitme wee pesta, sibulaga wõi sees 
natuke aurutada, 10 klaasitäit wett peale walada ja ligi toal* 
mis keeta; soola, natuke petersili, sibula pealseid, tükkideks 
lõigatud kartuleid, aurutatud jahu juurde lisada, keema lasta 
tõusta ja lauale anda. 

' 54. Prantsuse supp iuuretraamift. Wäike 
kapsapea wõtta, mõni puhastatud ja ratasteks lõigatud kar« 
tul , 3 tükkideks lõigatud porgandit, 3 tükkideks lõigatud pe-
tersili, seller ja kõik see 10 klaasitäie weega keeta, jahu ja 
lusikatäie wõiga pruunitatud sibul juurde lisada, keema lasta 
tõusta, klaasitäis hapu koort sekka, uueste keema lasta tõusta, 
lauale anda. 

55. SUPP türgi-ttbadest. Klaasitäis pärl-tangu 
keeta, iseäraldi iji naela Türgi ube ja mõned puhastatud, 
kartulid pehmeis keeta; kui parl-tangud pehmeks saamad, 
lusikatäie wõiga kloppida, keema weega wedelaks tt^a, soolata, 
tükkideks lõigatud kartulid ja Türgi-oad juurde lisada, läbi 
segada, hästi soendada ja lauale anda. 

56. P i i m a supp riisiga. Kaks toopi rõõska 
piima üles keeta, pehmeks keedetud riis (ligi klaasitäis) sisse 
panna, soola ka ja lusikatäis wõid, keema lasta tõusta. 

57. Piima supp mannag». Kaks toopi 
rõõska piima üles keeta, klaasitäis mannal ühtlugu segades 
sekka panna, mitu korda keema lasta tõusta, soola panna ja 
lauale anda. 

58. P i i m a supp saagoga. Saago puhastada, 
külma wett üle kallata, keewa wee ja wõiga tulele panna, 
ühtlugu liigutada; siis keewa piima sisse puistata, teeta, 
ilma et laguneda laseks. 

59. Piima supp tlimpide eht makaronidega. 
Pi im üles keeta, klimbid ehk makaronid sisse lasta, soola 
panna, malmis keeta. 
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60. Vtiift snpp r o f t t t a t e g a . On riis hästi pu-
hastatud, wee fees tüki wõiga paisutada, siis nii palju 
keewa wett juurde lisada, kui suppi waja ja see wee sees 
sulatatud lusikatäie kartulijahuga keema lasta tõusta. Tei-
ses katlas paisutatakse rosinaid õige pikkamisi ( 1 — l 1 ^ tun-
di) ja walatakse ühes wedelikuga supi sisse, suhkurt ja ka-
neeli maitse järele juurde ning lauale anda. 

61 . K a e r a t a t t g t t sUPP I . Kaeratangud loputa-
takse paar korda leige weega läbi ja keedetakse siis weega 
11/2 tundi, kusjuures sagedaste segama peab. S i i s läbi 
sõela ajada, piima, soola juurde lisada ja weel kord keema 
lasta tõusta. 

62. Leiwa eht pumpernitkeli supp. Leiwa 
ehk ka pnmpernikeli tükid, wõi mõlemad segamine, keedetakse 
weega ja tubli tüki wõiga tuumiseks ja aetakse läbi peene 
sõela. S i is pannakse paisutatud koriutisid, rikkalikult suh-
kurt, pisut soola, sidruni koort ja sidruni mahla juurde ning, 
lastakse supp nüüd weel mõni kord keema tõusta. 

63. Olle supp s a a g o g a . Õlut pannakse suhkru, 
kaneeli ja sidrunikoorega keema, kupatatud saagat keedetakse 
seal sees nii kaua kuni ta läbipaistwaks läinud on. Soowi 
peale wõib enne lauale andmist munakollast sisse panna. 

64. P e t t p i i m a (wõipiima) supp t a h u g a . Et 
petipiima kotluminemist takistada, liigutatakse lusikatäis nisu-
jahu rõõsa piimaga klaariks ja lastakse see alalise liigutamise 
all keema tõusta. Siis pannakse weel nii palju külma piima 
sees klaariks liigutatud jahu sekka, kui supi tuumiseks tegemiseks 
tegemiseks waja; on ta keema tõusnud, antakse pisut soola 
ja soowi jurele suhkurt sekka. 

65. ÕUNa supp. 2 toopi kooritud õunu löiga-
takse tükkideks, keedetakse 5 röstitud weepaki, kaneeli, sidruni-
koore ja 21/» toobi weega pehmeks, aetakse läbi sõela ja on 
see nüüd weel kord keema tõusnud, pannakse suhturt ja na-
tuke marjawiina sisse. 

Si ia juurde antakse wõi sees röstitud saiatükikesi. 
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66. M u s t i k a fttpp. 1—2 klaasitäit kuiwatatud 
ehk toop wärskeid mustikaid weega keeta, tubliste lüüa, läbi 
sõela ajada, klaas marjawiina ehk hapu koort sekka walada, 
maitse järele suhkurt, mõni nelgi tera, natuke kaneeli, keema 
lasta tõusta ja küpsetatud saialõikude peale walada ehk jää 
peal,külmaks lasta saada. 

67. ÕUtta snpp. 10—15 hapu õuna wõtta, pu-
hostada, seemned (südamed) wälja wõtta, pehmeks keeta, 
läbi sõela ajada, sooja weega, wedelaks teha, keema lasta 
tõusta, maitse järele suykurt, klaasitäis hapu koort sisse se-
gllda, üles soendada, ilma et keema laseks tõusta, 1J2 sidruni 
mahl sisse walada, lauale anda ehk jää peäl külmaks 
lasta saada. • 

68. tyitni $l00mi ja titte Inpfo walmis-
tatakse niisama. 

69. Ol le supp. 2 pudelit õlut, lusikatäis wõid, 
keema lasta tõusta, klaasitäis hapu koort sekka; soowi järele 
wõib ka suhkurt kaneeliga panna. 

I\ Püree supid. 
70. R a m m u l e e m püree-supi i a o k s keedetakse ilma 

juurekraami ja sibulata. Walmistatakse püree a i a w i l -
j a st, siis puhastatakse need, pestakse, lõigatakse katki, pan-
nakse tüki wõiga kastrl/li, walatakse niipalju rammuleent, et 
põhi kaetud oleks ja pannakse, kaan peäl, aurutama, kerge 
tule peale ehk praeahju; sagedaste ümber liigutada. Saab 
aiawili pehmeks, aetakse ta läbi tiheda sõela. S i i s tehakse 
teise kastruli sees tükk wõid sulaks, pannakse sinna kaalu ja-
rele ka.ks korda rohkem jahu kui wõid ol i , ja aurutatakse 
ühtlugu segades, kuni ta käega katsudes üsna tuliseks läheb. 
See jahu segatakse püree hulka, walatakse läbi kurnatud 
rammuleem pikkamisi ja ümbersegades sekka ja selle peäle 
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lastakse pikkamisi soojaks minna, ühtlugu segades ja ilma et 
keema laseks tõusta. Rõõsa koorega segatakse mõni muna-
kollane, soendatakse wäikse tule peal ja walatakse supi sisse; 
supp ei tohi aga siis enam keeda, muidu tõmbab munakol-
lane kokku. Enne lauale andmist pannakse meel tükk head 
rõõfakoore wõid supi sisse. 

Kuue inimese peale arwatakse 2—2*/2 naela liha, 
poole wähem siis, kui kana lisaks wõetakse; 1—l1/* naela 
seda aiawilja, millest püree walmistatakse, l/4 n a e (a jahu, 
l/g naela wöid, 2 munakollast, l1/* klaasitäit rõõska koort, 
aurutamiseks üks lusikatäis wõid, wõid supi sisse l/4 naela, 
pärl-tangu ja riisi l/2—2/4 klaasitäit. 

71. Püree-supphapuoblikaftjaspinatift.inael 
hapuoblikaid puhastada, pesta, peeneks hakkida ja tema oma 
mahla fees ühes tükikese wõiga aurutada ja läbi sõela ajada. 
Ükb nael spinati puhastada, pesta ja soolase wee sees keeta, 
ilma et kastrulile kaant peale paneks, kuni malmis saamad; 
siis läbi sõela ajada. Mõlemad püreed segada, aurutatud 
jahu ja pool klaasitäit hapu koort juurde lisada. Weerand 
tundi enne lauale andmist läbi kurnatud rammuleemega 
parajaks wedelaks teha, mõni kord keema lasta tõusta ja 
lauale anda. 

72. Püree-wpp nairistest, porganditest, kaa-
M a t e s t ehk T ü r g i ubadest. Nairid, porgandid ehk kaali-
tad puhastada, weega teema lasta tõusta, peeneks lõigata, 
südamed walja heita, pehmeks aurutada, läbi sõela ajada, 
aurutatud jahu juurde segada, rammuleemega wedelaks teha, 
sinnasamasse ka rõõsa koorega segatud munakallased panna, 
üles soendada, ilma et keema laseks tõusta. 

73. M r e e - s u p p k a r t u l i t e s t . Kooritud ja pestud 
kartulid wõiga ja pisut rammuleemega aurutada, läbi sõela 
ajada, rammuleemega segada, ilma et jahu juurde lisaks. 

• Nõõsa koorega segatud munakollane ehk hapu koor sisse se-
gada, ilma et keema laseks tõusta. 

74. P ü r e e supp e rues tes t . Õhtulnael erneid likku 
-panna, teisel päewal ilma soolata wee sees hästi pehmeks 
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keeta, läbi sõela ajada ja rammuleemega parajaks teha, 
wõib ka aurutatud, jahu tuumiseks tegemiseks sisse segada; 
'hapu koort juurde lisada ja läbi keeta. 

75. Püreesupp sp»rgelift. Spargelwäikseteks tükki-
beks lõigata, tema oma mahla sees pehmeks aurutada, auru-
tatud jahu ehk pärl-tangu püreed juurde lisada, läbi sõela 
,ajada, rammuleemega wedelaks teha, läbi keeta; rõõsa koo-
rega segatud munakollased juurde kallata, üles soendada, 
mitte keema lasta tõusta. Lõpuks weel iseäraldi soolase wee 
sees keedetud spargeli tükid sisse panna. 

G+ <&npi lisandused. 
76. Wt tp i Nsamdused. Hakatuses kohe olgu ta-

hendatud, et iga klimbitaigent proowida tuleb, f. o. katse-
klimpisid teha. — On klimbid liiga pehmed, siis lisatakse 
taignale pisut muna ja riiwsaia juurde, on nad liiga kõwad, 
siis lusikatäie külma rammuleemega ehk pisut wõiga läbi 
õõruda. 

77. U j u w a d k l imb id . Weerand toobi piima 
sees õõrutakse */8 naela jahu klaariks, lisatakse r/« naela 
wõid juurde ja aurutatakse kastrulis peaaegu pruuniks, las-
takse külmaks saada, siis õõrutakse kolm terwet muna, pisut 
suhkrut ja soola sinna sekka, lõigatakse lusikaga klimbid wälja 
ja keedetakse need nõrgalt soolase wee ehk rammuleeme sees 
küpseks, tõstetakse wahulusikaga wälja, lastakse ära nõrguda 
ja pannakse walmis keedetud supi sisse. 

78. K a r t u l i k l imb id . Päew waremalt keedetud 
kartulid riiwitakse peeneks. Si is õõrutakse (taldrekutäie rii-
witud kartulite peale) neli loodi wõid mahule, siis segatakse 
pisut soola, 3 terwet muna, 2 noaotsatäit tõugatud mustati, 
kartulid ja nii palju riiwsaia sekka, kui parajaks klimbitaig-
naks waja, wormitakse sellest wäiksed klimbid ja keedetakse 
need rammuleeme ehk wähe soolatud wee sees küpseks. 



79. I a h u t l i m b i d , 4 loobi wõid õõrutakse wa-
hule, järkjärgult lijatalfe 2 terwet muna ja üks munakollane 
juurde, 2 lusikatäit hapu koort, pisut soola, 2 noaotsa täit 
muskati ja niipalju jahu, et sellest segust lusikaga klimpisid 
wõib lõigata, mis keewa supi sisse pannakse ja seal walmis 
keedetakse. 

80. Küpse ta tud s a i a w i i l u t a d . Prantssai wii-
lukateks ehk wäitseteks tükkideks lõigata, wõlga panni peäl 
mõlemilt poolt küpsetada, kuni kuiwaks tõmbawad, ehk jälle 
praeahju panna, et pruuniks tõmbaksiwad ja kuiwaksiwad. 

Wõib ka teisite teha: Prantssai tükkideks lõigata, pi i -
ma fees märjaks kasta, selle peale muna paneerida ja wõiga 
küpsetada. 

81. Fritadellid Weise- ehk wastkalihast. 
1li~ 1 nael weise- ehk wasikaliha peeneks hakkida, pisut neeru-
raswa juurde lisada, tükk piima sees leotatud prantssaia sisu, 
soola, tõugatud pipart (soowi järele 1 peeneks hakitud sibul), 
üks muna, pool lusikatäit wõid ja pool lusikatäit hapu koort, 
kõik hästi läbi segada, kuulikesed weeretada, jahuga panee-
rida, keewa rammuleeme sisse lasta ja umbes wiis minutit 
keeta. Rammuleem, mille fees frikadellid keedeti, waja läbi 
kurnata ja tagasi kallata. 

82. P e l m e n i d . (Wene roog), l1/* klaasitäiest 
jahust ja 2 munast sitke taigen walmistada, wälja rullida, 
waikateks neljanurgeliseks tükkideks lõigata. Segu walmis-
tamisek) toorest, hakitud liha wõtta, soola, tõugatud pipart, 
hakitud ja praetud sibulat, hakitud muna juurde lisada, 
hästi läbi segada; seda segu taigna tükikeste peäle pamv:, 
taigna tükid siis kobnnurka kinni litsuda, ääred ka kinni 
litsuda, lJ2 klaasitäie sulawöi sees küpsetada. 

Ehk jälle wõetakse l muna, »/a klaasitäit piima, sega­
takse jahuga parajaks taignaks, rullitakse wälja ja lõigatakse 
napsuklaasiga poolkuu kujulised tükid wälja, iga kahe tüki 
wahele segu panna, kokku litsuda ja weerand tundi onne 
lauale andmist keewa wee sisse lasta; tui peale terawad, 
wahulusikaga wälja wõtta ja waagnasse panna. 
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IL Kasted. 
Kui osaw perenaine roogade walmistamises on, selgub 

kõigepealt sellest, kudas ta kasteid walmistab. Kasted wal-
mistatakse teatawaste roogade täiendamiseks ja kastetest pee-
takse igalpool suurt lugu ning neid on lõpmata palju wälja 
arwatud. 

Hea kaste peab hästi maitsew olema, ei tohi liiga paks 
ega wedel olla, ta peab sedawõrd tuumine olema, et roogade 
peale õhukese korrana seisma jääb ja mitte nagu wesi nende 
pealt ära ei woola. 

Hea kaste wõib rikke läinud küpsise jälle täieste heaks 
teha, kuna aga halb kaste ka hea küpsise ära rikub. Seda 
kuldset seadust pidagu iga perenaine meeles, ja iseäranis 
hoolsad olgu nad sellepärast kastete walmistamise!. 

Kasted on walged je pruunid. Tooniandjaks on siin 
suuremalt osalt wõiga küpsetatud jahu. Walgete kastete 
jaoks aetakse ta panni peäl wõiga üksnes kuumaks, punaste 
ja pruunide jaoks aurutatakse teda seni, kuni soowitud wärwi 
omandab. 

On jahu sel kombel walmistatud, siis tehakse ta ram-
muleent juurde walades parajaks wedelaks. Leent walatakse 
pikkamisi ja ühtlugu liigutades juurde. Peale selle keedetakse 
kastet kaunis kaua weel, riisutakse waht pealt ja lastakse 
läbi sõela eht rätiku. Läbi kurnatud kastesse pannakse siis 
need ained, mille maigu ta peab omandama. 

Kastet 6 inimese peale arwatakse 2—2*/i klaasitäit, 
kusjuures iga 2 lusikatäie jahu peale üks lusikatäis (*/• naela) 
wõid wõetakse. Rammuleent kulub kolm klaasitäit, peenemate 
kastete juurde wõib aga wähem rammuleent ja selle asemele 
osalt küpsise wedelikku wõtta. 

83. W a l g e k a s t e . Wõetakse lusikatäis wõid, 
aetakse kastrulis sulaks, Ujutakse lusilatäiö jahu juurde ja 
küpsetatakse ühtlugu segades, et* klimpi ei lööks, siis rammu-
leent juurde walada, hästi läbi segada ja keema lasta tõusta. 
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84. O e c h a « e l « k a s t e . 10 kum 12 suurt sibulat 
kooritakse ja lõigatakse Willulateks, 20 loodi wasikaliha lõiga« 
takse wäikseteks neljakandilisteks pukkideks ja aurutatakie ühes 
sibulatega 10 loodi wõi fees pehmeks, siis Sonitakse kaks 
lusikatäit jahu juurde, lisatakse ka mõned pipraterad juurde 
ning keedetakse röösa koore ehk koorimata piimaga ja nata* 
kese rammuleemega pisut paksuwoitu kasteks. See aetakse 
läbi sõela,ja lisatakse maitse järele soola juurde. 

85. H s l l a n d i k a s t e . Kolm tassitäit rammuleent 
aetakse keema. Siis õõrutakse tubli tükk wõid 3 lusikatäie 
jahu ja natuke sidruni mahlaga läbi ja pannakse see keemale 
rammuleemele juurde ja lastakse läbi keeda. Hollandimaal 
pannakse sellele kastele weel paar lusikatäit õige peeneks rii-
witud mädarõigast juurde, kuid ei lasta mädarõikaga enam 
keeda. Aetakse Lige palawalt läbi sõela, lisatakse maitse ja-
rele suhkurt ja soola juurde ja segatakse enne lauale and-
mist weel kahe õige wahule wispelbatud munakollasega läbi. 

86. S i b u l a k a s t e I . Taldrekutäis wiilukatekg 
lõigatud sibulaid ja peotäis riiwsaia aurutatakje rammu-
leeme raswa sees, soola juurde lisades, tuumiseks kasteks. 
See kaste aetakse läbi sõela. Keedetud weifeliha juurde on 
see kaste wäga sünnis. 

87. Peki kaste kartulite juurde. Wäikseteks 
neljakandilisteks tükkideks lõigatud pekk praetakse aeglase tule 
peal tume-kollaseks, wõetakse praetud pekitükid wälja, õõru-
takse 1 lusikatäis jahu sisse ja keedetakse wee, soola, äädika 
ja pisut suhkruga parajaks kasteks. Lauale andes pannakse 
pekitükid jälle sisse. 

88. M ä d a r ö i k a k a s t e . Mädarõiglls saab pes-
tud, puhtaks kaabitud, r i iwi peal peeneks ri iwitud, pannakse 
tassi sisse ja kaetakse pealt kinni. S i is aurutatakse kaks lu -
sikatäit jahu wõi sees, muiatakse rammuleent juurde ja las-
takse klaariks keeda. S i is pannakse riiwitud mädarõigaö, 
pool tassitäit rõõska koort ehk piima, pisut suhkurt, soola 
maitse järele ja 10 riiwitzld mandlit juurde ja lastakse 
kõik koos weel */* tundi aududa, aga mitte enam keeda. , 
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89. Koore kaste lala juuIde. V* naela 
wõid segatakse 2 lusikatäie jahuga ära, keewa koort waia-
takse ühtlugu segades juurde, mi et kaunis paks kaste saab, 
lastakse paar korda keema tõusta, lõpuks weel maitse järele 
soola ja pipart juurde. 

90. Müdarõigas (keetmata) kala ehk 
külma l iha juurde. Mädarõigas ja 5 kooritud õuna 
riiwitakse peeneks, segatakse 4 lusikatäie äädika, 2 lusikatäie 

9 1 . H a p u o b l i k a k a s t e . 3—4 klaasitäit hapu-
oblikaid puhastada ja pesta, peeneks hakkida ja rammulee-
mega keeta, wõid lusikatäis juurde lisada ehk jälle wöiga 
kastrulis küpsetada; siis lusikatäie jahu juurde lisada, segada 
niisama ka weel pisut rammuleent ja */» klaasi hapu koort 
ja 1—2 munakollast, tükk suhkurt, keeta kuni parajaks pal-
suks läheb, soolata, wõib läbi kurnata. 

92. S i n e p i k a s t e . Lusikatäis jahu lusikatäie 
wõiga hästi läbi õõruda, kaks lusikatäit sinepit juurde lisada, 
segada, rammuleeme ehk keewa weega wedelaks teha, mõni 
tükk suhkurt juurde lisada, nawke äädikat, kõik see segu keema 
lasta tõusta. See kaste sünnib liha ja kala juurde. 

93. M ä d a r õ i k a ka s t e . Mädarõigast riiwida, 
wõiga küpsetada, rammuleemega wedelaks teha, mõni lusika» 
täis hapu koort juurde lisada ja aurutada kuni hästi pchme, 
2 munakollast juurde lisada ja läbi keeta. 

94. T a t a r i k a s t e . Pool klaasi riimitud mädaröi-
gast, V2 lusikatäit suhkurt, lusikatäis prowanks-õli, sidruni, 
mahla, kõik läbi segada ja kala juurde anda. 

95. G e e n e k a s t e . Lusikatäis jahu lusikatäie 
wõiga praadida, kuiwatatud ja keedetud seente leemega pa-
rajaks wedelaks teha, needsamad seened tükkideks lõigata,, 
kaste sisse panna ja mõni kord keema lasta tõusta (mui-
dugi wõib ju palja seeneleeme kastesse panna, ilma et seeni 
paneks); sellele kastele lisatakse niisama ka mõni lusika täi*, 
hapu koort juurde, ja kui keema hakkab, siis 2 munakollast, 
munakollase ja hapukoorega enam keeda ei lasta. See kaste 
on iseäranis sünnis pardiprae, kartuli kotlettide j . n. e-
juurde. 
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96. H e e r i n g a kas te . Kaks lusikasäit jahu l/« 
naela woiga küpsetada, hästi leotatud ja kantidest puhasta-
tud heeringas peeneks hakkida, niisama 1 sibul ja ram-
muleent juurde lisada ning hästi aurutada, edasi weel pisut 
juhu, äädikat ehk sidruni mahla juurde lisada ja keema 
tõusta lasta. Iseäranis hea an see kaste keedetud kartu-
Ute juurde. 

97. Kaste Mlma küpsise juurde, l hästi 
mälja leotatud hering, 1—2 hapu kurki, 2 §apu õuna, 
paar keedetud kartulit, paar äädikaga sisfetehtud peedi wii-
lukat ja vaar kõmaks keedetud muna hakitakse hästi peeneks. 
Siis weel kolm lusikatäit prowanks-õli, */* lusikatäit sinepit, 
pipart, muskatiõit ja adikat maitse järele. Kõik hästi sega-
mine segada, nii et paras kaste saab. 

I. Magusad tasted. 
98. ShskolaVi kas te . 10 loodi head shoko-

ladi sulatatakse tassitäie mee fees üles, mälutakse siis */4 

toopi waniljega keedetud koort ehk piima juurde ja lõpuks 
weel kaks munakollast. Ei peaks kaste nüüd meel küllalt 
magus olema, siis suhkurt juurde lisada. 

99. Kirsi t a s t e . Üks nael hapu kirsfa keede-
takse toobi weega, kaneeli ja sidruni kaarega pool tundi, 
aetakse siis läbi peene sõela, tehakse wiinaga klaariks, 
lusikatäie jahuga tuumifeks, aetakse weel kord keema ja 
tehakse siis suhkruga hästi magusaks. 

100. S õ s t r a t a s t e . Taldrekutäis fõstramarju 
keedetakse 1J2 too ai weega, adcä\t läbi jõhwsöela wõi litsu-
takse läbi õreda rätiku, antakse rikkalikult suhkurt juurde ja 
tehakse jahuga tuumifeks. See kaste nõuab palju suhkurt. 

101. W a a r m a r j a (wabarna) t a s t e . Walmis-
tatakse niisama nagu sõstra kaste. Wäga mõnusa kaste 
saame, km waarmarjad ja sõstrad pooleks sogame. 

102. Waarmar ja Mah la taste. Waarmarja-
dest surutakse mahl wälja. Siis maetakse paol tassi seda 
mahla ja 1js toopi mett ning lastakse läbi keeda, kusjuures 



— 31 — 

kaste hästi magusaks tehakse. S i is lusikatäis kartulijahu 
külma weega segada, ühtlugu liigutades kastele juurde lisada 
ja weel paar minutit keeda lasta. 

&• AiawM. 
103, Wärske fe stssetehtud aiawilja tütt&U 

tomittc. Aiawilja tarwitatakse meie pool weel wõrdlemisi 
wähe. Saksa-, Inglis-, Prantsuse-, Daanimaal je teistes 
Europa riikides tarwitatalfe teda mitmel korral rohkem. 
Kuid kaugel ei ole aea, kus ühtlugu kerkiwad lihahinuad 
teda ka meil suuremal arwul tarwitama sünniwad. 

Kui aiawiljal ainult lehtesid tarwitatakse, tuleb puhas-
tnmise juures juured ja mädanenud ehk kollased lehed wälja 
murda ja ära heita; wärske h a p u o b l i k a juuri aga ei 
maksa ära heita, sest et nad palju mahla sisaldawad. E i 
anta aiawilja terwelt lauale, siis saawad nad peale puhas-
tärnist tükkideks lõigatud, mõnda nendest, näit kapsaid, sibu-
laid, juurekraami, naireid jne. on kõigeparem esmalt 
pisut wõiga küpsetada; siis saawad nad kas keedetud ehk 
aurutatud. 

P e t e r st l i ja d i l l i tuleb enne tarwitamist külma 
wee sees hoida, et ära ei närtsiks. 

P e a k a p s a l wõetakse pealmised rikutud lehed ära ja 
lõigatatse juur wäl ja; pestakse läbi külma wee. 

L i l l e k a p s a l wõetakse rohelised lehed ja juurikas 
wälja, pestakse läbi külma wee; tahetakse pea terwelt lauale 
anda, siis lisatakse weele selleks, et ussid wälja ei ilmuks, 
soola juurde. 

K a a l i k a d ja n a i r i d tulewad pesta, wett peale 
walada, keema lasta tõusta, sõela peale nõrguma panna, ja 
siis alles puhastada, pesta ja parajaks lõigata. 

P o r g a n d i d , s e l l e r , p u r u ja P e t e r s i l . Neil 
tuleb koor õhukeselt maha wõtta; peale selle läbi wee pesta, 
kuid mitte kauemaks ajaks wette jätta. 
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K a r t u l i d saawad kooritud ja kuni tarwitamismi 
wee sisse jäetud. Wärskeid kartuleid ei koorita, waid salw-
rätiku peäle pannakse soola ja puhastatakse sellega. 

Keede takse aiawilja keewa, soolase wee sees, lahtise 
nõuga, suure tule peal, peale keetmist walatakse külma wett 
üle; kinnise keeduriista fees aurutades kaotab aiawili oma 
ilusa wärwi. Need juured ja aiawiljad, mida püreedeks 
tarwitatakse, tulewad tingimata aurutamise teel pehmeks 
teha. Walmis on igasugune aiawili siis, kui ta pehme on 
ja hõlpsaste läbi torgata laseb. Kui palju aiawilja iga roa 
juurde tarwitada, on wõimata täpipealt kindlaks määrata, 
peaasjalikult oleneb see nende suurusest ära. 

104 . S p i n a t . Spinat puhastatakse, pestakse, kee< 
detakse 5 minutit, kallatakse kurnasöela peale, walatakse külma 
wett üle, liisutakse puunuia abil wälja ja hakitakse sits üsna 
peeneks. Si is pannakse wõid ja praeraswa pooleks, auruta-
tatakfe seal sees lusikatäis jahu, lisatakse mõni lusikatäis 
rammuleent, soola, tõugatud pipart juurde ja aurutatakse 
spinati sellega weel mõni minut läbi. 

Lauale andes garneritakse waagen keskelt läbi lõigatud, 
poolpehmeks keedetud munadega. 

105. Spinat hapuoblikatega. Et spinatile teist 
maiku anda, wõetakse peotäis hapuoblikaid, hakitakse spina-
tiga läbi ja walmistatalse üheskoos eelmise juhatuse järele. 

106. Hapuoblikad Valmistatakse niisama nagu 
spinat. 

107. Wärsked erned. Wärsked erned tarwita-
»ad üksnes 20 tum 23 minutit walmis keemiseks. Keede-
takse neid kaua, siis ei ole nende wäljanägemine ja maik •: 
enam nii head, nad ei tohi ta kaua enne tarwitamist wal- ,< 
mis poetatult seista, waid kahe kauntest wõtta' ja katla -
panna. Mida wärskemalt noori erneid saada wõib, seda 
maitswamad on nendest walmistatud road. — Wärskeid 
erneid aurutatakse wõi, wee ja pisut suhkruga 20 kuni ^ 
25 minutit, raputatakse pisut saiakoorutesi peale, lastakse 
sellega weel mõnikord keema tõusta, ning puistatakse peeneks j 
hakitud petersili peale. 
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108. Wärsked erned porganditega. On por-
gandid puhastatud ja pestud, lõigatakse nad erne suurus-
teks tükikesteks ja aurutatakse wee, wõi ja pisut suhkruga 
pehmeks. Teises kastrulis keedetakse erneid wähese weega, 
kuid niisama wõid ja suhkurt juurde lisades, 20 minutit, on 
porgandid pehmed, walatakse need erneste peale, lisatakse 
pisut soola juurde, puistatakse saiakoorukest ehk riiwsaia tuu-
miseks tegemiseks juurde ja lõpuks weel peeneks hakitud 
peterfili. 

1 0 9 . W ä r s k e d p o r g a n d i d Kewadised, esime-
sed wärsked porgandid jäetakse katki lõikamata, ainult kaabi-
takse õige puhtaks, pestakse ja aurutatakse wähese weega, 
rohkeste wõid ja natuke suhkurt pannes ning ühtlugu katelt 
raputades. Lõpuks tehakse nad pealeraputatud saiakooruke-
sega tuumiseks, lisatakse pisut soola juurde ja segatakse pee-
neks hakitud petersiliga läbi. 

110. Porgandid lamba- ehk weiselihqga 
\a k a r t u l i t e g a . Tükk läbikaswanud liha keedetakse wa-
hese weega tund aega, pannakse siis puhtaks pestud pärgan-
did sisse, pärastpoole mõned kooritud kartulid ja lastakse kõik 
koos pehmeks keeda. Ei peaks liha küllalt raswane olema, 
siis lisatakse hakatuses kohe porganditele raswa juurde ja 
tehakse nad raswaga aurutatud wõlga tuumiseks. 

111. R o a f t k n p f a s . Waiksetel, kinnistel peakes-
tel wõetakse walimised närtsinud lehed ära ja ka warte kõ-
wad serwad lõigatakse maha, pestakse siis hästi puhtaks, kee-
detakfe wähe soolase wee sees ja puistatakse ära nõrgumi-
seks sõela peäle. Si is sulatatakse laias katlas tükk wõid 
(wõib ka wõid ja weiseraswa pooleks wõtta), aurutatakse 
lusikatäis jahu seal sees, keedetakse mõne lusikatäie rammu-
leemega tuumine kaste, pannakse kapsad sisse, soola, tükike 
suhkurt ja pisut tõugatud pipart ja aurutatakse katelt sage-
daste raputaees, pehmeks. 

Lauale antakse praetud kartulitega ja wäiksete liha-
worstidega (Wiini worstid), aga ka haneprae kõrwal on 
ta mõnus. 

112. Hapnd^ kapsad. Hapud kapsad liisutakse 
hästi wälja, tehakse siis kobedamaks^^"Mm^kfe waabatud 

Kolaiaamat. 
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(Mafurttub) potti, waap peab aga terwe olema, walatakse mi-
palju keewa wett peale, et kapsad kaetud ja keedetakse sea-
ehk praeraswaga 3—4 tundi, esmalt tubliste, pärast rohkem 
pikkamisi. Ei peaks kapsad küllalt hapud olema, lisatakse kaks, 
kolm lusikatäit äädikat ja natuke suhkurt juurde. Suhkru 
maiku ei pea aga liiga palju muda olema, ta peab kapsad 
üksnes pehmemaks tegema. Lõpuks. puistatakse weel pisut 
jahu peale ja lastakse sellega läbi keeda. Maitseb sealiha 
kõrwal ülihea. 

113. Hapud kapsad lihtsalt. Wälja pigistatud 
kapsad aurutatakse raswa ja weega pehmeks. Tund aega 
enne lauale andmist riiwitakse mõni suur toores kartul sisse 
ja lastakse see ühes kapsastega pehmeks keeda. 

Wäga harwa juhtub, et kapsad parajad hapud oleffi-
wad, sügisel kuni jõuluni on nad enamaste magedawõitu, 
siis lisatakse neile natuke äädikat juurde ja aurutatakse sellega 
läbi. Kewadepoole on kapsad sagedaste aga liiga hapud 
siis peab neid leige weega pesema. 

114. N a i r i d . Nairid kooritakse, lõigatakse pikka 
dek« ribadeks, walatakse keewa wett üle ja keedetakse siis wa-
hefe wee, raswa ja pisut suhkruga. Tahetakse, et nairid 
pruunid oleksiwad, siis aetakse rasw ja :või pruuniks enne 
km nairid sisse pannakse. Ka mõni tilk suhkru-kolöri wõib 
sekka tilgutada. 

115. K a a l i d . Need kooritakse õhml enne tarwita-
mist, lõigatakse ratasteks ehk pikergusteks ribadeks, puista-
takse soola peale ja hoitakse kinni kaetult. Teisel päewal pes-
takse sooja weega, lastakse nõrguda, keedetakse Weise- eht prae-
raswaga, pisut wee ja lusikatäie suhkruga pikkamisi pehmeks 
ja tehakse raswa sees aurutatud jahuga tuumiseks. Soola ei 
ole neil kaalikatel harilikult enam waja. 

116. K a n l i k a d seal iha j a t a r t t t l i t e g a . Kaa> 
likad kooritakse, nagu ülemal juhatatud, õhtul enne tarwita-
mist walmis, lõigatakse ratasteks, puistatakse soola peale ja 
lastakse kinni kaetult järgmise hommikuni seista. S i is saa-
wad nad pestud, kastruli pandud, keewa wett peale walatud 
ja lastakse lusikatäie suhkru ning tükikese läbikaswanud sea-
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lihaga pehmeks keeda. Pool tundi enne täielikku pehmeks 
saamist pannakse kooritud kartulid juurde ja lastakse ühes 
malmis keeda. Ei peaks kartulid wedelikku küllaldaselt tun­
nuseks tegema, siis lastakse wee sees segamine liigutatud 
nisujahuga ühtlasi läbi keeda. 

117: K a p s a d St t t t tegg. Kapsapea puhastada, 
peenikesteks narmasteks ferwida ehk hööweldada, keewa weega 
kupatada ja kurnasõela peal wälja litsuda; keewa wee sees 
10 magushapu õuna pehmeks keeta; kui lagunema hakka-
wad, lusikatäis wõid juurde lisada, kapsad ka sekka ja um-
bes tund aega aurutada, sagedaste segades ja kerge tule peal, 
lusikatäis aurutatud jahu juurde lisada, weel pisut auru-
tada ja sulawöi ning weepakkidega lauale anda. 

118. Kapsad piima kastega. Warske kapsas 
ferwida ehk hööweldada, keewa piima sees pehmeks keeta, 
ivaagna peale panna, rõõska koort peale walada, riiwsaia 
peale puistata, ahju panna. 

119. P e e t . Peet läbi mitme wee pesta, keewa wee 
sisse panna, pehmeks keeta, sõela peale tõsta, külma wett 
üle walada, ja koor käega maha wõtta. Sel kombel keede-
tud ehk ka jälle küpsetatud peet õhukesteks ratasteks lõigata 
ehk ka hakkida, lusikatäis jahu wõiga läbi Zõruda, rammu-
leemega pisut wedelaks teha, soola ja peedi tükid sisse panna, 
paar lusikatäit äädikat ehk hapu koort, kaane all aurutada, 
kuni paksuks läheb. 

Ehk jälle keedetud peedile soola juurde lisada, niisama 
ta pipart, jahuga panerida ja praadida. Waagna peale 

'Osta ja praetud rohelist petersili ümber panna. 

120. K S ^ W i t s . Kõrwits puhastada, wiilukateks 
lõigata, soola lisada, jahuga panerida ja wõiga praadida, kuni 
pealt pruuniks tõmbab. 

Ehk jälle kõrwits soolase weega keeta, peeneks hakkida, 
riiwsaia ja wõi tükikesed peale panna, klaasitäie rõõsa koo-
rega segamine aetud muna peale walada ja ahju panna, kuni 
walmis küpseb. 

121. K a t t N W i l i . Igasugune kaunwili tuleb külma 
weega tulele panna ja wähese weega keeta, s. t. n i i et wae-

3» 
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wali kaetud on. Niisuguse keetmise juures on muidugi nüüd 
waja sagedaste wett juurde walada, aga selleks wõetagu alati 
keewa wett. Kaunwili läheb Ms märksa rutem pehmemaks, 
kui keetmise ajal natuke puhastatud soodat juurde lisatakse, 
umbes naaotsatäis naela peale. 

122. G r n e - p ü r e e . Erned saawad poetatud, pes-
tud, rohkeste külma wett peale walatud ja üle öö seisma 
jäetud, järgmisel päewal, keewa wett sagedaste juurde lisa-
des, pehmeks keedetud. S i i s walatakse wesi pealt ära, ae« 
takse erned läbi sõela ja liigutatakse tüki wõi *a tarwiliku soo-" 
laga pliida peal palawaks. 

Erne-püreet antakse hapu kapsaste ja sealiha juurde. 

123. Läü t sed . On läätsed poetatud, pestud ja peh-
meks keedetud, walatakse wesi pealt ära, aurutatakse rohke 
raswaga ja pisut aurutatud jahuga läbi, soola maitse järele 
juurde ja antakse wäikseaks neljakandilisteks tükkideks lõigatud 
ja pruuniks praetud sibulatega lauale. Praewarst on siia 
kõrwa sünnis. 

124. O a d ä la maitre-cThõtel. On and soolase 
wee sees pehmeks keedetud, kallatakse wesi ära, sulatatakse 
kastruli sees wõid, aurutatakse seal sees peeneks hakitud pe-
tersili ja sibulat, puistatakse oad sisse, lisatakse tarwilik sool, 
tõugatud pipart ja pisut äädikat juurde, lastakse tulise pliida 
peal läbi aududa, raputatakse sealjuures sagedaste ja antakse 
üsna palawalt lauale. 

125. Ha l l i d t u i w a t a t n d e r n e d . Erned saa-
wad poetatud, mitmel korral läbi pestud, külma weega tu-
lele seatud, pikkamisi pehmeks keedetud ja siis sõela peäle 
nõrgumiseks puistatud. Raswase rammuleeme, soola ja 
lusikatäie peeneks hakitud petersiliga lastakse nad weel na-
tuke aududa ja liigutatakse seal juures ettewaatlikult mõni 
kord ringi. 

126. A n e u t a t u d e r n e d . Kastruli tükk wõid panna, 
poetatud erned sisse puistata, hakitud Petersil: ja natuke 
billi, kerge tule peäl aurutada, raputada, et mitte põhja 
ei kõrweks. Kui pehmeks saawad, natuke jahu, rammuleent 
ja suhkurt peäle ning keema lasta tõusta; tükk wõid sisse 
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panna, segada, anduda lasta, ilma et keema tõuseks, muidu 
kaotawad erned oma ilusa wärwi. 

127. Keede tud k a « t n l i d . I ga perenaine tunneb ennast 
küll wist haawatud olewat, kui temale öeldakse, et ta karw-
leid keeta ei oska, ja ameti suudawad ainult mõned üksi-
kud seda kunsti peenikeselt kätte õppida. Mõistmata keet-
mife teel kaotawad kartulid paljugi oma maitsest. Kui meie 
ka kõige paremassegi wõõrastemajasse läheme, siis antakse 
meile ikka suurem tükk liha ning ainult üks wõi kaks kartu-
l i t . Asjaga on isegi ni i kaugele mindud, et kartuleid toi-
duks ei arwatagi, ja liha järele toidu wäärtust hinnatakse, 
sellepärast ei hooli ka kokk kartulikeetmisest suurt. 

Et haid kartuleid lauale kanda, selleks peawad kartulid 
kõigepealt ise head olema. Halwad kartulid ei wõi keedu 
läbi kunagi paremaks saada. Kui wõimalust on, siis peab 
kartuleid juba sügisel walmis ostma l I i a lg i ei tohi aga 
kartuleid ennemalt suuremal hulgal osta, kui neid proowi-
tud ei ole. Kõige parem, on kartuleid keldris, liiwa sees wõi 
kastis, millel kaas peäl on, hoida, fest et walgus kartuli 
maigu peale kahjulikult mõjub. 

Kartuli keetmise juures tuleb kõigepealt seda tähele 
panna, et neid mitte liiga kaua ega ka liiga wähe ei kee-
deta. Niipea, kui nad walmis on keenud, mida tahwliga 
järel katsuda wõib, walatakse wesi ära, ja siis tulewad kar-
tulid nõrgal soojusel ilma kaaneta paar minutit ja siis lü-
hike aeg kaane all auru sees seista lasta. Sel kombel lä-
hewad nad hästi jahufeks. 

128. Kooritudtarwlidteedttkastts. Raske on kar-
tuleid keedulastis keeta, fest et fee neile hea ei ole, kui nad 
kaua sooja wee sees seisawad. Kui kartulid wanad ja just 
wäga head ei ole, wõib neid siiski järgmisel wiisil ka keedu-
kastis keeta. Kartulid tulewad ärakoorida ja tund aega wee 
sees pidada. S i is tuleb wett wahetada ja kartulid keema 
ajada. Kui nad poolkeenud on, wesi ära walada ja kartulid 
kaaneta wähese tule peal mõned minutid auru sees seista 
lasta. S i is kaas peäle panna ja nad silmapilguks tuliseks 
ajada, ja siis tubli weerand tunniks keedukasti panna, mille 
peäle nad walmis on. Tarwitab muidugi harjumist, et kar-
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tulid parajal silmapilgul keemast ära osatakse wõtta. Ise-
äranis hea on see keeduwiis siis, kui kartulid jahused on ja 
nad ruttu katki keemad. 

Sarnasel keetmisel kaotawad kartulid küll osalt oma 
munawalge, ja soolaolluse, kuid tärklis, mis kartulite juures-
ju peaasjaks on, jääb taieste alles. Kui soola ja muna-
walge olluseid kootada ei taheta, siis ei pruugi kartuleid 
enne keetmist ei koorida ega katki lõigata. Seda tuleb site 
alati teha, kui kartulid head on. 

1 2 9 . H a p u d k a r t u l i d I . Kooritud, pestud kar-
tulid lõigatakse neljaks, keedetakse wähe soolase wee sees wal-
mis ja walataffe see wesi pealt ära. Wahepeal pruunita-
takse lusikatäis jahu peki ehk raswaga, lõigatakse sibul wäik-
seteks neljakandilisteks tükikesteks sinna sisse ja keedetakse wee^ 
äädika ja soolaga wedel kaste, mille seeö malmis keedetud 
kartulid ringi raputatakse. 

1 3 0 . H a p u d k a r t u l i d I I . Maitseteks, nelja­
kandilisteks lõigatud peki tükkide sees aurutatakfe lusikatäis 
wõid pruuniks, liigutatakse mee ja äädikaga läbi, lisatakse 
tarwilik sool, lusikatäis suhturt juurde, keedetakse tuumine 
kaste ja lastakse wahepeal iseäraldi pehmeks keedetud kartulid-
sinna sisse. 

Sealiha kotlettidega an siin juures iseäranis mõnus. 
131. K a r t u l i d p i r n i d e g a . Pirnid kooritakse 

lõigatakse pikuti lõhki, wõetakse seemnekoda (süda) wälja, kee-
detakse rikkaliku wee, natuke suhkruga ja 2—3 nelgiga peh-
meks. Hästi wäljapraetud peki sees aurutatakfe lusikatäis 
wõid kollaseks, liigutatakse wee ja äädikaga läbi ning lastakse 
püsidega klaariks keeda. Kooritud kartulid keedetakse pisut 
soolaga pehmeks, walatakfe wesi ära ja puistatakse pirnide 
peale; lastakse anduda. — Lauale wõib siia juurde igasugu 
külmusid praadisid ehk kotlettisid anda. 

132. Priutsess-tartulid. Kaheksa inimese peale 
wõetakse 4 heringat, leotatakse neid 12 tundi, wett mitmel 
korral wahetades, tõmmatakse heringatel nahk maha, puhas-
tatakfe, wõetakse luud wälja ja lõigatakse maitseteks, nelja­
kandilisteks tükikesteks. Kolm keskmist sibulat hakitakse pee-
neks, kartulid keedetakse koortega, kooritakse siis puhtaks ja 
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lõigatakse ratasteks. On nüüd kõik sedasi ette walmistatud, 
pannakse kartuli-rattad, enne kui nad ära jahtuwad, wõiga 
wõitud wormi, ikka heringa- ja sibulatükkidega kihiwiisi, kih-
tide wahele ka pisut wõid ja pealmine kiht lõpetatakse tartu-
litega. l1/* klaasi hapu koort segatakse 3 terwe munaga, 
pisut soola ja soowi järele ka noaotsatäie tõugatud muska-
tiga, Valatakse fee segu kartulite peale, pannakse ka weel 
wäiksed wõitükikesed ja lastakse keskmises kuumuses tund aega 
küpseda. 

133. P r a e t u d ta r tu l id . Koorega keedetud kar-
tulid kooritakse weel palawalt ära ja lõigatakse ratasteks; 
siis praetakse wäiksetea, neljakandilisteks tükikesteks lõigatud 
sibulaid pisut raswaga, lisatakse kartulite juurde, puistatakse 
soola ja pipart peale ja praetakse kartulid ilusaks pruuniks. 

134. Ülejäänud tar tu l id p raad ida , lllejää-
nud külmad kartulid lõigatakse ratasteks, pudenenud tükid 
jäetakse ära, ja praetakse, soola peale raputades, mõne hästi 
maitsema raswa sees ühtlugu liigutades ilusaks pruuniks. 

135. P r a e t u d kartulid heringaga. Hästi leo-
tatud heringal tõmmatakse nahk maha, wõetakse luud wälja 
ja lõigatakse wäikseteks, neljakandilisteks tükikesteks. Kaks 
peeneks hakitud sibulat saawad rikkaliku wõlga ja heringaga 
koos pisut praetud, pannakse siis ratasteks lõigatud kartulid 
juurde ja praetakse suure, laia noaga ühtlugu ümber tõstes 
ilusaks pruuniks. 

136. Kar tu l i puder (piim). Selleks saawad 
kartulid toorelt kooritud, neljaks lõigatud, hästi pestud, wee 
ja pisut soolaga pehmeks keedetud, ja siis West peält ära wa-
tatud. Nuiaga liisutakse nüüd kartulid puruks ja aetakse 
läbi sõela, pool osa wett ja paol osa piima juurde lisades 
segatakse parajaks pudruks, lisatakse tubli tükk wõid juurde ja 
klapitakse pudru tükk aega tule peal, mille läbi ta kreemi far-
naseks läheb. 

Kartuli puder maitseb igasuguse prae kõrwal mõnus. 
137. Küpsetatud ta r tu l i -puder . On lõunal 

kartuli pudru üle jäänud, siis on sünnis teda õhtul teisel 
kujul lauale anda. Muna- ehk pannkoogi-pannis sulatatakse 
tükk wõid ära, liisutakse ülejäänud puder kõwaste sinna sisse. 
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mi et ta nagu yaU munakook wälja näeb ja praetakse see 
nagu munakook mõlemilt poolt küljest ilusaks pruuniks. 

138. Kartulid weifeliha juurde. 2 lusikatäit 
jahu aurutatakse rammuleeme- ehk praeraswaga ja keedetakse 
rammuleeme abil wedel kaste, mis kooritud ja wähe soolase 
weega keedetud kartulite peale walatakse, hakitud petersili ja 
tõugatud pipart segatakse juurde. — Keedetud weifeliha juurde 
wäga sünnis. 

1 3 9 . K a r t u l i d h a p u t o o r e g a . Keedetud kar-
tulid koorida, enne kui jahtuwad, katki lõigata, soolata, mõni 
lusikatäis hapu koort sekka panna, läbi segada ja wirutada. 

Ehk jälle: peeneks hakitud sibul lusikatäie wõiga auru-
tada, keedetud ja kalki lõigatud kartulitega segada, klaasi-
täis hapu koort ja mõni munakollane sisse lasta, riiw-
juustu ja riiwfaia peale puistata, ahju panna, kuni pruuni-
kaks tõmbab. 

140 . K a r t u l i ko t le t id . Karwlid keeta ja kohe 
koorida, läbi sõela ajada, mõni muna sisse lüüa, pisut soola 
ja suhkurt, tükike wõid, hästi läbi segada, kotletid wormida, 
munaga ja riiwsaiaga panerida, tulise wõi sees praa-
dida, waagna peale panna, seene ehk mõnda muud kastet 
üle walada. 

141. K a r t u l i kroket id . Kartulid koorida, keeta, 
palawalt läbi sõela ajada, 2—3 munakollast juurde segada, 
hästi läbi segada ja jahtuda lasta, siis wäiksed, ümarguse!) 
kuulikesed teha, muna ja jahuga panerida ja tulise raswa 
sees küpsetada. 

142. K ü p s e t a t u d k a r t u l i d . Koorega kartulid 
tuha sees ehk praeahjus''küpsetada, ringi pöörates, et ära 
ei põleks. 

143. S a p e k a n t a . Kartulid keeta, koorida ja läbi 
sõela ajada, mõni toores muna sisse lüüa, lusikatäis wõid, 
soola, suhkurt, kõik läbi segada, wõiga wõiiud ja riiwsaiaga 
üle puistatud wormi panna ja l/* tunniks ahju panna. 
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S. Seened. 
144. M ü r k l i d (lehmanislld, Morcheln). Wärsked 

mürklid pannakse enne tarwitamist pooleks tunniks külma wee 
fisfe, pestakse peäle selle läbi mitme sooja wee, hakitakse pa-
rajaks, mitte liiga peeneks, ja aurutatakse wõiga, mida kau-
nis suur tükk panna, 2 tundi. Esiteks tekib küll wedelikku 
taunis hästi, kui see aga ära aurab, lisatakse aegajalt ram-
muleent juurde. Si is puistatakse pisut jahu peäle, aetakse 
seentega segamine, et jahu panka ei läheks, antakse maitse 
järele soola ja tõugatud pipart. Lauale antakse kotlettide ehk 
keedetud weiselihaga. 

146. W ä r s k e d seened. Metsast korjatud mitmet 
seltsi saadawad wärsked seened lõigatakse parajateks siiludeks 
— wähemaid seeni harilikult tükkideks ei lõigata — pannakse 
kastruli wõi peale, soolatakse natuke, kes soowib, paneb ka 
peeneks hakitud sibulaid, petersili ja dill i, kaas kastrulile kind-
laste peale ja kerge tule peäl ni i kaua aurutada, kuni mahl 
wälja keeb. Wi is minutit enne lauale andinist seente peäle 
tükk jahuga läbi õõrutud wõid panna, mis kaste tuumiseks 
teeb, niisama wõib ka lusikatäie hapu koort juurde lisada. 

147. S e e n e d , p r a e t u d . Suuremaid wärskeid 
feeni wõib ka sel kombel küpsetada, et nad peäle puhastamist 
jahuga paneritakfe ja siis panni peal wõiga mõlemilt poolt 
küpsetatakse. 

Selsamal kombel küpsetataksePa kuiwatatud ia rammu-
leemes keedetud feeni. 

148. S e e n e d h a p u t o o r e g a . Suured seened, 
nagu ülemal jubatatud, ära küpsetada, ja kastruli põhja la-
duda, siis wedelat hapukoore kastet peale walada, siis jälle , 
kard seeni ja hapukoore kastet, nõnda ikka edasi, kuni kastrul 
täis saab. S i i s wiimase hapukoore kaste kihi peale riiwleiba 
puistata ja 10 minutiks tulisesse ahju panna, et pealt i lu-
faks pruuniks läheks. 

Konserwideks walmistatud feeni küpsetatakse niisama 
149. R i i s i k a d h a p n koorega. Wärsked riisikad 

puhastada, külma weega pesta, siis soolata ja jahuga pane-
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rida; panni peal üles sulatatud wõi sisse panna ja mõlemilt 
poolt küpsetada. Nüüd ilma warreta panni peale panna, 
hapu koort peale walada, riiwleiba ehk -suhkarit peale puis-
tata ja tulisesse ahju lükata. Kui pealt kõik pruuniks tõm-
bab ja koor juba paksuks läinud, siis wälja wõtta ja pan-
niga lauale anda. 

150. K»fe<eened. Kafeseened on iseäranis mõru-
dad. Selle mõruda maigu kaotamiseks peab neil enne tar-
witamist õhukese, punaka pealisnaha maha kiskuma ja siis 
weel waja tubliste kupatada. Peäle kupatamist lastakse ära 
nõrguda ja siis lõigatakse kas tõik ehk üksnes suuremad tük-
kideks. Si is praetakse neid wõi, sibula, soola ja pipraga 
panni peäl hästi läbi. Lõpuks wõib kastele weel hapu koort 
juurde lisada. 

T. Klimbid iseseiswa roana. 

Üleüldised märtnjcd klimpide katsumise kohta. 
151. Kõigepealt olgu tähendatud, et klimbid laias 

pajas ehk katlas soolase wee sees keedetud saawad, kartuli 
klimpidel olgu wesi hästi soslane, jahu ja saia klimpidel wähe 
soolane. Wesi peab tugewaste wulisedes keema kui klimbid 
sisse pannakse, ja tuli olgu hea, et wesi, mis klimpide sisse 
panemisel keemast ära jääb, kohe jälle keema tõuseks. Siis 
lükatakse pada ehk katel jälle tule pealt kõrwale, et' klimbid 
pikkamisi aga ühtlugu edasi teeksiwad. 

Iga klimbi taigent tuleb läbi proowida, kas see ka 
paras on. Keedetakse esmalt wäike katseklimp, ja on see liiga 
sitke, lisatakse taignale natuke wõid juurde, on ta aga liiga 
wedel, s. o. tahab klimp wägise ära laguneda, siis pannakse 
weel üks muna ja pisut jahu ehk saia juurde. 

On palju klimpisid tarwis, siis tuleb neid kas kahes 
katlas ehk kahel korral keeta, et neil katlas küllaldaselt ruumi 
oleks ja nad liiga tungil ei keeks. Siis tuleb weel aega 
silmas pidada, millal klimbid lauale tulewad anda, sest seis-
nud klimbid ei ole enam nii ilusa wälimuse ega hea maiguga. 
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152. I a h u t l ö m b i d , l i h t f sv . Kaks raana saia 
pannakse tunniks ajaks külma wetto, ja kui nad läbi pehmed 
on, kui neil enam kõwa kohta ei ole, liisutakse nad käte 
wahel hästi wälja. öiiä õõrutakse 8 loodi wõid wahuks, 
kolm terwet muna õõrutakse weel sinna juurde, siis wäljapi-
gistatud sai, sool ja mi palju jahu kui parajaks klimbi taignaks 
waja. 

Märja tulise plekist lusikaga torgatakse klimbid wälja 
ja keedetakse nad wähe soolase wee sees küpseks, milleks umbes 
10 minutit kulub. Wahulusikaga wõetakfe üks klimp wälja, 
murtakse ta tahe kahwli abil pooleks ja katsutakse, kas ta 
seestpoolt taieste kuiw on. S i is on ^aga foowitaw klimpisid 
õige pea lauale anda. 

Lusikas, millega klimbid wälja lõigutakse, hoitakse es-, 
malt silmapilguks keewa wee fees, lõigatakse siis tükk taigent 
lusikaga wälja ja hoitakse jälle wee,sees, kus üis klimp ise-
enesest lusika kullest lahti läheb. 

153. S a i a M m b i d . Nael wana saia lõigatakse 
õhukesteks wiilukateks, «alatakse pool toopi külma piima üle 
ja lastakse sai seal sees liguneda. Siis õõrutakse see suures 
kausis nuiaga klaariks, lisatakse 8 loodi sula wõid, 4 terwet 
muna, soola ja pisut muskatiõit ja weel 10 loodi nisujahu 
juurde, õõrutakse kõik hästi segamine, lõigatakse märja, tulise 
lusikaga klimbid wälja ja keedetakse need nagu mitmel kor-
ral juba juhatatud, walmis. 

154. P e t i t l i m b i d . 4 tassitäit jahu segatakse nii-
sama palju wee sees klaariks. Siis neli lusikatäit hästi wälja prae-
tud peki raswa ja soola maitse järele juurde anda ning nii 
kaua tule peal segada, luni segu kastruli küljest lahti lööb. 
On segu nüüd ära jahtunud, segatakse ta nelja õige klaariks 
löödud munaga läbi, lisatakse weel tassitäis jahu juurde, 
lõigatakse plekist lusikaga klimbid wälja ja keedetakse need 
wähe soolase wee sees walmis. 

155. Ka<4t tMNmbid. I . Päew waremalt keede-
tud kartulid faawad riiwitud. Siis pool naela wõid suures 
kausis wahule õõruda, neli muna, soola, pisut suhkurt, mus-
katioit, riiwitud kartulifegu, 6 lusikatäit nisujahu ja 3 maik-
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seteks neljakandilisteks tükkideks lõigatud saia, miõ raswaga 
hästi krõbedaks röstitud; fee kõik segatakse hästi kokku. Nüüd 
weeretatakse jahuga üleraputatud laua peäl sellest segust pa-
rajad klimbid ja keedetakse nad soolase weega walmis. 

156. K a r t n l i U i m b i d H . Pool naela wõid Sõru-
takse wahule, antakse 6 munakollast, soola, pool riimitud sid-
runi koort, pisut suhkurt ja tõugatud muskatiõit, neli lust-
katait head paksu hapukoort, 8 loodi hästi kuiwa riiwfaia, 
3 taldrekualt riimitud kartuleid, 8 loodi nisujahu ja lõpuks 
6 muna wahule klopitud walge juurde. On kõik hästi segatud, 
weeretatakse klimbid ja keedetakse hästi^soolase wee sees wal-
niis. 

Ka kartuliklimpide juures on soowitusewäärt esmalt 
katseklimpi keeta, nad ei tohi ei liiga kõwad ega ka liiga 
märjad olla, waid seest kuiwad ja kobedad, peaaegu nagu sai. 

I I . K a l a d . 

157. Kalade surmamine. Suuremal osal kala-
del ei ole kuigi wisa elu, ja neid on nii siis paari hoobiga 
kukla pihta kerge surmata. Erandiks on siin angerjas. Gt 
angerjat ja tarbekorral ta teisi kalu ruttu surmata, selleks 
lõigatakse neil kuklatagant sügawaste läbi, nii'et selgroo peast 
lahutatud saab.! 

158. Kalade puhastamine soomustest sünnib 
sel kombel, et talal sabast kinni hoitakse ja noaga saba poolt 
peapoole liuhkamist soomused lahti tõmmatakse. Uuemal 
ajal on iseäralisi soomustest puhastamise riistu olemas, mis 
seda tööd märksa kergendawad. 

159. Sisekonna wäljawStmine taladel. Kala 
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pannakse niiskeks tehtud lauakese peale, lõigatakse ta l kõht 
kõri alt algades lõhki, kuid mitte just liiga pikalt, wõetakse-
sisekond wälja, kõigepealt Pea lähedalt ettewaatlikult maks ühes 
sapiga, ja siis ülejäänud sisekond. Tuleb selle eest hoida, et 
sapi põis ei lõhkeks, sest et see kalaliha wihaks teeb. Juhtub 
sapipõis siiski katki minema, siis noaga tohe need kohad wäl-
ja lõigata, kus ta kala külge puutunud ja soolaga õõruda. 
Kui ka maksa tarwitada tahetakse, siis tuleb fee niisama 
ettewaatlikult sapist puhastada. Tiigist ja järwest püütud, 
niisama ka surnud kaladel lõigatakse peale selle ka weel oi-
mud wälja. 

Peäle sisekonna wälja wõtmist loputatakse kala hästi 
läbi kolme wee. 

160. K a l a kee tm ine . Soowitakse, et kala liha 
hästi mahlaseks jääks, siis loputatakse kala peale puhastamist, 
aga ei lasta teda mitte kaua wee fees liguneda,, sest et selle 
läbi hulk toidu- ja maitseaineid kaduma läheks, ja pannakse 
ta siis keewa wee sisse. Keew wesi mõjub sedawõrd^ äkitselt, 
et kala ümber nagu kilekard tekib, mis kalarammu 'kaduma 
minekut takistab. 

Wesi, mille sees kala keedetakse, ei tohi ei liiga ega ka 
wähe soolane olla, ja wilumatadel on tõeste ränk paras soa-
last wett teha. Ainuke nõu on, keewa kala küljest natuke 
maitseda; on ta wähe soolane, siis soola juurde, on liiga 
soolane, siis keewa wett juurde walada. Palju würtsi kala-
dele keetmise puhul juurde panna on laiduwäärt, sest et kala 
oma peenike omapäratute maik sealjuures kaduma läheb. Üle-
üldist määrust selle kohta anda, kui kaua kala keeta, on wõi-
mata, läbistikune aeg oleks siin umbes 10 minutit, suure-
matel kauem, wähematel wähem. Teada saamiseks, kas kala 
küps, torgatakse tahwliga sisse, ei ole sitkust tunda ja läheb 
liha kergelt luude küljest lahti, siis on kalad küllalt küpsed. 

Nad wõetakse siis tulelt, ehmatatakse, s. o. walatakse 
neile külma wett üle, mis tala liha ilusaste wallali teeb. 

Tuttideks lõigatud kala wõib hariliku katla sees keeta, 
terwete kalade jaoks on parem kalakatelt tarwitada. Kala--
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katlal on nimelt traadist rest sees, mis ühes kaladega wälja 
tõstetakse, ni i et kalad ilusaste terweks jääwad. 

161. Kalasupp mitmet seltsi taladest (Wene 
wiisi). Rammuleem keeta mitmetsugu würtsidest: 1 Petersil, 
1 porgand, 1 seller, 1J2 sibulat, 8—10 tera Inglis pipart, 
1—2 loorberi lehte, wõib ka 3—5 kuiwatatud seent juurde 
lisada; selle sees kaks naela wäikfeid talu üsna tümaks keeta, 
läbi kurnata, weel kaks naela suuremaid kalu juurde lisada, 
(kalad muidugi ennemalt puhastada ja tükkideks lõigata) ning 
siis nii kaua keeta, kuni parajad küpsed. On keenud, siis 
mõni sidruni wiiluk, ehk ka klaasitäis wiina sisse walada. 

162. A u g , küpse ta tud . Hästi puhastatud, pes-
tud kalad lõigatakse tükkideks, raputatakse soola peale ja las-
takse mõni tund seista. Selle peale pühitakse nad puhta 
rätikuga kuiwaks, paneritakfe muna ja riiwfaiaga ja küpseta-
takse praeiaswa abil ilusaks helepruuniks. 

Wärske aiawiljaga maitseb see ütlemata mõnus. 

163. L i nask d i t t i l a s t e g a . Linaksed puhasta-
takse, lõigatakse keskelt pikuti lõhki, siis tükkideks ning keede-
takse wee sees, kuhu maitse järele würtsi ja soola pandud, 
küpseks. Ühtlasi aurutatakse teise katla sees lusikatäis jahu 
wõlga, pannakse peotäis hakitud dilli ja soola wajaduse jä-
rele juurde, keedetakse pisut piima ja kalaleent juurde lisa-
des paras kaste, õõrutakse kahe muna kollasega läbi, lisatakse 
ka maitse järele sidrunimahla juurde, lastakse kala sellega 
weel pisut läbi imbuda, walatakse enne lauale andmist üks 
oja sellest kastest kala peale ja ülejäänud osa kastekannu. 

164. A h w e n t a s , siniselt keede tud . Ahwenjal 
on kudemiseaeg aprilli ja maikuul. Ahivenjad puhastatakse „ 
soomustest, et need aga kõwaste kinni on, wõib noa asemel 
riiwrauda tarwitada, sisekond wõetakse wälja, ka-
lad pestakse läbi, pannakse wee, soola, sibula, würtsi, 1—2 
loorberi lehega ja natukese Villiga keema, kuni küpseks saa-
wad, tuuakse sula wõiga ja soalakartulitega lauale, kuid ka 
Hollandi- ehk kaaprikaste on sünnis. 

165. K a r u s e d V i l l i g a . Karused puhastatakse, pes-



— 47 — 

takse ja keedetakse wähese weega, kuhu soola, sibulat, würtsi 
ja 1—2 loorberi lehte juurde lisatud, küpseks. 

Si is wõetakse nelja naela kala peale 10 loodi wõid ja 
4 loodi jahu, õõrutakse see segamine, pannakse pisut peeneks 
hakitud dilli juurde, niisama tõugatud muskatiõit. l/4 toopi 
rõõska koort ja n i i palju kalaleent, et paraja kaste saab, 
keedetakse ühtlugu liigutades parajaks tuumiseks, siis weel 
kaks munakollast juurde. Kalad lastakse kuiwaks nõrguda, 
walatakse üks osa kastet peale ja ülejäänud osa kastekannu 
Wäljaarwatud kudemise aeg, mai ja juuni, süüakse karuseid 
terwe aasta läbi. 

166. SKPfed maitsewad märtsi- ja aprillikuul kõige 
paremad, ülepea ei ole nende liha just ülihea. Neid wõib 
„siniselt keeta" ja sula wõi, mädarõika kaste ehk foolakartu-
titega süüa. Ka wõib neid nõnda walmistada, nagu „küpse-
tatud augi" kohta juhatatud. 

167. L a t i k a d . Latikate kudemise aeg on mai- ja 
juunikuul, wäljaarwatud need kuud, wõib teda terwe aasta 
läbi süüa, kuid kõige maitswam on ta märtsi- jä aprillikuul. 

Kala tapmise juures lastakse weri klaasi sisse tilkuda, 
kuhu esmalt äädikat alla walatud, peäle puhastamist lõiga-
takse kala tükkideks, raputatakse soola peale ja lastakse tund 
aega seista. Vahepeal walatakse laia kastruli l igi poolest 
saadik lahja õlut, pannakse hästi palju sibulaid, juurekraami, 
piprateri, sidruni wiilukaid, paras jagu soola ja hea tükk 
wõid ja aetakse keema, siis kalad sisse, weri äädikaga peale, 
keemise ajal korjatakse waht ära, pisut suhkurt maitse järele 
juurde ja kõik see kaste kartulijahuga parajaks tuumiseks teha. 
Onne lauale andmist nopitakse sibulad ja sidrunid wälja, kau-
nistatakse kala sellega, walatakse natuke kastet üle ja ülejää-
nud kaste kannuga sinna kõrwa. 

168. S ä g a . Säga maitseb kõigeparem augustist 
kuni aprillini. On sägad wäiksed, keedetakse nad terwelt, 
kuna suuremad tükkideks lõigatakse. Sisekond wõetakse wälja. 
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tala öörutakse soolaga üle, ja keedetakse wee sees soola, sibula 
ja würtsiga küpseks. Pruuni wõi ja soolakartulitega antakse 
ta lauale. 

427. T u r s s a t e e t a . On turss puhastatud, hästi 
pestud ja tükkideks lõigatud, pannakse weega, kuhu soola, 
sibulat ja würtsi juurde lisatud, keema. Ni i pea kui ta 
keema hakkab, on ta ka küps. , Tursa juurde antakse pruuni 
wõid ja soolakartulaid. 

Tursal on pehme liha ja keetmise juures peab wäga 
ettewaatlik olema. Sellepärast on nõukam üksikuid tuttisid 
esmalt walge puuwillafe niidiga kinni siduda, et nad keemise 
puhul koost ei laguneks. Lauale wiies seatakse nad ilusaste 
taldreku peale ja niidid lõigatakse kääridega katki. 

428. K a m e l i a i d t ee ta . Peäle puhastamist pan-
nakse kameljad wette, kuhu tubliste soola, sibulat, pipart, 
würtsi ja üks ehk kaks loorberi leyte sisse pandud ja keede-
takse küpseks, aga mitte tümaks. Lauale antakse sula wõlga 
ehk kala kastega. 

429. W ä r s k e d (soolamata) h e r i n g a d . Wärsked 
heringad puhastatakse ja pestakse hästi ära, raputatakse soola 
peale ja lastakse mõni tund seista. Selle peale loputatakse 
nad weel kord läbi,, kuiwatatakse ära, paneritakse muna ja. 
riiwsaiaga, ning praetakse raswaga helepruuniks. , 

Neid wõetakse rohelise salati juurde.^ 

430. A h w e n j o t t ü p f e t a d a . On ahwentad pu­
hastatud ja pestud, suuremad muidugi ka pikuti lõhki lõiga-
tud, raputatakse neile soola ja würtsi peale ning lastakse 
paar tundi seista. S i is paneritakse nad wõi, jahu ja ri iw-
saiaga (kõike kolme ühe palju segamine), pannakse panni peale 
ja praetakse wõi ehk raswaga ilusaks helepruuniks. Küpsed 
kalad wõetakse panni pealt ära, raswale ehk wõite lisatakse 
natuke hapu koort juurde, lastakse keema tõusta, ja kaste 
ongi walmis. 



— 49 — 

Hi 431 T n r f a kotletid. Turfa kotletid walmistatakse 
nnsama nagu ülemal juhatatud, soowitaw on aga Me naela' 
kalaliha peale ^/ä—i/z naela peeneks hakitud weifeliha juurde 
lisada. .-,•• ','::. "•-:;•:: A ].s\ ,.-, •. : •,, . •. 

432 Riiimeid ja teisi wHkseid talu ppaadie 
fca. Kalad puhastada, muna ja riiwsaiaga panerida ja woigä^ 
praadida.- -V^v . ' ..-••'.-•••;----;;::. ''•••~:. 

.̂'/ ̂  ̂ 433. SoolatliV turss., ̂  Soolatud tmss ööMewW' 
ma wee sees'leotada,', sagedaste voät wahetades, Siis kala 
wätja wõttä, keewa wee sisse panna, keema lasta tõusta ja 
würtst ning pipart paar tera juurde lisades malmis keeta.' 
Ko,lm kõmaks keedetud:Mün«^peVWks3HMtda>y pruuwtatud 
wõi'sisse panna ja kala üle walada. •*: 

434:, K a n t e l j a s p r a e t u d . Puhastatud ja soola-' 
tub kameljad muna ja riiwsaiaga panerida ja wZiga parajaks 
küfifetlldll. Wöi sisse pool lusikatäit jahu lisada, natuke soola, 
lusikatäis hapu koort,- rammuleemega parajaks teha, keema' 
ajada'ja kala peale kurnata. ;' ":.', • • 
," ••'. 435. '.'..'• H e r i n g a w o r m i r o o s . Kaks heringat koori-' 

tud piima eht ka wee fees hästi wälja leotada, nahk maha 
mätta jss ka luud wälja noppida ja siis need heringad kahe. 
sibulaga peeneks hakkida, •>/*'' toopi hapu koort, kats peotäit 
riiwleiba,, pipart, würtsi,^ muskati ja 1 muna, kõik Msti läbi, 
segada ja see segu ühes heringalihaga ja sibulatega heringa-.'' 
tujulifefe wormi panna ja parajas kuumuses 1U tundi küp­
setada. Muidugi olgck M M ^ M n e ^ M W RMtuW •*'• M 

. •.; ' 436. Küpse hMngas . Lihtne süte peal küpsetatud 
heriügas; on kaunis. hea soolane suutäis". Hoopis parem 
maif.seh ta aga W , .kui. ta enne küpsetamist märjaks tehtud, 
.paberi sisse tugewäM mähitakse, ja M küpsetatakse, ; 6 e t . 
kombel walmistatult on ta märksa mahlasem. 

' 437. $tvin$ hap t t l o s r e g a ^ HeMgad puyaötada 
ja''patzr tundi kooritud'piimamees leotadm Siis pikuti lõhki'-
Mgäw ja- M d wälH-WM^Nüüd waagttä sisse' P a n M j a ^ 
hapu ^ort Ae wälabni' -̂ > -v""::,-'"j:G x'* ?!;". 

438. T in t is id teeta. Kalad pestakse puhtaks, lõi-
gatakfe kurgu alt auk sisse, wõetakse sisekond wälja, mari 

Zolalaamat. * 4 
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ehk niisk aga jääwad sisse. Nüüd pestakse neid weel mitmel 
korral külma weega, lõigatakse pead maha, raputatakse soola, 
würtsi. pipart ja loorberi lehti peale ning lastakse nõnda l igi 
tund aega seista. S i i s soola, sibula, würtsi, lorberi lehe, mäda-
rõika ja paari leiwakoorukesega keema. Kuna tintidel teata-
waste iseäraline hais juures on, siis on hea, enne kui katel 
tulelt ära wõetakse, mani tuline süsi sinna sisse lasta, see 
kaotab haisu ära. Nüüd sulatatakse lusikatäis wõid üles, lisa-
takse hapu koort, pipart, soola juurde ja keedetakse paras 
wedel kaste. Kastele õõrutakfe weel umbes lusikatäis sinepit 
juurde ja walatakse siis üle kalade. 

439. N ä i m e i d matinetfoa. Räimeid wõib kahel 
wiisil marinerida. 1) Hästi pestud ja puhastatud räimed 
küpsetatakse lihsalt' sütetule peal ära \a walatakse siis alamal 
juhatatud wedelik üle. 2) Hästi puhastatud ja pestud räimed 
paneritakse jämeda leiwajahuga ja küpsetatakse wõiga panni 
peal ning lastakse'̂  siis ära jahtuda. On nad külmaks saa-
nud, pannakse nad sawinõuäse. Nüüd pannakse äädikat 
keema, juurde lisatakse äädikale würtsi, pipart, sibulat, loor-
beri lehta ja natuke suhkurt. On see natuke keenud, lastakse 
ta jahtuda ja walatakse sawtnõusse kalade peale. Lauale an-
takse räimed sellesama wedelikuga, waagna ääre peale lao-
takse hapu kurgi wiilud. On nad ööpäewa seisnud, maitse-
wad nad kõigeparemad, pärastpoole leotab äädikas nad roh-
kem hapuks. 

440. Vtarweritud heringad. Selleks määra-
tud heringad saawad kaks päewa wee fees leotatud ja wett 
sagedaste wahetatud. Nüüd lõigatakse nad lõhki, wõetakse 
sisekond wälja, tehakse hästi puhtaks, lastakse ära nõrguda ja 
laotakse kihiwiisi sawinõusse. I g a kihi wahele pannakse sibula 
wiilukaid, pipart, würtsi, loorberi lehti ja sinepi imasid. 

Lahjapoolne äädikas aetakse keema, lastakse ära jah-
tuda ja on ta nüüd külm, siis walatakse heringate peale. 
Lauale andes kaunistatakse heringaid sidruni wiilukate, kaap-
rite ja piprakurkidega ja tilgutatakse natuke salatiõli peale. 
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V. WWd. 
441. Wf th id keeta. Wähiliha on suwekuuudel, 

maist kuni augusti lõpuni, kõige õrnem ja maitswam; tal-
wekuudel, mil nad wähe toidust leiawad, jääwad nad lahjaks 
ja nende liha kaotab endise hea maigu. 

Wähkide keetmise juures Peetagu seda silmas, et wesi, 
mille sisse wahid walatakse, täie hooga keeks. Ei tohi ka 
palju wahtisid korraga patta panna, waid ikka üksnes nn 
palju, et wesi jälle ruttu jõuaks keema tõusta. 

Esmalt walitagu wahid hoolega läbi, kas surnuid seas 
ei ole. Surnud wahid kohe ära wisata, sest et nad ka tei-
sed wahid ära rikuksiwad. Siis pestakse elusad wahid paa-
r i l korral witsakimbukesega liigutades läbi külma wee, et kõik 
kõnts ja liiw maha tuleks, ja pannakse siis ruttu keewa 
wette, millele tubliste soola sisse pandud. Keeta nii kaua 
kuni ilusaks punaseks lähewad. 

442. W a h i d l iht f f t l t teedewd. Patta pan-
nakse wee sisse tubliste soola ja aetakse wulinal keema. Nüüd 
lisatakse peotäis köömneid, dilli ja petersili weel juuurde ning 
elusad, pestud wahid pannakse sisse. Keeta umbes küm-
me minutit. 

Edasi wõib mähkidele weel paar tundi enne keetmist 
rohkeste rõõska piima peale walada. See ajab soolika tüh-
jaks, nii et pärast söömise juures teda waja pole wälja kis-
kuda. Ühtlasi imbub piim mähkidel ka koore alla, ja nende 
liha on siis pärast selle tõttu mahlasem. 

W+ Lihatoitude walmistamwe. 
443. PvaaV. Prae walmistamwe näitab küll kerge 

olewat, kuid harwa läheb fee õnneks. Kord on praad liiga 
pehme ja kiuline, sealtsamast liiga kõwa, kõrwenud ja 
mahlata. 

Hea praad on alati kõige toitwam ja maitswam roog. 
Ta on niihästi pidulaual, kui ka perekonna laual alati pea-

4* 



roaks, ja suurt hoolt onZwW^Kt teda hästi küpsetada. Sel-
leks määratud liha ei tohi liiga wärske ega ka liiga wana 
olla> Mlltd^peab 'peäle tüpniist esmaltl 2 kM>'& päewaa selle 
järele, kasi'see soojal wõi külmal aastaajal on, jahedas paim 
aMhfeisMa^ izw'^ -v..*-..'-, : —; •' ••'••-• :-̂ < 

Kõik praed, wäljaarwatud" raswased lamba-, sea- j«t! 
haMraed, .Millede,le. natuke.,wett juurde lisatakse, tulewad 
wMa,.praMda.',,,MuureUMb.lihatükid, nagu kints, roastbeef.. 
t H w M M p p M ayä^ pärlljstste M enne tulele panemist.^ 

Prae kastew peawad'hästi rammusad olema; kuid kust> 
sM.rqmM/.wMa, kui W Wie püüdmine sjnna poole on 
M & & " ' U I M ? s e e rannn alal,Mks? ..Wähem.rammus,, 
kaM, on,Hargiks, .et, praah. i-se-Sige rnatncme ja 'rammus. 
o ^ r a A m M prae-kaste kyulutab peaaegu mahlata, kuiwa,. 
pMh^ este^ M i >>stiŝ  .Parem "mahlane, -toitew praad M 
aMMllMe,'Mekaste,.M teg% 
miseks wõime ' sisse segada.' Prae kaste. peab ,. pealegi nii i 
tuumine olema, et sellest midagi.seal, sees ringi pööratawate 
lih^'za kWM t ü M p M s piäb M m a / ' W ka mitte paks 
nsW^köM" ^ee^pruun -— raswa kord) mis panni äärte' 
kW^afuH tuleb' aeg ajalt kaste sisse kaapida ja peab ühes ' 
sellega läbi keemaa-'Lõpuks pisut wee fees liigutatud kartuli-' 
jahu juurde segada, see teeb kaste parajaste paksemaks, ja ei f 

penks'..kaste tüllatdafelt, pruun- '0lema>/fiis ka natuke suhkru-
Ic&jji M e , iseäranis nendele kastetele, millede jaoks riklali-.-
kuAhaM^oorhMetakse..^ ..,,-,,„ ..:••.-.•,;: ":\;.>: ,:-,{ 

MWÄM. Hiha praadimine Liha seatakse suurele^ 
tulele ehk jälle lahtise' riistaga küumq praeahju,^ niifamll 
wõib ka liha warda otsas Mstztada. Tõmbab liha juba 
igaltpoolt pruuniks, lisatakse natuke rammuleent juurde, ja 
selle liha kastega niisutatakse liha aeaajalt: siis ei ole enam 

-nii suurt kuWWiWWTlaN tätnmwri 
w 4 4 & Liha a u r n w m i n e . Liha. M^atakse^ pliida 

peH'öhk' prMHW, M i pruuniks tõmbab,'siis aurütatakse prae- , 
aMs^ MMUral Mpliida peäl, kinnises nõus mingisuguse,,^ 
kastega', Wrekraami, pipraga j . n. e.' Aurutamine ärgü^. 
sündigu liiga suures kuumuses, kMe ei tohi mitte kanges-
te kMa ffthtf waja wõimalikult 'sagedaste kastega kasta ja ... 
ützsMljePeält teise peäle pöörata. Liha waja nii kaua." 
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Mxutada, kuni nit pehmeks ̂ saab^ et kchwliga, kerge,.lM.--.tar-
, gata, ja sealjuures mitte, werine mofyk wäljft ej Me/.̂ w.ajd 
-walge. Kuue inimese peäle weetakse Z»/?—4 /̂2 naela,^lcha. 
Wõid wõetakse nii palju, et liha kastruli.!põhja ei-körwekŝ .̂ c 

aj Weiseliha^ 
,.'':;'•'... Noaftbeef^ Selleks wautagu 'mure zä mDane.Ma 
Mis enne panni peäle panemist t̂ubliste ylgu'lM klopiAd 
Panni peäl aetagu põolosa wõid̂  poolosa weiferäswa keeym 
siis liha peäle, soola üle puistata, ja kuuma praeahju,' "kus 
ühtlugu, kasta ja ringi pöörata t̂ lch>!̂ ky«i walmis on 
Hakkab altpoolt kangeste pruuniks' tõmbamas lisaHse.aeg 
.ajalt natuke wett juurde, nii/palju, kui kasteks wajdV" läM, 
ttjalataffc Haafttäis ^apu ?oprt feffa, rodrroiiaffe ÊaMc ,^tf«t 
suhkru-kolöriga pruuniks ja antakse, mi pea'kui,'wÄmis,'!°on, 
lauale. Kuigi meie maal werist roscheefi ei armastata,^ 
Joht teda siiski mitte taieste Wi, küpsetada, nit" et" ta M a 
hall wälja näeb/ waid ta peab ikka weel punMs.Hemct. ^, 

- 446. Shmosrp raaV. . Shmoorpraabistd walmis^ 
tatakse wäga mitmel wiisil. Toome siin : üksnes osawate kot-
kade juhatused. 
\X Tükk weiseliha klopitakse btge peMW^opuMkse ker­
gelt üle, poti põhja pannakse õhukesed peki wiilukad,' W 
tarwiliku soolaga sinna peäle ja siis nii palju wett, er nM-
toalt liha katma ulatab. Siis pannakse, roWte^ wMkseiö'H-
Vulaid, porgandist, sellerit, estragolti, piptlrt ^a/wuttstteraM, 
paar leiwakoorukest ja klaasitäis äädikat 'juurde jä lastcckse 
liha hästi kinni kaetult wäiksê  tule peäl pikkamisi, .pehmeks 
Moorida (aututad^ 
ühes juuretraamiga Imale anda. Natuke aega.enns latnH 
andmist walatatse klaas marjawiina, niisama''ka,^HeeMM 
M fuhkurt sekt»; kä lawaseenl wtzib̂^ ill'stesfe''HllMa:: i ' ' ^ . 

447. 8ett>etut> tveWtya. 
Miseliha teise,.roanll laualeDowih^-wõtju igst. inimeŝ ŝseaje 
nael liha, puhastagu, loputagu [ckA&tt^4i0?4^W^7$ 
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maitsma rammuleeme saaks. Kui walmis, liha wälja wõtta, 
wiilukateks lõigata, waagna peale panna, porgandite, nairiste, 
kartulitega, kapsaga ilusaste garneerida. Koik need aiawiljad 
peawad rammuleeme sees esmalt pehmeks keedetud olema, 
siis lastakse nad kastruli, pannakse lusikatäis wõid ja maitse 
järele soola, 1—2 klaasitäit rammuleent ptak ja seatakse 
pooleks tunniks kerge tule peale. Iseäraldi antakse lauale 
hapud kurgid, sinep, riimitud mädaroiges. 

448. We ise l i ha m a k a r o n i d e g a . Nael makaro-
nisid keeta, 2 munakollasega segada, riiwjuustu ja riiwsaia 
peale puistata, keedetud liha kastruli panna, need makaronid 
peale, praeahju, kuni pruuniks tõmbab. 

449. Beefsteat . Tük! liha wõtta, soontest puhas, 
tada, põigiti kiusid kahe sõrme paksusteks tükkideks lõigata 
pikuti kiusid kloppida, prowanks-õliga wõida ja 2—3 tunniks 
seisma jätta. Pann tuliseks teha, wõi üles sulatada, liha-
tükid peale panna, soolata ja suure tule peäl küpsetada; eS-
malt üks külg walmis küpsetada, siis ümber pöörata ja teine 
külg; liiga kaua mitte küpsetada. Kui mõlemilt poolt pruun 
on ja noaga peale litsudes werine mahl wälja imbub, kohe 
pannilt wõtta, kastet, mille sees küpses, üle walada, riimitud 

'mädaroigast peale puistata. 

450. K s t t e t t d . Tükk liha soontest puhastada ja 
peeneks hakkida, wee ehk piima sees leotatud prantssai (1 naela 
liha peäle pool saia), pisut soola, pipart, 1—2 muna, kes 
soowib, pisut hakitud ja praetud sibulat, tõik see läbi segada, 
kotletid wormida, jahu ehk riiwsaiaga panerida, panni peale 
tulise wõi peäle panna ja mõlemilt poolt küpsetada. 

451. H ä r j a n e e r u d . Soolase wee sees Inglis 
pipra ja loorberi lehega kaks kiledest ja raswast puhastatud 
härjaneeru teeta. Lusikatäis jahu lusikatäie wõiga praadida, 
sinnasamasse hästi peeneks hakitud ja praetud' sibulat panna, 
klaasitäie rammuleemega wedelaks teha, teema lasta tõusta, 
tükkideks lõigatud neerud sinna sisse lasta; kaan peale panna 
ja kerge tule peal aurutada. Wõib pisut äädikat ehk paar 
sidruni ratast juurde lisada. 
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452. V t a t s a u r u t a t u d . Maks wee sees leotada, 
kiledest puhastada, tükkideks lõigata ja tüki wõiga praeahju 
panna; kui natuke küpsenud on, ranimuleent juurde walada 
ja walmis aurutada; sellesama kastega üle walada, mille 
fees aurutati. 

453. P rae tud maks. Maks wee fees leotada, 
kiledest puhastada, õhukesteks wiilukateks lõigata, riiwsaia ja 
jahuga panerida; panni pea! tükk wõid sulatada, peeneks ha-
kitud sibulaid pruunitoda, ja siis maks praadida, nii et mõle-
milt poolt pruuniks tõmbab. Praadimisest ülejäänud wõi 
sisse pannakse */2 lusikatäit jahu, lastakse pruuniks tõmmata, 
lisatakse rammuleent juurde ja siis lusikatäis hapu koort, 
lastakse keema tõusta ja kurnatakse kaste läbi. 

fc) Wasikaliha. 

454. W a s i k a l i h a w a l m i s t a m i u e sünnib nii-
sama, nagu weiselihagi walmistamine, kuid tuna ta palju 
õrnem on, siis saab ta märksa rutem walmis, ja sellepärast 
on waja hoolega silmas pidada, et teda üleliiga kaua ei kee-
detaks ega küpsetajaks. Wasikaliha nõuab ka märksa kerge-
mat tuld. Ei ole wasikaliha küllaldaselt walge, pannakse ta 
enne küpsetamist 5—6 tunniks kooritud piima sisse. Küpsi-
seks wõetakse kuue inimese peale harilikult 4—5 naela. 

455. Waf tka l i t t t s p r a e t u d . Kintsul lõigatakse 
koiw maha, sest et see lauale andmise juures ilus wälja ei 
näeks ja parem supiks on keeta. Ka sabakont lõigatakse wäl-
ja. Siiö klopitakse puunuiaga üsna pehmeks ja pekitakse 
ridamisi. Praepanni pannakse tubliste » Md, keeb fee, siis 
kints sisse, puistatakse tarwilik sool üle ja lastakse ta sage-
daste kastes l1/» tundi, ja kui kints häsii suur, 2 tundi 
hästi köetud ahjus küpseda. Hakkab wõi k ingeste pruuniks 
minema, walatakse ääre pealt pisut wett juurde, kuid seda 
ei tohi mitte liha peale walada. 
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Pruun kooruke, mis panni äärtele asub, kaabitakse 
rMdlusikaga kaste ' M e ja p M M l ' » keWa. --':--~ 
^ Mimäsel weerandtunnil lisatakse mõni lusikatäis hHu 

koort ja pisut suhkru-kolöri juurde, '^ 

456. M u u a t ü k k küpse ta tud . Rinnatükk wõtta, 
ribid läbi raiuda, loputada, soolata; kastruli pisut äädikat, 
Il/z klaasi rammuleent, 2 sibulat, •-&•*-&hoxMvi lehte, mõni 
sidruni ratas panna, sinnasamasse ka tükkideks lõigatud 
rinnatükk panna ja kuni ligi walmis faamifmi aurutadä, 
panni peäl lusikatäis wõid sulatada, hakitud sibul praadida. 
Wälja wõtta ja lihatükid sinnasamasse panna, kuid need es- -
malt muna ja riiwfaiaga panerida; mõlemllt poolt küpsetada, 
ja sellesama kastega üle walada, mille sees aurutati, ainult 
ennemalt talle aurutatud jahu, rammuleent ja fuhkru-koläri 
juurde lisada. 

457. RagUN Was i ta l ihas t . Wasikaliha ehk ka 
wasikaprae jäänused kükkideks lõigata, ühes kantidega kastruli 
panna, kondid esmalt läbi raiuda, lusikatäis wõid,pisut keewa 
wett, kaks lusikatäit äMkat> i soola ja ^pipart, walmis keelaja 
lauale anda. 
...•:;: •:(•.-.•«.;•; "tnimpimmi®^ tiüttpVüntši* Mi 

; ; .y ...iv;":' oj Sealiha. ,.^w-. '.'"'.'W 
4S8* S e a l i h a PVaad. Juba terwishaiu põhjM 

tel peab sealiha., hästi läbi küpsetama, sellepärast lisatakse sea* 
liha praadidele natuke rohkem wett juurde kui teistele praa-

•*.. On Üha kergelt loputatud, seatakse' ta soola pealê  pji\$> 
tates ja weega pvoletti kaetult praepanniga hästi köetud aUE 
Mfw,- mis wälja praeb, ivöetäkse aegamisi ära. ;° l ' 
~'*p;,-'"(bu,-wesi Wlist^^rt l auranud, lifatalse aegajalt nj$Jf 
U keewa wett juurte/fo^ 

&u> GoowbGrele wNb »/z. tundi mtte lauale andmist ^tzw 
pu õuna ja 3—4 nelgitera - «kastesse l kewA^chMm <MpW> *• 
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poolel praadi enam!ei lasteta, et ta peält ilusaks.zWlbchyks 
tõmhalš. •••:•••.>,..i ••::;•.•>'•- v; ',mflf 

459* Suitsetatud ihittki keeta. Shink^eZMe 
leige wee ja jahu ehk nisukliidega, loputatMMs^läbl]mšm 
puhta wee ja pannakse 12^wnnits külma: wette, SessepMe 
seatakse ta weega kaetult tulele ja keedetakse 2i/z,MM^iU-
«isi. Selle ajaga on ta harilikult walmis, tõstetakse,õw'M, 
tõmmatakse kamar. mahaja hoitakse keemA wedMku sees 
lauale andmiseni' söe, sünnib aga kä Msäma häM külmalt 
tarwitada. : "" -;y ^n^öT 

460* Keedetud sealiha. Kints ehk mõni^WNl 
tükk sealiha pesta (on liha wäga soolane, mitmeks tunniks 
wette ligunema panna), kastruli panna, wett ja mitmekesist 
juurekraami peäle ning teMal Mmalt suure, pärast wäikse tule 
peäl, kuni walmis saab; kui walmis, kamar peält ära tõm-
mata, liha wiilukateks lõigata, ̂ wWWNW«lEpanHOVooritud 
ja soolase weega/keedetud kartuleid üntberrmgî  latMda ajja 
lauale anda. Wõib, ka külmalt tarwitada. ••>;;;a V Ä bmu 

•:•• ' \;::-r-i / ' ^ . f ^ " jto>1 '&U11 1iQ 

:d)': lambaliha. ,^i 
.Kuni 'Inanm 
{Utu? JnriJol) 

461. LambatiMts Maetzud. .MmbaMM kül< 
jest wõetakse esmalt.suurem osa raswa ära ja praetakse M-
äraldi wälja.>^ .•;[';.;•.. '^i^j fyr.ni;'- ^•-•Uy-fii^iiiiüt 

Kints: saab M tubliste klopitud, ptwni sjfeufe MNMid, 
soola peäle puistatud, panni äärelt ^linim^likirm^m^t 
juurde walatud ja kuumas aMs 'walmis praetud/-ftnMts 
umbes 2 tundi kulub., HegajM wplatakse pisub MA juur-
de, MsuMe,,,cka'-rllsw/''Mi^,,!ssäthe:..W^<HoolM ära,.,laH-
-takse klaysitaisj hapu hpri M M ' W i ^mmpMrMÕmtf 
iiaffe; kastet-.pisut suhkr. uMörjuM. ^. ̂ ^ «^Iin iwM m^^ 

takse kõik rasw ära, klopitakse tuMD st M t a M k b M 
tk. ' AuWtamsse'latloAtH:ltMkMmMMüMes MMK, patu 
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jeft pruuniks minna. Siis walatakse lahja õlut juurde, nii-
sama ka mõned sibulad, würtsi, loorberi lehte, porgandit ja 
pisut sellerit ja lastakse kinni kaetult pehmeks aurutada. On 
walmis, wõetakse wälja, walatakse wedelik läbi sõela, lisa-
takse waremalt pehmeks aurutatud lawaseem juurde, niisama 
ka paar sidruni ratast ilma seemnedeta ja tehakse kaste tuu-
miseks. 

4 6 3 . Shas l sk . Naswane lambaliha wiilukateks 
lõigata, soola, pipart peäle õõruda, niisama ka peeneks haki-
tub sibulaid, warda ütsa panna ja süte peal igast küljest 
küpsetada. 

e) Jahiloomad. 

464* Jah i loomad . Niihästi metsloomade, kui 
ka nretfa- ja kodulindude liha on palju maitswam, kui nad 
mõni päew enne tarwitannst on külmas kohas rippuuud. 
On neid aga kahe peale tapmist waja, siis lindudele, (kanale, 
kalkunile) paar tundi enne tarwitamist napsuklaasi täis äädi-
kat kõrisse walada. Wäirjete lindude küpsetamiseks kulub 
weerand tundi, keskmiste (teder, mõtus) ligi tund, aga suurte 
(kalkun, hani) llji kuni 3 tundi. 6 inimese peale arwa-
takse umbes 3 naela liha, näituseks 2—4 kanapoega. 

465 . I änefepraad . On jänesel nahk maha wõe-
tud, lõigatakse esimesed jalad, pea U»es kaelaga, ribid ja 
tagumised jalad liikmest saadik maha. Terawa noaga järele 
aidates aetakse kintsu tondid laiali ja iseäranis see koht saab 
hoolega puhastatud. Siis pestakse, tõmmatakse kõik kiled 
seest- ja wäljaspoolt maha ja pekitakse õige tihedalt. 

Selle peale aetakse wõi praepannil tuliseks, pannakse 
jänes ja esimesed koiwad, mis ühtlasi küpsetatakse, sisse, 
puistatakse soola üle ja praetakse ühtlugu kastes wõi ja hapu 
koorega hästi tulises ahjus 3/4 tundi. Gt tarwilikku kastet 
saaks, walatakse aegajalt pisut wett juurde ja.wärwitakse see 
paari tilga suhkru-koläriga. 

466 . Kodnjanese p raad . Kodujänes saab mi-
sama nagu jänes puhastatud ja niisama ka walmistatud. 
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1) Metsa' ja lodulimmd. 

467. Hanepraad . Hani peab kaks päewa enne 
tarwitamist tapetud olema. On ta põhjalikult loputatud, 
pannaksepraepanni,rind ülespoole,raswapeale,pisutwett juurde, 
pannakse hästi köetud ahju. tlhtlugu kastes, aga ilma et 
wett juurde walataks, lastakse hani nii kaua praadida, kuni 
rind läbi torgates pehme on, pööratakse siis ringi, rind üles-
poole ja lastakse ka sellest küljest pruuniks küpseda. Suu-
rem osa raswa riisutakse ära, kaste tehakse jahuga tuumi-
seks ja kurnatakse kastekannu. 

Hani peab taielikult läbi küpsema, ei tohi aga liiga 
pehmeks minna; kui laual lahti lõigatakse, peab mahla 
Wälja tulema. 

468* Teder küpsetatud. Teder petkida, soolata, 
kastruli pruunitatud wõi peäle Panna ja mõlemilt poolt 
küpsetabu ; siis pool klaasi keewa wett juurde walada ja kaane 
all kerge tule peäl ühtlugu kastes walmis küpsetada. Kaste 
sisse lusikatäis hapu koort, lusikatäis jahu, klaas rammuleent 
walada, keema lasta tõusta, läbi kurnata. 

Külmad fuhnpisted ja teised lihatoidud. 

4 6 9 . Klopsid lihajüäuusteft Ülejäänud supi-
liha, ülepea kõik lihajäänused hakitakse õige peeneks, sega-
takse niisama palju wärske hakitud sealihaga, ühe suure ha-
kitud sibulaga, pipra ja soolaga, wormitakse sellest kaunis 
paksud koogid ja praetakfe raswa chk wõlga ilusaks pruuniks. 
Siis Valmistatakse heringa kaste, pannakse klopsid sinna sisse 
ja lastakse natuke läbi imbuda. 

470. Wwigret kartulitest ja heriugaft. Kee-
detud kartulid ratasteks lõigata, puhastatud ja pestud hering 
sibulatega peeneks hakkida, mitu kõwaks keedetud muna lol* 
last 2 lusikatäie prowants-õliga õõruda ja lusikatäie walmis 
sinepiga, pipart, kurgirattaid ja äädikat juurde lisada, läbi 
segada. 

471. Herittg sUhUpistets. Hering wee sees leo-
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taba, nahk maha tvõtta^ Hea., j a , saba inaha lõigata, selgroog 
wälja wõtta, hering tükkideks lõigata ja kitsa taldreku peale 

.Muds t , , ) ka r i s tu seks ka, pea M\&ty*$fo$> WaMke kurgi, 
Kedetud • peedh ^kartuli j a , sibula^ ra tas tega i lusas ,wäMima-

^Mduses garnerida. Sinepist,, äädikast,„ja p rywantg-õM,Mal -
Mistatud, ,kaste- i i le Palada,' i;;,,^ : ^ ^ i.-,-^. v ^ ^ . ^ 

-r>oV;; M n n a r o a d . .,r,': "ilm 
*'*!*" 472.: Mt lNg keetaa Munad ' pestakse alati enüe 
keetmist külwa wee sees hästi puhtaks, pannakse, siis W -
waatlikult, et katki ei läheks, koZ worgu feesi ^l lulbiga 

'Msti mulinal keemasse wette. Dehmed' munab ,lasMse 3 ^ , 
"minutit keeda, selle aja peate on walge paras 'Umch köWe 
aaa weel wedel. Kõwad .munad lMakse £-?6 miMtit keeda. 

' e i t o h i - W ^ M c k i f t M m a w M i chineid t t t i r n ^ ' ^ 
'tüll aga kõwa \-mune. '' Süüakse kõwa. m M külmalt, ;!D 
Ustakse nad'5 minutiks külMn^wette/. Wille' peäle koor H W 
'Döl' tuleb. Keedetakse rohkem' tui Mli muna, W on soowi-
"tataro alati wõrgu sees keeta, muidu saab üks numa, paljit 
rohkem keeda kui leme, sest ' sissepattemlne ja waljaMMne 
wõtab hulga aega. ^ 

473. M u n a r o o g . Munad saawad pisut wärske 
kaewuweega wispeldatut», iga. MPna peäle, lusikatäis .wett, su-
latatakse inäbala pannr peäl M M 'wW^waltttaW^Nuna-
segu sisse, seatakse see mõõduka tule peale ja liigutatakse 
kuni segu põhjas'paksuks HMab^tööM.' SiisMMkse tüM, liigu-
- Wakse Aga', ikka edaft, kuni terwe segu, kobedateks tükikesteks 
Mi muutunud. , See munasegu ei tohi -aga kõwaks'minno. 
GaMakse'soendatud^ waagn asse ja antakse kohe lauale, ni j] 
ü : M4. Mmtckroog stngiga ehk suiisnw«<lstiftM» 
'Mmk lõigatakse Pikkadeks ribadeks, wô ft magu: harilikult. M-
tasteks, tehakse wõi sees tule peäl-ruttu mAemilt poolt tu-
liseks, W U M M k M W K N s t , M i A W t w t a W wähese weega 
Mpeldatud mpnasegU: .peale.,>* ja*•"iafttotakf e tedasi nii, na-gn 
Mmal^juhatatud^ tfw?. Ü/.:/ j-•':::•••>:• :.:::;•'ü •••:..;;„'••t\i\ 
s l 475 HK«j«MnMd. Pattni peäl tüN'Md2sukü-
Ä jaMlnair^peyle lüüa, üksteises kõrwa, soola)p,eale^rapÜ!-
tada ja kerge tule peäl küpsetada, kuni walge kõwaks Ä W . 



^Mnnaloosid, ometetid, HmuntogNwp plwid^ 

v & , l | | ^ # ^ ckmelettiU^ 
pt^ iW. paMkookisid ,wW .wäga. Mitmes wiisil, kokkuseatu !̂ 
tckgnU.walmistaba.'.' Rft̂ etamifewiiS: Mb aga alati ühe-.) 
sWusW^,Mpsetanziseks peetagu- läikiw, m M wäga^suM^ 
jxttvn,0Mlltz^a ,Mdagi^muud Maetud:;ei fga ja pühitagM 
ataijl; pealsi?.tarwitamist ja? puhastamist peki kamaraga Me^g 
Nizy^; - fci iti tqigeni •, legatadj••> on, ..lastakse, jf/» lusikatäit vm m 
panm Wal GUeks.--minnâ  aetakse .-see,- panni Mputadefi ja-.> 
liiautadM, M, .fetwe. .Banni. ühMvõdMelt/ laiali>. .lastaks > nii0} 
pllM^igeA^kuz koogile MM> sisse ja..seatakse pann- Mrgq^, 

' peM^ figtfe Matakse^ noaga/̂  loogi alt mitmelt p o o ^ 
põhzani/Juro. segu.UewÄikMw on ja pWniVlllestlaM,^ 

liwf, ; P e M nn.wälja , Mtama/ nagu M tahaks muMop^^ 
panni : f&f t hästi lMiMinna,- siis tõstetagu.äär noaga « % ; „ 
ülesse,; ta&tas® wõid natukene .alla ._.,jooksta>,, mille peäle kMsl 
hõlpsaste ̂  lahti läheb. .^Müb!pöörataM. munakostk üMW <-)jfktf 
küpsetatakse teistzst. külM. Raputatakse suhkurt -jq ;< kan̂ ekẑ  
peM ying. antakse -tohe. lauale....Rasw, mida küpsetanzisekst;), 
taxwitatakf^, olgu see mõfo pekk, ehk . weiserasw, ei |ohi mitt^,^ 
waga.tMne olla wõi,,fogum pruuniks minna,, enne fui -taktil 
gen pealtz-.̂ . panna^s^ ... süüakse ,Wunawalge wahule,- M%q 
wõ̂ b̂  seda Wft̂ htu ^lles jM ^enne' kstpfetamift taigna.seM^ 

1l4inloopi l • wött! lüüakse 4! munarebu/ 10 loe peene ->htfixi<"4 
jahu'' jtt' NäpütM soolaga õige- klaariks, 4 muna> •:$XQ$${4 
kõwcks löödud wHt fnMü' Wa 'jti küpsetatakse sellest̂  g^nMM 

mujale tarwituda" ei ' [aa, keedetakse wähese weega pehmeks'. 
Owmad^MlMM'saanud, M t a G t M ^ PMMHi W'mu-
natobV peälea arwatakse alnstasft Ms ' Ma HMtud I0)8iw 
S M wälmistütakfe ^.hartlM MuMköögi"^ t ü M ^ fWAM^ 
hakitud liha Hukka' •}& küpsetatakse Mest Witte'liM^õhükesW-ll 
mMkMgid. Ka M M munaköokidel Mb suhkur ära. r*w 
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479. W e n e p l i n i d wlewad juba hommikul sisse 
seada wõi 2—3 tundi enne lauale andmist, selle järele, kui 
suurel hulgal walmistatakse. Taigna walmistamiseks wõe-
takse sooja piima ehk wett, jahu ei segata mitte korraga sisse 
waid aegamisi j a segades, et pikkamisi wedel taigen kujuneks; 
peale selle kui pärm jahuga hästi ühinenud, ei ole palju se-
gada enam maja. Kerkinud taignasse selle järele ülejäänud 
jahu sisse walades, tuleb taigen esmalt pisut piima ehk 
weega läbi segada, siis weel walada, segada ja alles siis 
ühtlugu segades ülejäänud jahu sisse puistata. Hästi ker-
kinud taigent wee ehk piimaga wedelaks tehes tuleb järkjär-
gult ja hoolega segada, et pankasid ei kujuneks. Plinide 
walmis taigen algu hapu koore paksune. Munakollased ja 
wõi tulewad enne taigna sisse segamist läbi õõruda. P l in i -
pannid, niihästi wanad kui ka uued, pliida peale panna, pi-
sut raswa sisse walada, jämedat soola puistata ja hästi 
kuumaks lasta minna, ja kui jahtunud, paksu paberiga hästi 
nühkida, peale selle weel kord kuiwa soolaga üle nühkida ja 
lõpuks puhta rätikuga hoolega puhastada. Enne plinide 
küpsetamist pannid hoolega wõiga wõida. Taigent panni 
peale walades ettewaatlikult pealt wõtta, ilma et ülejäänud 
taigent liigutaks, taigent wähe panna, et plinid paksuks ei 
saaks; küpsetada mitte wäga kaua, waid tui kullakarwaliseks 
tõmbanud. — Potti klaasitäis sooja wett walada, 4 loodi 
pärmi seal sees üles sulatada, pisut nisujahu puistata ja 
wedel taigen segada, rätik peale ja soojas kohas tõusta lasta; 
kui kerkib, 2 muna, lusikatäis fuhkurt, maitse järele sisse 
segada, klaasitäis sooja piima ehk wett ja 1/s naela wõid, 
hästi lüüa, ülejäänud nisu ja tatrajahu sisse puistata, (üle-
pea 1*/2 naela nisujahu ja */* naela tatrajahu), taigen hea 
hapu koore paksuseks lüüa, katta ja weel kerkida lasta; kui 
hästi kerkib, piima ehk weega wedela hapu koore paksuseks 
teha ja plinid küpsetada. Plinide juurde antakse tuline sula 
wõi, ^hapu koor, wärske kawiar, riiwsaia, hakitud muna. 

480. W a e n e r ü ü t e l . Pikkadelt weeplltkidelt r i i -
witakse äärmine kooruke pisut maha, laotakse nad madalasse 
waagnasse üksteise kõrwa ja walatatse mõne muna ja suh-
kruga labilöödud piima üle. On weepakid selle munapii-
maga hästi läbi imbunud, ilma et-puruks wõi loperguseks 
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oleksiwad läinud, pööratakse nad riimitud ja läbisöelu-
tud koorukeste fees ringi ja küpsetatakse wõi ehk praeraswa 
sees igast küljest pruuniks. Suhkru ja kaneeliga üle puis-
tatult wõib neid soojalt ehk ka külmalt süüa. 

481 . P i i ^ M i t a i g e n . Kõik pärmi-taigna juurde 
tarwis minewad ained, nagu jahu, wõi, suhkur, mandlid 
jne. peawad talwel pisut soendatud olema. Jahu seatakse 
päew waremalt sooja kohta, segatakse sagedaste ja lastakse 
sel kombel leigeks minna. Parem wähem pärmi matta ja 
tund ehk kaks warem kerkima panna, siis saab palju maits» 
wama küpsise, kui rohke pärmiga ruttu kergitades. Wiie 
naela jahu peale wõetakfe 5*/a loodi pärmi (kosti), mis na-
tuke aega enne tarwitamist wähese leige piimaga üles sula-
tatakse, kui aga palju rosinaid, wöid, mandleid jne. wõetakfe, 
siis tuleb ka rohkem pärmi wõtta, 6—8 loodi. — Kolm 
tundi enne koogi ahju panemist segatakse taigen sisse, s. o. 
jahu keskele tehakse lohk, Valatakse x/8 kuni 1ji toopi sooja 
piima sisse, mõni lusikatäis suhkurt ja esmalt pisut leige 
piima sees üles sulatatud pärm, segatakse see käega sitkeks 
pudruks, puistatakse pisut jahu üle ja laotakse joojas kohas 
kerkida. Poolteist tunni pärast, kui pärm täies käärimises, 
algab soikumine. Selleks walatakse esmalt ülejäänud leige 
piim sisse, segatakse segamini, lisatakse järkjärgult kõik teised 
ained juurde ja hakatakse nüüd taigent kätega sõtkuma. Tai-
gen töötatakse nii kaua läbi, kuni ta käte ja kausi kullest 
lahti lööb ja wullisid ajab, siis an ta malmis. Selle peale 
puistatakse ta jahuga üle, kaetakse rätikuga ja lastakse soojas 
kohas kerkida, milleks 2 tundi kulub. Igasugu taigna juurde 
wõetakfe pisut soolas 

482. O t t t t akosg id . Suured, muredad õunad saa-
wad kooritud, kaheksaks lõigatud ja süda seest wälja puhas-
tatud. S i i s laotakse neid eelmise juhatuse järele walmista-
tud ja küpsetamise pleki peale wäljarullitud taigna peale õige 
tihedalt, ikka üksteise kõrwa, puistatakse pestud korintisid, 
jämedaks hakitud mandleid peale ja walatakse kook enne ahju 
panemist järgmise seguga üle: */2 toopi hapu koort, 20 loodi 
mune (umbes 5 tükki), nii palju tõugatud fuhkurt, et segu 
üsna magus maitseb, ja 2 lusikatäit jahu segatakse hästi 
läbi, jaotatakse see ühemõõduliselt õunte peale, lükatakse kook 
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agiDW^kohs' ahju ja lastakse walmis küpseda. Et peale 
MWG 'segu maha ei wöolaks> wormitakse kahe, nit pea kui 
MtmMtä ruMud ja- enne tui õunad Peale pannakse, pöidla 
ja nimetissõrme Ml! WN kõrgune äär. -

6 M l W . , DeDos ig id . Watnnstatakse koögitaigm ilma 
f iÄuf? 8^/naeW j a h M , ^ toobist Mmast,̂  4 loest pär-, 
n;H?Mis.i esmalj,,,wähese lelge piimaga,üles, sulatatud,, ja/. 
2Q lo'ch' wõG -ylng lastakse kerkida;" rullitakse siis' üsna õhu-

ja niormitaksê kör̂ e äär. 26 loodi/ ii 
m$& (uMB • 6 umtiq), saawclh k̂laariks löödud ja walatakse {• 
luMga,zlaiali ajades MemMuÜsell üle, kaogi, 1 nael wäik- :i 
fehM Wljnkandilisteks tükikeseks lõigatud hästi suitsetatuh., ', 
pDlMistatakse -Gotasa peM, siis, meel visut soola ja 2 lu-", 
siMD' puhWtM jâ .pê MV. HoMeid MMs küpsetatakss \ 

njoof^o* M M ^ i . 'MiMid" 'waMMllM^bäM^ 1 
MW^UM^NV.^.Ml)iSeiide • WWe kohta siin juhatust V 
a M pleWWsa wMäW Mome 'sellepärast üksnes lihtv T 
fcht i Ä | , ! ja Pigej.rohkem : Wwituftl olewate pirukate 
toMMüse. St V ' ! # MM'üMMrt M mitunM> 
W M M t MlmiMUlelleM^VÜcckftMilikull 1—žHiakfö̂  ' 
j a M M ^ n a M M ^ e M M l 'MWÄiett, 1 -̂2 solötnM ' 
päW i B p l ü K 
leW-weega/M fäm0Min ÄhetaW 'ehk külma Woegâ <' 
IMWaW^htul-Wse' ssgataksê  afĉ tafffc ^ lufifatäiS3 ; 

j M M l M W M W M ' MsoöjuseK-naMe aega WrMU': 
ZWMWMft^WH nlfffe Mhaksê  öfadeks. Me järWl.! % 
kui suuri pirukaid foowitakse, pannakse täiW peale)' ftftialsi'" g? 
peM' lwntz l M M ! Mch^/z tuMh^MchMitalss zpealt M 
mmlgN W5GtM tulisesse, «W^.^l titMuU ^ >]•><,*. ^ M 

*D. :ÖJ^ MtziM^^ W M ' 'wMiMche järgmisMt^ W 
«MMHoÄ'^MeO'^Ml^'MtM < hoolega külma weGâ n 
saMnkü^ sMwMnD^gMKtl.."RM tiüelast Must ja^n 
MMM'weO ckMibM^MMAlto^^ $> pMleDMtz«i 
paMMMMrMsa/MlnM loh^s'MW MNZ'wNllesk> 
V » / MitMWgeck'WM, Mw^kirjMWriku' küjük -koM v 
mWA MötMmeW^mMlt^lill' MeAe Mljä^ ruWch' fKr»: / 
jäM4okM^uM^äM<MW^lMVii'G-^V Ä t t ^ a t e ' ^ ;/• 
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186. P n d e w t a i g e n . Selle taigna walmistami-
seks wõetakse üts nael jahu \a ^2 naela waid ja õõrutakse 
nõnda, et puder tekiks, siis lisatakse 1)2 klaasi külma wett, 
sõltutakse taigen soola ehk suhkurt juurde andes, selle järele, 
missuguse täite jaoks taigen walmistatakse, walmis ja rulli-
takse külmas kohas mitte just wäga õhukeseks wälja. 

187. Keede tud t a i g e n . Klaasitäis wett klaasitäie 
wõiga keema ajada, soola maitse järele, l1/a klaasitäit jahu 
sisse segada, ükshaawal ja ükslugu segades 4—6 muna sisse 
lüüa, wälja rullida. 

188. L i h a p i r u k . Peeneks hakitud sibul wöiga 
praadida, sinnasamasse 1—2 naela keeduliha ehk praejäänu-
seid peeneks hatitult panna, mõni lusikatäis rammuleent 
juurde lisada, pisut küpsetada, soola, pipart peale raputada; 
fii? jahtunud, 2—3 kõwaks keedetud, peeneks hakitud muna 
juurde segada, sellega taigen täita, munaga wõida, pleki pe^le 
panna ja praeahju. 

189. K a p s a p i r n k . Kapsapea peeneks serwida, 
soola juurde lisada, kastruli panna ühes 2 lusikatäie wöiga 
aurutada kuni pehmeks saab; kui ära jahtub, 2—3 kõwaks 
keedetud, peeueks hakitud muna juurde segada. Sellega tai-
gen täita. 

190. P o r g a n d i p i ruk . Rammuleeme sees, ehk 
kui seda ei juhtu olema, hästi soolase wee sees 10 puhasta-
tud porgandit keeta, peeneks hakkida, 2 lusikatäie wõiga au-
rutada; kõwaks keedetud, peeneks hakitud mune, wajaduse 
puhul soola juurde lisada, segada ja piruka täide ongi 
walmis. 

191. Ri is i p i ruk . Klaasitäis riisi weega feeta, 
sõela peale puistata ja külma wett üle walada; 2—3 lüsi-
tatäit sula wõid,. 3 lusikatäit rammuleent, soola, 3—4 kõwaks 
keedetud, peeneks yakitud muna juurde segada. 

192. S e e n e p i r u k . Peeneks hakitud sibul lusika-
täie wõiga aurutada, sinnasamasse 1—2 taldrekutäit puhas-
tatud ja peeneks hakitud seeni panna, aurutada, kuni ligi 
walmis saawad, siis soola, pipart panna, 2 toorest muna 
sisse lüüa, hästi läbi |egaoa ja piruka taigna täitekK 
tarwitada. 

Kotaraamat. 
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193. K a l a p i rnk . Üks nael kala puhastada, pi- j 
sut wöiga aurutada, tükkideks lõigata, kondid wälja toMta, | 
peeneks hakkida; hakitud sibul wõina praadida, kalaga je-
gada, soola panna, pipart, kala keedetud ja peeneks hakitud 
maks, kõwaks keedetud ja peeneks hakitud uiuna, ühe muna 
kollane ja lusikatäis hapn koort, kõik see segada, tule peal 
soendada ja piruka täiteks tarwitada. ; 

194. Õ u n a p i r u t . Õunad koorida, lõigata, j 
rommi peale piserdada ja suhkruga üle puistata,- taigen, 
mis enne seda külmas kohas hoitud, õhukeselt wälja rullida, 
õunarattad sedawiisi peale laduda, et ühe äär teise peäl 
oleks, fuhkurt üle riputada ja tulisesse praeahju panna. Kas 
piruk walmis, tundub sellest, et ta hõlpsaste pleki pealt ära 
tuleb ja õunad pehmeks lähewad. I 

Saiad ja kringlid. 

195. Kodnwe sai I . Klaasuäie jahu peale 2 
klaasitäit keewa jriima walada, läbi liigutada kuni kõik ühe-
tasaseks jääb; on jahtunud, *|a klaasitäit sulatatud pärmi 1 
sisse walada, läbi segada, jahu peale puistata, kerkida lasta; | 
kui kerkinud, tiätä sooja piima sisse walada, soola maitse j 
järele, weel 10 klaasitäit jahu ja kloppida kuni käte kullest ; 
lahti lööb, saiad teha, pleki peäle panna ja küpsetada. 

I I . Pooltoopi sooja piima wõtta, 3|* klaasitäit üles ] 
sulatatud pärmi sisse walada, 2 naela jahu sisse puistata, 
läbi sõtkuda ja kerkida lasta; kui kerkinud, 5 munakollast -
poole klaasitäie suhkruga läbi õõruda ja sisse segada, näpu- ' 
täis soola, ülejäänud piim, 3|* klaasitäit wõid, mahule löö- i 
dud munawalged, paks taigen sõtkuda, et läbi lõigates noa 
järele mitte ei weniks, kerkida lasta; saiad weeretada, pleki 
peale panna, pleki peal tõusta lasta, munaga üle wõida, • 
walmis küpsetada. 1 
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I I I . 5 naela jahu, 10 muna, ligemale toop piima, 
3J4 klaasitäit pärmi, 3|4 klaasitäit wõid, % naela suhkurt, 
maitse järele soola. 

1 9 6 . K r i n g e l . 4 loodi pärmi, weerand toopi 
rõöLka koort ja 1 nael jahu; sellest taigen segada. 8 mu-
nakollast !|2 naela suhkruga kuni walgeks õõruda, sahwrani 
maitse järele juurde lisada, 3|4 naela walgeks õõrutud rõõsa 
koore wõid; siis see kõik nichepeal kerkinud taignaga läbi se-
gada, l\i naela puhastatud korintisid juurde segada, üle jää-
nud jahu (ülepea 2 naela jahu wõtta) sisse puistata, läbi 
sõtkuda ja kerkima seada. Kui kerkinud on, laua peale 
tõsta, pikaks worstiks weeretada, wõiga wõitud pleki peäle 
panna, kringli kuju anda, weel kerkida lasta, munaga 
wõida, puhastatud ja peeneks hakitud mandlitega ilustada, 
ahju panna. 

1 9 7 . S a i , oos ina . »/* toopi leiget piima, 2* "2 
loodi pärmi, natuke jahu; sellest segatakse taigen ja lastakse 
kerkida. 5 munakollast naela suhkruga walgeks õõruda, kaks 
naela wõid wahule õõruda; kõik see w ah ep eal kerkinud taigna 
sisse walada ja weel 2 naela rosinaid, lusikatäis tõugatud 
kardamoni teri ja l1/» toopi piima, maitse järele soola. 
Siis weel 8 naela jahu juurde, ja niikaua sõtkuda kuni käte 
kullest lahti lööb. Siis saoja kahta kerkima seada. Siis 
saiad wormida, pleki peale panna, weel pisut tõusta lasta, 
wõiga wõida ja walmis küpsetada. Ahjust wälja wõttes wõib 
suhkurt peäle puistata. 

1 9 8 . S a i , kol lane. Näputäis sahwrani saab 
hästi tuiwatatud, peenele tõugatud, klaasitäie keewa wee sees 
leotatud ja lastakse siis pealt kinni kaetnlt ära jahtuda. N/2 
loodi pärmi sulatatakse 2 klaasitäie sooja piima sees üles, 

, kurnatakse sahwrani wedelik, sinna juurde, niisama ka kaks 
naela jahu ja maitse järele soola, klopitakse hoolega läbi ja 
seatakse sooja kaha peale kerkima. */» naela wõid wahule 
õõruda, 1/2 naela suhkurt juurde segada, namke tõugatud 
kardemoni, riimitud sidruni koort, pisut riiwitud mõru-mand-
leid ja V* naela torintisid; see kõik wahepeal kerkinud taig-
naga läbi segada, niikaua sõtkuda kuni käte kullest lahti lööb 
ja weel kord kerkida lasta. Nüüd saiad wormida. wõiga 
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wõitud panni peale panna, munaga wõida, hakitud-
mandleid peäle puistata ja parajas kuumas ahjus walmis, 
küpsetada. 

Puu- ja aiawilja fissetegemwe (tonfer-
werimine). 

199. Puuwilja sisseteetmine suhwuga. 
Sissekeetmise juures peab piinliku hoole ja ettewaatusega ta-
litama, sest et mõni wäike wiga hõlpsuste selle põhjuseks 
wõib olla, et puuwili rikke läheb. Kõigepealt peawad kõik 
nõud ja riistad hästi puhtad olema, ja need nõud ja riis-
tad olgu iseäraldi just selleks otstarbeks. Harilikult t rwi-
katukse puuwilja sissetegemisekH wäikest waskeatelt. Ilmaski 
ei tohi aga puuwili wastkatlas ära jahtuda, waid selleks ots-
tarbeks olgu tiwinõud, mis mitu korda läbi keedetakse. 
Ümber liigutamiseks \a wahu matmiseks ei tohi plekklusitat 
tarwitada, iseärauis sündsad on selleks portselan lusikad; ei 
ole niisuguseid käepärast, tarwitatagu puulusikaid. Alalhoid-
miseks tuleb wäitseid purkisid suurematest paremaks pidada, 
sest et kord juba lahti tehtud ja algatud purgis keedis enam 
nii hea et seisa, waid ta läheb kuiwaks, ja wähese suhkruga 
eht hoopis ilma suhkruta sisse tehtud puuwili läheb käärima, 
kui õhku saab. Purgid peawad nga põhjalikult puhastatud 
ja hästi kuiwatatuo olema. Purkide peält kinnikatmiseks on 
kõige sündsam Weise- ehk seapõis, mis esmalt 6—8 tunniks 
külma wette pandakse ja wett mitmel korral niahetatalse. 
Siis pestakse põis põhjalikult läbi, kuiwatatakse rätikuga ja 
seotatse weel niiskelt purkidele peale. Ka wahapaber on jün-
nis, kuid mitte nii hea. Alalhoidmise koht algu awar, hääti 
tuulutatud ja kuiw. 

209. Pohlav suhkru sets. Pohlad saawad pu-
hastatud ja sealjuures wäiksed ja ta üleliiga walminud mar­
jad wälja walitud. Need wähema headusega marjad sea-
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iaffc waabatud potiga tulise pliida peäle, raputatakse neid 
sagedaste ja keedetakse nende enese mahla sees pehmeks. S i is 
puistatakse nad tugewa jämeda rätiku sisse ja liisutakse kõik 
mahl wälja. I g a naela marjade peäle wõetakse l igi nael 
suhkurt ja sulatatakse seal mahla sees üles. On mahl na-
tuke wähemaks keedetud ja waht peält riisutud, pannakse üle-
jäänud head pohlad sisse, lastakse tasakesti 10 minutit keeda 
ja siis suhkrumahla sees sagedaste raputades külmaks jääda, 
mille peäle purkidesse täidetakse. 

201. Pohlad i lma suhkruta. Puhastatud ja 
pestud pohlad lastakse sõela peal ära nõrguda ja keedetakse 
siis ise oma mahla sees walmis. Palawalt weel pannakse 
kiwinõudesse. Tarwitamise juures tehakse suhkruga ma-
gusaks. 

2 0 2 . P loomi kompott talweks. 15 naela 
siniste ploomide peäle wõetakse rohke poolnaela (20 loodi) 
suhkurt ja 4 grammi salitsil-hapet. Ploomid saawad pestud 
wälja norgumiseks ja kuiwamisea laiali laotatud. Siis lõi 
gatakse nad pooleks, wõetakse kiwid wälja ja pannakse auru-
tamise potti, milles weel raswast ei ole olnud, suhkur peäle 
ja lastakse sageda ümberliigutamise all nende oma mahla 
sees nõrga tule peäl nii kaua keeda, kuni koor pehme on, 
siis segatakse salitsil-hape sekka. Selle peale täidetakse weel 
palawalt kiwinõudesse, on külmaks saanud, seotakse need 
pealt paberiga kinni ja hoitakse kuiwas, jahedas pai-
yas alal. 

203. Mustikad WhtVU sees. 5 toobi musti-
kate peale arwatakse 21 /* naela suhkrut ja 1 lood tükkideks 
murtud kaneeli. On mustikad puhastatud ja pestud, las-
takse nad sõela peäl ära nõrguda, pannakse siis suhkruga selt-
sis waskkatlasse ja lastakse tund aega pikkamisi keeda. Pa-
lawalt pannakse nad kiwinõudesse ja segatakse tükkideks mur-
tud kaneeliga. 

204. Valmimata tikrad ilma suhkruta. 
Selle jaoks tarwitatakse hästi loputatud ja siis soojas ahjus 
kuiwaks saada lastud laia kaelaga pudelist. Toored, aga 
kaunis wälja kaswanud tikrad saawad puhastatud, mitte 
pestud, puistatakse aga laua peale ja öõrutakse kahe pehme 
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rätiku wahel, et tolmukübcmed külge ci jääks, täidetakse pu-
delitesse, uued korgid peale, niiske põietükiga pealt l iun i , 
katlasse keewa wee sisse, heinu wahele ja 2 tundi keeta. Kui 
neid talwel tarwitusele wõetakse, keedetakse wee sisse kaste­
tud suhkur klaariks, pannakse tikrad sisse ja lastakse saoja 
pliida peal aududa, mitte keeda. See on mõnus, odaw 
kompott, sest tikrad tarwitawad talwel palju wähem subkurt, 
kui suwel põõsa otsast noppides. 

205. P u u w i l i » m a r m o l O d i v ehk moos id . 
Koik moosid tulewaa wäga eücwaallilalt leeta, \c\t et muidu 
põhja kõrwewad. Õtse tule peäle neid ei maksagi, panna, 
kõige paremine keeluad nad tulise pliida peal; liigutama peab 
wahetpidamata. Palawalt pannakse nad soendatud purki­
desse ja lastakse teise päewani lahtiselt seista 

206. S õ s t r a m o o s . Sõstrad puhastatakse martest 
ja saawad siis laalumd. Iga naela marjade kahta keede-
takse 3.1/8 naela wee sisse kastetud kõwa suhturt klaariks, 
puistatakse marjad sisse ja keedetakse ühtlugu liigutades 
marmoladi paksuseks, see paunakse weel palawalt soendatud 
purkidesse ja seotakse teisel päewal peält kinni. Ka siin on 
sünnis waarmariu ja sõstraid segada. 

207. W o l m i m a t a Utta m o o s . Täieste wälja-
kaswanud a%a wcel walmuuala tikrad fauwad puhastatud, 
pestud, jälle kuiwataiud ja siis kaalutud. Viaeln marjade 
peale wõetakse nael suhturt, segatakse mõlemad hästi läbi ja 
seatakse ilma weeta mitte liiga tulise pliida peale uiua kee-
detakse ühtlugu segades paksuks marmoladiks. 

208. Kirst t a p i r n i m o o s . */» osa magus-kirs-
sisid, 1I» ofa hapu-tirssisid ja ljz cfa kooritud, seenluekojast 
puhastatud pirnisid koos keedetult annawad hea moosi, mil-
lele suhturt lisaks pole waja. Kirssisid keedetakse nii kaua, 
kuni kiwid wälja tulewad, aetakse läbi sõela ja keedetakse siis 
pirnidega koos paksuks marmoladiks. 

209. Õ u n a sahwt . Õlge mahlased hapukad õu-
nad saawad pehme rätikuga üurutud, õied wälja lõigatud ja 
siis ühes koorega riimitud. See segu Asutakse siis läbi 
jämeda linase rätiku ja seatakse mahl" keldrisse. Järgmisel 
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päewal wõetakse siis peale tekkinud soga lusikaga ära, wala-
takse selge, mahl peält ära, aetakse keema ja riisutakse waht 
häLii peält ära. Siis pannakse iga toobi mahla kohta 1/2 
naela fuhkurt, keedetakse sellega uhtlugu wahtu riisudes lveel 
1/4 tundi ja täidetalse, kui külmaks jäänud, pudelitesse, mis 
hästi liuni korgitakse ja keldris „vüsti" alal hoitakse. 

Kompotid. 

210. O n n a m o o s . Muredad õunad saawad koo-
ritud, neljaks lõigatud, p^iud, emnleritud (waabatud) poti 
sees wäh?!ü weega nii ruttu kui wõimalik p'h^ucka keedetud. 
Siis aetakse nad läbi sõela, tch^kie suhkruga rohkeste magu-
sak> ja seatakse külma kohla. Peenike õuna moos peab 
walkjcä ja selge wälja nägema, õunu ei tohi mitte ennemalt 
kooriba, liii just siis, kai tulele pannakse, muidu lähcn^ad 
und punasck? ja maos ei ole, enam nii hea maigu ja wälja-
nägemisega. 

211. P i r n i kompot t . Tlcheiakie pirnisid terwelt 
k,cta, siis walitakse keik::üje suurusega pirnid, kooritakse sile-
Valt, featefre wee, fuhk,'u, tükkwek' murtud kuieeli ja klaasi-
täie plttmse marjawiinaga tulele ja lastaks pikk^nin 
NlZni aeg k„'eoa. On pirnid pchn:ed, wõetok o wah-ilusi-
k >̂,a wälja, lastakie mahl, weel pisut sisse kê oa ja walatakse 
siis üle pirnide. Tahetakse h^ t i punaseid pirnisid 
saada, lisatakse kah.' h-kuuses sõstra ehk -vaarmarja-mcch'a 
juurde. 

212. Kompott pir»tidest i« ploomidest. 
Keskmise suurusega pirnid saawad koaritud, pialctõ lõigatud, 
süda wälja nwetud, waewalt weega kaetult pisut suhkru ja 
tükik.se kaneeliga nii knm keedetud, kaui p.^aegu pchineo on. 
Wah^pe,-! p- ,̂takse niisama p,üju ptoornliiD, murtokse lohti, 
wõetakse kinda wälja, lisatakse pirnide juurde ja aurutatckse 
seltsis pl'hun'kÄ, kuid ei pirnid ega ploomid ei tohi p idruks 
keooa. PeakI liiga p.ilju wedelikku teM"na, tõstetak,e puu- ' 



wili wohulusikaga wälja ja lastakse wedelik weel pisut / 
sisse keeda. 

213. K o m p o t t kirssidest. Mustadel südame-
kirssidel nopitakse warred ära, pestakse, seatakse issa toobi 
marjade kohta ühe klaasitäie wee, kahe lusikatäie suhkru, pi-
sut sidruni koore ja lülikese kaneeliga kiwinõuga tulele ja 
keedetakse sagedaste raputades ja pikkamisi pehmeks; wedenk 
tehakse siis weel pisut üles sulatatud kartulijahuga tuumi-
seks. Hapu kirssid keedetakse niisama, kuid suhkurt wõetakse 
rohkem ja sidrunikoor jäetokse ära. 

214. K o m p o t t w a l m i m a t a ti lreteft . Mes 
weel täielikult walmimata tikred saawad puhastatud, pestud, .•.; 
keewa wee sisse puistatud ja jäetakse niikauaks sisse, kuni A 
wee pinnale tõusewad, mis mõne tunni pärast sünnib. Siis 
puistatakse nad wälja nõrgumiscks sõela peale. Kuna see •',' 
sünnib, klaaritatakse (selgitatakse) iga toobi tikrcte kohta 12 
UoiA suhkurt 6 lusikatäie weega, puistatakse marjad sisse ja ' 
lastakse nad seal rohkem aududa kui keeda. Soowi järele > 
wõib nüüd iga toovi marjade kohta 1—2 wahule löödud 
munawalget juurde segada; see on maitseasi. 

215. P o h l a m a r j a k o m p o t t . Pohlamarjad saa- .$ 
wad puhastatud, pestud, ja siis sõela peale nõrguma puis-
tatud. Rohke suhkruga pannakse nad siis waabatud nõuga 
tulele ja aurutatokse õige pikkamisi. Peaksiwad nad liiga 
wedelad olema, tehakse pisut sulatatud tärklisega tuumiseks 
ja seatakse külma kohta. Lauale antakse keetmata röösa 
koorega. 

216. K u i w a t a t u d õ u n a d . Kuiwatatud õunad 
saawad külma weega ruttu pestud, rohke weega, suhkru, ka-
neeli ja sidrunikoorega tulele seatud ja ruttu walmis keede-
tud. Sellck kulub üksnes wahe aega. Keedetakse neid 
kauem, Kaotawad nad oma healöhnalise maigu ja lähewad 
katki. Õige aeg neid tulelt ära wõtta on siiö, kui nad lä-
bipaistwad (klaarid) wälja näewad. 

Sinepid. 
217. H a r i l i k stnep. 3 supilusika täit kollast si- f 

nepi pulbrit, 2 supilusita täit peenikest suhkurt ja 1 theelu- D 
sikatäis soola segamine segada, hea, külma äädikaga parajaks J 
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wedelaks leha ja wcfy truilt timb aega õõruda, sest et õõru-
niiscst sinepi kangus ja maik ära oleneb. Mida kauem õõru-
takse, seda parcm saab sinep. 

218. P r a n t s u s e sinep. 1/2 naela halli sinepi 
pulbrit ja ^4 naela ,uhtun läbi segada, wähehaawal pro-
wonts-Lli juurde lisada, ühtelugu liigutades, kuni sinep pal-
fuks, õliga läbiligunenud tambiks muutub; siis natuke 
tõugatud nelki (neelgisi) ja kaneeli juurde riputada, 
prantsuse äädikaga parajaks (körditaoliseks) wedelaks teha. 
Teda on hea alles nädal aega peale walmistamst tar-
witada. 

Worstid, talid ja toiduainete stsfetegemine. 

219. T « N g U w o r f t . Kaks taopi odratangu wee ja 
pisut soolaga mitte wäga pehmeks aga parajaks paksuks pud-
ruks keeta. On fee ära jahtunud, siis 2—3 peatäit pee-
ueks hakitud sibulaid, natuke pipart ja würtsi, kardemoni, 
neelgist< worstirohtu juurde segada, niisama ka 3—4 peo-
täit peeneks hakitud neeruraswa, soola maitse järele ja lõ-
puks 2 toapi läbi kurnatud feawerd sinna juurde. Kõik 
bästi segamine ajada. 

Puhastatud fooled lõigatakse parajaks pikaks, loputakse 
wee sees ja pühitakse rätikuga hästi kuiwaks. S i is warsti-
puder sisse ajada ja worstid katlas parajaks keeta. 

229. Käk id . ^4 toobi leige piima sisse pannakse 
1 lood pärmi ja pisut peeneks õõrutud majorani lehti siis lisa-
takse 3|4 toopi werd, 3—4 peotäit Vaikseteks neljakandilise 
teks tükikesteks lõigatud searaswa, soola maitse järele ja nn 
palju jahu juurde, et paras sitke taigen saab, klopitakse hästi 
läbi ja seatakse sooja kohta kerkima. Pann wõlga wõida, 
jahuga üle puistata ja käkitaigen peäle panna, panni peäl 
weel natuke kerkida lasta, siis parajas kuumas ahjus küpse. 
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tobo. Stcfyml sisse pista, Fui taigen wäljatõmbades enam 
külge ei hätta, on käkk walmis. Seda k«M wõib tohe soo-
jalt süüa. Pärast lõigatakse külm käkk wiilukataks. praetakse 
wõissll panni peal, kasteks walatakse rõõska koort üle, wõi 
süüakse sooja, keedetud piimaga. 

221. Liha soo lamine . Liha loulata!'e kolmel-
nelja! wiisil. Toonie jun unist, mis kõige paremaks tannis-
tatud. Pool osa tarwilitnst soolast õõruwlje otsekude l'ha 
sisse, iseäranis tontide ümaruses; ülejäänud pool osa ühes 
saipelri ja wähese sul)?n;p sulatatakse wähese wee feoc» üles. 
Km palju soola wõtta, oleneb sellest ära, missuguse aja jook-
sul liha alal hoida tahetakse. Kui näit. lihi sügisel sool ta 
ja talweks alal hoida soowitakse, wõetakse joola waljem, kai 
kewadel suwisetü alalhoidmiseks soolatakse. Salpetrit tar-
witatakse selleks, et ta lihale ilusa roosa wärwi annab. Muib 
salpetrit mitte palju wõtta, seo teeb liha tuimakä. Suhturt 
lisatakse lihale sellepärast juurde, et see liha õrnake teed. 
Iga puuda liha peäle tuled 2 naela soola, 21/» solotnikut 
salpetrit ja 10 loodi suhkurt wõtta. Pool a'a, j . o. .1 nael 
soola õõrutakse kohe liha sihso, teine nael sulatataki^ üheü 
saipetri ja suykruga umbes 10 tondi keedetud wee fee* üles. 
ftiii see jahtlnuid on, sünnib ta kohe tarwitada. Liha tün-
dresse pannes tuleb funrenwd tükid allapoole tabiiba. 
Ränka wajutilst peale ci maksa panna, see litsub mahla liha 
seest wälja. Kahe nädala pärast walatakse esimene soolwest 
pealt ära ja pannakse uus. 

222. Kapsaste sissetegemine. Wõctatse wnl-
ged, kõwad pead. Kapsast ei wõi mitte tohe peenralt nwtleõ 
tarwitada, waid ta peab esmalt mõni päew feiünm. >tupias 
tuleb peeneks ferwida, hööweldada ehk raiuda, hästi weclind-
Ias?e, puhiasse tünni panna, soola lköömneid maitse järele), 
puhastalud porgandi ja hapu õuna tükikesi, millel süda 
wälja wõetud, wahele puistates. On tünn poolest saadik 
täis, nuiaga tampida, et kapsas rohkem kakku litsuks ja 
mahla wälja annaks; siis äärteni täita, jälle tampida, 
firma wett nii palju peäle walada, et fapirb kaetud oleksi­
wad, 4—5 päewaks tülma käite tõsta ja selle puhul sago' 
daste tugewa tamme ehk kase kepiga pealt läbi põhjani tor-
gata. Kui waht pealt ära kaob, s. o, k»i kapsas hästi läbi 
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hapuks läheb, lauad ja kiwid peale panna; kuni külmade 
kätte jõudmiseni külmas kohas hoida, et liiga hapuks ei la-
heks, siis ke-driss^ tõsta. 

223. K a p s a s sa l a t i t s . Walge ehk punane kapsas 
peeneks serwida ehk häöweldaüa, keewa wee sisse puwtata, 
kord teema lasta tuiata, fSefa p^le ivälja tallata. Kui kui< 
woks jäänud, hästi könmste pürndeöse panna. Hädikai 
suhkru, kaneeli ja nelgitcradega fccia, ära jahutada, kapsame 
peale walada, lauakesega Unni katta ja kiwi waotuseks peale. 
Külmas kohas alal hoida. 

224. I õ h w i k a t e a l a l h o i d m i n e . Iõhwikad pu-
hastada, purkioe^fe pauna ju tuima wclt üte walada. Eht 
M e jõhwikal' puruks tampida ja 24 tundi seista lasta; 
fiiõ läbi dreda riide ehk tiheda süela kurnata, kuiinadetzse pu* 
delitesse walada, prawanks-õti peäle kallata ja karwas kohas 
alal hoida; seda mahla wõib marjade asemel tarwitaba 

225. Õ u n a d j a p i r n i d ku iwa ta tud . Õunad 
ja pirnid puha^iaoa, talki lõigata, südamed wälja lõigata, 
sedawiisi nööri ajada, ei lttsteise wastu ei puutuks, päikese 
käeg kuiwatada, lahtiselt purkidesse p inna. 

Ehk jälle õunad ja pirnid õlgedega kaetud saiapleki 
peäle panna ja sooja, mitte palawasse, ahju seada; seda nii 
mitu korda korrata, kuni ära tuiiuawad. 

226. Marineer i tud sjeened. Wäiksed seened 
wõtta, plihastaoa, läöi, p.'!,>m ja jõeta peäle nõrguma puis-
tata; kui wesi ära nõrguuud, soolase keewa wee sisse p^> na, 
mitu korda läbi keeta, sõela p .̂a'e puistata, külma mai üle 
walada, tuiwals taota saada; siis hästi kõwaste purkidesse 
panna, äädikat soola ja pipraga keeta, ära jahutada, seente 
peale walud', peale aga prowanks-õli kallata, et purk 
täis oleks, tammepuust laud peale ja peält põiega kinni si-
duda. Kuiwas kohas alal hoida. 

227. S e e n e d soo la tud . Wäiksed, wärsked seened 
mõneks minutite, palawa wee si&se lasta, siis külma wee sisse 
panna; kui ära jahtunud, sõela peäle puistata, et ära kui-
walsiiuad, tünni laduda, peenilest soola wahele puistates 
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kolmeks päewaks käsikambrisfe panna, siis tulist wett üle 
walada, läbi pesta ja sõela peale puistata, kui enam li imi-
sed ei ole, puhtasse tünni laduda, iga ühi wahele loorberi 
lehte panna, soolast wett üle walada, hästi kinni katta. 

228. Seened kuiwatatud. Wäiksed, wärsked, 
kõwad feencd kalki lõigata, pealmine nahk maha puhastada, 
laiali lina peale laotada ja warjulifeö kahas kuiwatada, pur-
kidesse puistata, põiega pealt kinni siduda ja soojas, kuiwas 
kohas häida. Enne tarwitamist piima fees leotada, ning wõi , 
ehk hapu koorega aurutada. 

Ehk M e : saiaplekk õlgedega katta, seened sinna peale 
-puistata ja waewalt weel soojas ahjus kuiwatada, seda mitu , 
^orda korrata, siis seened nööri ajada ja sooja kohta üle» 
riputada. 

229. Kuiwatatud iuutewilt Selleri, puru 
^porree), petersili ja porgandi juured wõtta, pesta, noaga 
puhastada, hoolega ära kuiwatada, ilusateks tükikesteks lõi-
gata, paberi peale riiuli peale panna; kui ära kuiwawad, 
samuti kuiwatatud wärskete poetatud ernestega segada, pur-
Iidesse panna, pealt kinni siduda. 

230. Kurtide soolamine. Head, puhtad kurgid 
wälja walida, puhtaks pesta ja kuiwatada, piiritusega läbi 
oörutud tünni püsti laduda (püsti sellepärast, et kurgid nä-
gusomad oleksiwad), iga kihi wahele mitmesugust rohtu ja 
lehtesid pannes: dilli, sõstra-, kirsi- ja tammelehti, mädarõika ' 
rohelisi lehti, kes soowib, ka küüslauku, wiimast aga üsna 
wähese! mõõdul; 2 naela soola 10 toobi kaewu-ehk allikawee 
sees üses sulatada, see nõnda kurkide peale walada, et kõik 
kaetud oleksiwad. Tünni peale tammepuu lauakesed ja wao-
tus panna, puhta rätikuga peält katta, kuiwas, külmas 
keldris alal hoida. 

231. K a i » f o o l a m i n e . Kala puhastada, sisekond 
wälja wõtta, kulluaks pühkida (mitte pesta), keskelt pooleks 
lõigata, igalt poolt hästi soolaga ära õõruda, tünni panna, 
kindel kaan peale, sula maiguga weel hästi õhukindlaks teha, 
kuiwas, külmas kohas alal hoida, aegajalt tünnil põhi üleg-
poole pöörata; iga kihi wahele wõib lihtsat ja Ing l is pipart 
loorberi lehte, nelgiteri puistata. Kala ott kõigeparem waik-
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setesse tümükestesse soolata, sest on tünn pärastpoole kord 
juba lahti wõetud, ei seisa kala seal enam nii hea. 

232. K a l a su i t se tam ine . Kala puhastada, sise-
tand wälja wõtta, soolata ja nõnda päew läbi seista lasta \. 
siis niiskete õlgedega kaetud faiaplekl peale panna ja kestmi-
sel wiisil kuuma ahju seada, kuni läbi küpseb ja suitseb. 

Joogid. 

I 3 3 . T h e e . Thee keetmine ei ole kuigi keeruline 
asi. Keeb wesi mulinal, wõetakse thekann ja loputatakse kee-
wa weega ahtraste läbi, siis puistatakse kohe tarwilik hulk 
theed sisse (umbes ääreni tasa theelusika täis inimese peale), 
walatakse theekann siis pooleni keewa wett täis, laetakse kaane 
ehk salwrätikuga. Nõnda lastakse thee 3—5 minutit „tõm-
bada", siis walatakse kann üsna täis ja lastakse weel mõni mi-
nut seista. Theekannu wõib selleks ajaks ka theemasina ehk' 
tulise pliida peale tõmbama panna, peaasi siinjuures seisab 
selles, et weesoojus theekannus ei alaneks, aga keema ei tohi 
wesi theekannus koguni minna. Enne klaasidesse walamist 
ei wõi theele wett juurde walada, sest et paks siis põhjast 
üles kerkib ja thee sogaseks teeb., Nut keewa wett waia-
takse pärast klaaside täitmist juurde ja lastakse jälle mõni 
minut seista. 

234. K s h w i ei tule mitte panni peäl kõrwetaba 
(praadida), nagu fee harilikult sünnib, waid kinnises riistas, 
missugust wõimalikult sagedaste raputama peab. Terwe 
kohwi kõrwetamise kunst seisab selles, et õigel ajal tulelt 
wõtta, n i i et kohwi ära ei körweks ega ka pooltooreks ei 
jääks. Kui kohwi ühetasase kastani-pruuni wärwi omandab 
ja kergeste „higistama" lööb — siis on ta parajaste wal-
mis. Jahwatada on kõigeparem enne kohwi keetmist, iga-
kord just ni i palju, kui parajaste tarwis läheb. Alalhoida, 
tuleb kohwi õhukindlates klaas- ehk plekknöudes. 

Keeta tuleb kohwi järgmiselt: iga klaasi peäle wõetakse 
1—2 theelusika täit kohwi- ja sigurisegu, puistatakse kohwi-
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kannu (kohwikannnks on jawinõu sündsam kui plettnõu), kee-
wa wett peäle walada ja plüda peale panna. Kui keema 
tõuseb, pinda pealt ära wõtta, läbi torn tassi walada ja 
uueste kohwikgnnil kallata, nõnda 3—4 korda korrata, siis an 
kohwi walmis. Kohwikottisid ei ole hea tarwitada, et aga 
kohwi paksuga segamine ei läheks, selleks on hea järguliselt 
talitada: kohwi keeta, seista lasta, ettewaatlikult teise kohwi-
kannu walada, soendada ja lauale anda. 

235. K a k a s . Tatzsitäie peale wõetakse üks theelu-
sika täis kakao pulbrit ja thcelusika täis peenikest fuhkurt, 
hästi läbi segada, tass kohe keewa wett täis walada ja läbi 
liigutada. 

Ehk jälle: pool tassi täit keewa wett, kakao läbi se-
gada, ja siis külma ehk sooja piima peäle, nutte aga keede-
tud piima. 

236. Le iwa kali. 3 naela hästi kuiwatatud leiba 
wõtta, 3 naela peenikest fuhkurt, natuke pärmi ja natuke 
piparmünti. Leib astjasse panna ja 12 toom keewa wett peäle. 
12 tunni pärast wesi ära walada, pärm suhkur \a piparmünt 
sisse panna ja hästi õhukindlalt peält kinni. Järgmisel päe-
wal — kui waht ilmub — pudelitesse walada, iga pude» 
lisse 1 rosin panna, lindla korgi alla ja keldris hoida. Pu-
delid peab küljeli hoidma, muidu lööb lõhki. Neljandamal 
päewal peale pudelitesse täitmist on kali walmis. 

237. M o r s s . (Iõhwika kali). Iõhwikad külma 
weega läbi pesta, katki suruda, wett juurde lisada (l2/2 
klaasitäit 1 naela jõhwikate peale), sõela peale walada, kauss 
alla panna, et mahl aegamisi läbi nõrguks; siis läbi falw-
rätiku pudelitesse kurnata. Enne tarwitamist fuhkurt (1 
nael toobi peale) juurde segada ja mõni kord keema 
lasta tõusta. 



Sõnade seletus. 

Kupatamiseks nimetatakse seda, kui lihale, keeduwiljüle 

jne. keewa wett peale walatakse. Lindusid kupatatakse selleks, 

et neid parem kitkuda oleks. 

Klaaritamine (selgitamine). Klaaritatakse pea-asjali-

kult' wõid. Selleks seatakse wõi kastruliga kerge tule peale 

ja lastakse pikkamisi natuke aega keeda, aga mitte pruuniks 

minna. Du ta siis natuke aega wagusalt seisnud, mille pu-

hul sool põhja wajunud, riisutakse waht pealt ära ja wala-

takse selgitatud (klaar) wõi potti, nii et pära järele jääb. 

Garnerimine tähendab roogade wäljaehtiwist. 

Panerimine tähendab seda, kui liha, kala, kotlettisid 

jne. enne wai ehk raswa sees praadimist õhukese jahu, riiw-

saia jne. koorega katame. 
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,Teaduse* kirjastuselad» 
TaMnnas, RiiAtN ja Harju unl. nN^Zat 15/46, 

Sissekäik mmm ttiti 
Saowita- e kirjanduse sõpradele alamalnimetcttud raamatuid. — Peale 
M e wõib „Teadufe" laduft kõiki wanemaid jc nmmaib ruamatmd saada. 
Raamatukogudele ja rändajatele raamatutavvmeestele head protsendid. 

Tellimise adress: tei- Minna, „tej|fR"—nUmlm(t 

I. Ajalood ja elulood. 
Ketferikohtub. Kujutused munga- ja nunnMaostMe ewst ning Iee-» 

suse ordu tegewusest. J . Iühling. Piltidega. Hind 80 kop. 
«Ketserikohtude" lugemist soawitame kõigile, nii tzLsti noortele kui 

wanadele. See pole mitte muinasjutt, mitte jamps, mis Iützling selles 
tähtsas kirjatöös ette toob, waid halastanlaia, wärtmmata tõde ristilo» 
gudufe, selle suure asutuse ajaloost, mille rajaja ülemaid õpesõnaks alt: 
«Armasta oma ligimest kui iseennast!" Missugune metsaline peab Nll 
inimese südames warjul seisma, kui juba need, kes kõige suurema ini-
mefeföbra õpetuse laialilaotamise endi hooleks wõtsid, inimesi uelalt |a 
halastaumtalt miljonile wiisi nälgima, hakkima, fSrroeiaina ja keetma 
hülkasiwudl Ka wete õnnetu kodumaa ei jäänud sellest meeletumast 
pappide ntäratsusetuhinaft puutumata, waid siin loümlifioüd tuleriidad 
ja kõrbesiwad inimesed üteldawaste Jumala auls. 

Nomanowite suguwõsa 300 a. Walitsuse mälsstufeks Wene»» itn&> 
nil, 1613.—1013.a. 

800 aastat sai 1313. aasta algul sellest crjcrft töis,, liti efimens 
Romanowite fuguwõfaft walitseja Wenemaa trounüe MtM. Meil lut 
Wene riigi kodanikkudel on wäga tähtjas, Wenemaa waMfeMte eluloo-
aa tuttawaks saada. Kindlate ajalooliste teadete põUal Mrjeldatakss 
täesolewas raamatuZ keisrite iseloomu, rahwa feiZukorda, tüekäiku ja 
Walitsuse tegewust. 

Raamat on heal paberil ja Romanowi sugust keisrite piltidega latw 
mstatud ja, pakub ajaloo armastajatele palju hnwituft. Wnd A) kop, 

Eestimaa Weneriigi alla saamine. KirjutanNb H. PraNtK. Hind 
60 kop. Piltidega. Sisu: Juhatus ja ülewaade. G»»r MMn fNa, 
Tallinna piiramine. Allaandmine. Tagajärjed. WW. NzcHoo €Ö&* 
mastajatele on fee raamat soowitaw. Raamat ou f*s§eS lee&S kirjV 
tatud. 

Keiser Paul J, tzmet elu ja surm. Kokku seadmM ZG. Weinth<H 
Teine trükk. Hind 25 kop. Keiser Paul on üks neist õnNMMst Nen« 
riiLiwalitfejatest, kes enneaegset surma on saanud. OõM MWWfiwad 
ohwitserid keisri magamifetuppa za siis hakkas fol* eieafesS. 

Kolulfada aaMat Wene riigi ajaloost 16G&—1SÖ6. *. A. M. Petri, 
ftztfhew. Teine trükk. Hind 40 kop. See zaomak sm paHMD kiufaB 
tusteft läbi käinud. Kohtupalat mõistis ta siiski teQ&a&r Jfee& Meno» 
maa 800-oasiast ajalugu tõewärwis tafyäb tundma NpH»bW, We «irgU 
jalku seda raamatut lugemata. Sisu: RacnnatukiriMeMLt. W$am ruHus 
mt aega. Rahutu aeg. MichM Feodorowitfh ja AleM MG^MÄMA 
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Peeter Suur. Peeter I. järeltulijad. Peeter IXX \a icma abikaas». 
Paul Petrowitsh ja tema lapsed. Intelligents ja rahlvas. WöttllH 
konstitutsiciui pärast. Isewnlitfufe wüit. Newulutsiuni algus. 

Wenelnaa riigiwõimu ajalugu. Kirjutanud professor Ä. G. £rato* 
fejew. Hiud 20 kosi. Lühidalt ja täielikult, oma kauaargje ajalyu uurl» 
mife puhzal, näitab professor T. Wene riigi walitsejate piiranlatn wüi-
mu kaswcnnist ja neid hädasid, mis rahwas pahade riigiwalitfejale ae» 
gadel tannatas. 

Soomesugu rahwad Wene riigi rajamisel. Kirjutanud H. Pranls. 
Kalewipoja lugulaulu 5Q=a. juubeli mälestuseks. Hind 50 Jojj. 

Rohket waewa un see töö raamatutirjutajalt nõudnud. ŠSõit wc» 
nad kirjad an läbi sõelutud ja tõc-terad Soomesugu rahwaÄe elu ja 
«lu üle, nii palju kui fee wähegi wõimalik on olnud, kotku kogutud. El 
ole midagi kallimat õperaainatut kui ajalugu: siit leiame «ma esiwane» 
mate head ja wead. Mõistuse ja mõttega lugejale on azalüost wäga 
Palju lasu, see paneb meid elu hindama. 

Kroonitud wang. Kirjutanud A. Kaufmann. Hind 50 kop. Türgi 
sultanikoja saladused ja hirmsad kuritööd, niis nad oma kuuteta riigi» 
«lamate kallal on kurda saatnud. Sisu: Eessõna. Sultan Älbdul Ha* 
«id — tantsijanna poeg. Pnabled — wangikojad. Sugulaste tagatiu» 
fönnne. Sultani koja-elanikud. Sultani ebauskumised. HanremiJ. 
Inglite wabritsemine palees. WrntluZ haremis. Armastufekaol. Iga 
«asta uuZ naine. Armukeste muretsemine. Palee lõbustused. Salat* 
webtuste lugemine. Sultani raad. Sultani kaitse. 60.000 nuuskurit. 
Vangikoda wabadufes. „Muft kabinet" ja tfenfur. Põrgulik plaam 
Werepulm palees. Aupalk petmise ufawuse eest. Wene taubamaja za 
bsjapagar. Pillanüue ja ihnsus. Konkurfiwalitsus makfujouetu sul» 
t«ni asjus. Autu wõlglane. Iluia peata. Kudas saadikuid waltM"° 
Kihwtitatud sekretär. Uinuw riit. Enne ja nüüd jne. 

Tallinna III laulupidu album 1910. a. Hind 25 kop. Sisu: <£e§i* 
laulupidude ajalugu ja tegelaste pildid. Metsanurga mängukoor. Näl» 
temana., ülewande ja kõikide wiimase laulupidu tegelaste pildid. 

Hea mälestus igaühele. 
Wene ja Prantfufemaa wahekord. Ajaloolik kirjeldus' nende ril» 

Me wastastikkufe läbikäimise ja kokkupuutumise kohta. 11. aastasazaft 
«eie ajani. Kirjutanud H. Prants. Piltidega. Hind 15 top. 

II. Arstiteadns. 
Kubas peab inimene hingama? Kirjutanud Dr. G. Zoenekandt. 

Kopfuharjutused kõigile, kes terwed tahawad olla. Pillidega. Hind 30 
lsp. :&'• 

Kes oma terwisest lugu peab, fee ostku enesele ülemal nhuritatuo 
«mmat ja nende ridade kirjutaja on selle üle kindel, et see Teile palja • 
lasu saab tooma ja Teie termist silmanähtavalt kosutama. 

Imejõud taimedes. Juhatused, kudas neid leida ja imjmtada. Ab. 
«y. Michaelis. Hind 80 kop. 

Prof. Osianderi, Dr. med. Zwierleini, Dr. med. SBeili prof. WM^ 
wrnitzi, prof. Uffelmanni, Lukas Schrähki, Bilgueri, ihuarst KLmpft, 
piaf. Hegewaldi, prof. Klelnpereri, prof. Altfchuli, prof. Fljcheri, Hahm 
«emanni, Rademacheri, Henningi, prof. Farringtoni, prof. AutenrietW "'*" 
Prof. Bockl, prof. Culleni, Dr. Burnetti, Dr. Grotzbergeri, praf. Du* 



VM, Nr. Auenbruggeri, prof. Mgge, prof. Stahli, Dr. Blochi, Marxi, 
Dr. Kaiferi, prof. Hufelcmdi, prof. Sprcngeli ja teiste kuulsate arstide 
Spe&ijed rshtmze walmistamiseks taimedest igasuguste haiguste wastu, 
§a MMede mõju haiguste arstimiseks wäga suur on olnud. 

Ar«t»3, l»hWet»3, nrewus. Nende põhjused ja parandamine. Nr. 
n ä . G. H. Berndt. Hind 60 kop. 

Siht: ArgtuS ülemate ees. Argtus teise saa wastu, ülearune pm* 
saetamme, «Mfamikartus ja argtus cüualikul üiieastirntfjer, KuhmetM 
lchaliste nrigaoe tagajärjel. Kohmetus närwiiuigade tagajärjel. Salaks 
rM äratuse Mhjufeks, Argtufe kõige raskemad iselaadid jne. . 

WNke terwife-õpetus. Piltidega. Kokku seadnud Dr. Julian 2Sas* 
tüse. Hmb 30 wp. Sisu: Inimese üleüldised elutingimised. Elukorter. 
Tuulutamine. Veagadistubade õhk. Kudas magada ja kui laua. Wa!» 
Ms Ja puhtus. Kuiwus ja soojus. Kehakate. Missugust riiet kanda. 
NlusriMH. Pealisriided. Naisterahwa riided. Sukapaelad, sukad Ja 
laapab. ŠtamSiaS. Õhu ja walguse sport. Suplemine ja ujumine. 
Sport M Lehüharjllrused. Toit ja toitmine. TaibuaLused ja nende täht-
fiiÄ. Nowualluste jaotamine. Maitseained ja nende tähtsus. Toidus 
wM«M-wiis. Keedukunst ja söögikord. Tähtjamate toitude toiduwäar» 
is& stende walmistümme. Kas maksab söömise juures juua. Ios» 
wastOVad joogid. Roni Aeüldine sõna söömisest ja joomisest. TubH» 
£a§» Silmad. Kõrwad. Nina. Suu ja hambad. Missugustest etüii* 
test feisck tmnlefe keha koos? 

Wn»ele tef* eOtns ja tegewus. Piltidega. Dr. med. H. Sachst 
Järele Dr. B. Reier. Hind 60 kop. Vifu: Sissejuhatus. Loaduseteadu» 
ja hnlOckoeckM. Wsika ja keemia. QrganiZmus kui ühiskond. Keha 
ehü^efifcrik Keha nlewalpidamine. Toiduained. Toitmine. SeeÄ» 
»i»e. Wereft %& were-ringjooksuft. Süda. hingamine. Neerud. 
K«M. Nsnmulikuft soojusest. Luud ja liikmed. Lihakfed. SrgukawÄ. 
MeeleriiMM RMnneel. Maitsmine. Haistmine. Nägemine. Kuul» 
rnae. RaNude rohkenemine. Siginemine. Piima eraldamine jne. 

<Mil«K leigused* Piltidega. Kirjutanud Dr. Georg Zetzden. Hind 
W &$>. SUN: Muni üleüldine säna. Aitamifeft. Kudas tuleb aidata. 
States pwumewad haawad. Haawapoletik, Esimene abi Znnetufekor» 
dabel. WereiMls tuil» ja werefoontefi. Kudas inimest werejooksu ÖÖ* 
HM dfatdad©. Knmnurdmifest. Millest tuntakse luumurd ära? Õn» 
MetMe welm. Wenitufeft ja nikastusteft. Põletamisest. KõrwetamifeK. 
VM iafefe &e$a* fui riided tuld külge on wõtnud. Riiete tulekindlaks te» 
a&emt. ttSoSt tuleb Menule üleüldse esimest abi anda. Mlmawõrmt-
fcfi. mmmttštoiMtzfL KunMkust hingamisest. Uppumisest, ^ää ftsff 
smäatise. Päikesepistest. Wead silmas, kõrwas, ninas, sööMkõris f& 
" " - " WAjM^misest. Werejaoks ninast, soolikast, kõhust ja alumiseH 

~ KvaMpideft ja langetöbest. Rabandusest. Minestusest. H,»« 
""•**" Putukate pisted. Huuu koera hammustannfM. Us-

st ja sette arstimisest. WaiWuhaiguZtest. uleülds» 
MWste asjade läbi ja luhtmnistel. Tarwilik raa» 

Walet iSfiSS^kL 
Te«Mfch«l» raamat. Zutzatus, kudas terwist hoida. KokkufeatlA 

- m-*^.***.. ^H,z^H^V Walitsuse poolt. PHidega. Dr. rnefc. 
. Hind 1 tSL, S,su: Sissejuhatuseks. InimÄ» 

, ^ Idaosad ja nende tegewus. Inimese elutarwitusea 
WeA. DMnnne. Riided. Slumaza. Tegewus ja puhkus. Ini» 

»nHe fäfMnfti Wiskonnas. Asutused. Läbikäimine inimeste wahel. 
Haftttje ja teenistus. Terwise kaotamine wäliste mõjud» 

M ilmastiku kahjulik mõju terwise kohta. Külgehakka» 



tääb 6 d M & . Muub Saigussd. Õnnetud juhtumised. GaigetMWZO 
eÄtecckWHM. RaamaluZ on üleüldse 258 istseiZwat Mu, millede fikS* 
MgemHM? a»E^Äja ruum ptttatuo on, 

G &ijafö uskuw, et kirjaoskaja inimene omale felle raamatu mm* 
ceifernate MM. girimefel ei ole Madgi Aemat aSiä kui tcrwiletzvid» 
lMne» 

LaM Mmln. Kirtutcmud Dr, A. Mõll. Vastewanemad ja kas-
wataM Ku NMöfe koil, kes lastega r A r n kokku puutuwad, ärgu iätw 
seda xaaa&inL läbi lugenlata. Sellel mjaiÖöJ on üloiWins kuuIM ic, 
[uur wäMlt3° 

SlsK^ St.sHlchatusM ja aMoMed tähendused. Mguosad. Sw« 
autunne.. Soo wahed lapsepõlwes. Tundemärgid. Ebayürililud sMw» 
w n M . Kambeõsietuö ja fuauhaiguBto tundemärkide ämtündnnne, Lap. 
fe fuMckl tähtsus. WäListamFed. Suguline kaswatus. Raamatus 
ögr i<£2 iffefLiswllt ainet aruiufel, mis kaswatuse juures esinkefe iaegra 
Mtsufe VM omandanud. 

KopMWkns ja selle wastu wõitlemise abinõnd. Kirjutanud ©K. 
Ved. 80L eon Pezold, Tiisikuse wastu wõitlemise rahwuswatzelise ützisnfe 
NMawlchckzM liige. Hind 80 lop. 

Selles Nlmnalus näitab Dr. von Pegold, kudas WDus teVib jo 3W> 
bas selle koleda haiguse wastu, mis nn palju tutzattdelö noori, elvsi iga 
süsta Jfe meie tahma hulnay maamulda Wiib, wõidelda. 

Dr,. Vom PGM on linalt wtud ja lunuIeetud MmWte yaigustk fc 
Gortutiiprcffe arst Tallinnas. Loodame tmdlaste, et see raamat niefe 
raMale fofit saab woma ja palju noori elufi snneaegsy surnm Nest 
hWstMC.. 

WaiMMZS tertMGsib. OpewZ, kudas waimuZSudu karastada fa 
Mtrenb.Ml M kudas ifeära«is head mälestust saada. KiMtanud Zw> 
W. perai, Hind L0 kop. Gisw: Nohu, suuga hmgamino, lüWha ninw» 
fa kurgukVüHas, näarmete paistetused jne. Kõrwahaigused. Influentsa 
NrelmõM. Uneta olek. Peawalu. Õnnetused. Moholi ja tu&afa 
WwtitnM» Langetõbi. Neliigne wäsitamino. MrwliNe olek, närwide 
nZrlus. Waim^ tegewuse rWsd ta nende arstimine. Närwlilud tõfie* 
lepanemise-wZiv^ rrkked ja nende arstimine. Malestuse-wõime mkm> 
|tt nende m&iumne. Õpetus waimujõudude sUurendamifokB. DN-
N ö h 5 m ^ n n i õ p e v i i s m ä l e s t u s H w Z i m e k a V a s t a m b -
feks. 

Selle® raamatus on täieste ära näidatud, kudas meis oma meeleK» 
pidamise wõimet märksa suurendada wõime ia vaimlify kiduruse ke»» 
EMe om wmdame. $gate inimesele tarwilik lästraamat. 

m. IlNttrjandUs, jutud ja romantd, 
8 I « Ä Kirjutanud A Mändmets. Hind 89 kop. 
SifNlord: Rcheall. Pulmalipp. Iaupäewa 3HWI. Kasemahl. Surv 

yucnal. Käiw õlu. Pühapäewa hommikul. Vainul. Kewade. Gek-
numaal. Teel. Järw. Saarel. Widewik. Head teed. Piiraja, NA-
hlgune aess. Enne ja «Md. Mch. Kui walgus tny. 

tud _ . ^ Ä. r 
senini GesM keeles õn ilmunus. Hutud on kõik mele Wa elust W2MH 
Ml. ladNM rahwa keelel kirjutatud. 
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warnuseft |ne. Sündmusterikas roman, nn et lugeja snue tmmakd 
käest ära et faa panna kui läbi on loetud. Hind 1 rbl. 

Wahelaare Willem. Algupäraline juti külaelust. Kirjutanud MM 
Metsanurk. Wähe on meil algupäralisi juttusid, kus meie rahwa mt 
kirjeldatakse, feba rohkem peaks kirjansuse-armastajate ringkond ayzu» 
varalisi toodeid tähelepanema. Wahefaare Willem on huwitaw JLMI$« 
tus. Siin kirjeldatakse, kudas poeg isatalus! täieste murtult wälja pe«O 
minema, peäle selle kui ta kail oma jõu %a terwise sinna oli matmck. 
Tema naise, Maali osa on weel kurwem. Raamat on 232 lehel, pas». 
Hind 60 kop. 

WiiMstufed. Kirjutanud Jakob Mändmets. Hind 60 kop. Giftl: 
Mber. Puiestee ääres olew kambrike. Siniste silmadega ymfiksns, 
Musion. Kewade laul. Hambawalu südames. Suwwe wnrasw». 
Wampir. Newolwer. Lumisel teel. 

NoweVib Põhjamaa kirjandusest. Hind 60 kop. Walinud ja «esW« 
tanud Ad. Wöölmann. Kogu kuulsate Põhjamaa kirjanikkude patwwto 
juttusid sftüb selle raamatuga meie lugejale kättesaadawaks. Kena «t 
neid tugeda — inimene \aab «lendawa tunde. 

Panev otse imestama, et põtzjamaa pojad nii õrnad ja tundeiMaö 
wõiwad olla, olgugi, et põhjamaa oma looduse poolest kare ja armuta au. 

Mere wangid. Kirzutanud major Driant. Hind 66 kap. Jutt mSt* 
gib koledast õnnetusest̂  mis weealufe paadiga juhtus, kus inimesed fee» 
oliwad, kes kuus päewa mere põhjas mööda saatsiwad. Prantsuse öfa» 
bemia kroonis seda kirjatööd kõrge auhinnaga ja jutt on M M ymMH 
rahwaste keeltes ilmunud. 

NatzawaHetajad. Kuulsa Amerika kirjaniku Upwn SinelaM wt* 
man. Inglise keelest tõMnud H. Pöögelmann. 

Npton Sinclairil on meisterlikult «RahawahetajatM" Nmsrila fsm* 
reilma inimeste kirjeldus karda läinud. 

Nugija leiab õige palju meile tundmata rahwa ja ilma lombM z* 
viisisid, ja fee kõik näitab, et elu igal pool oma rööbastes liigub ja ia*» 
mefed Amerikas tõeste äridesse ära on uppunud. 

Igaühele, kes Nahawatzetajaid ei ole lugenud, foowUams Ma t«H«, 
Hind 69 kap. 

Lühilefeb Zutnb< Ümber pannud K. Veetberg. Sisu: RaNa Madis, 
Tuld peab aegsaste kustutama. Pärandus. Koll Iiwcm. Kull Zumak 
sigust näeb, aga ta kahe ei näita. Madi kindAZ. Midagi. Märli Atm« 
Ise omale. Kuda kuriwaim leivakannika wälja lunastas. Hind,3v % 

Kiwine raamat. Wangi päewaraamät. Kirjutanud W. muü< Wnd 
W kop. Wängikoja müüride wahel, kus kirjanis mitmesuguste pantk» 
küliste kahtlustuste pärast kinni istus, on iivins raamat kiMtMlch» 

Pilkewälgud. Kirjutanud J . Strauch. Kogu piUelookest meie <̂ « 
waimule ja feltBkonnals lahkeks tähelepanemiseks pützendamd< S M : 

f olitikalifed päewaküsimufeö. Walitsus. Omawalitsus. NerMs« Kool, 
irik. Katkendid kooliõpetaja päewaraamatust, Künft ja itpjänöM» 

Seltsielu^ Kohus. Wastlapäewa unenägu. Tüdimata lohtuskmH, 
Oynetufed ja kuritööd. Daruteated. PilkeluälkudeZ on peale 60 mm 
mefugme loo iä ijeloomukirjelduse, mis üleüldist Huwitust pHwM» 
Hind 60 köp« 

1812. «< Igawene nnk, Kirjutanud S. MicaeliZ, Pikem tn^MW 
suurest Napoleoni sõjakäigust Wenemaale. Selles raamatus on paljy 
huwitawat ajaloolist materjali, aga iseäranis raamatu lõyu! olew Rchl 
voleoni kirjutatud Utu Tundeline ia juhtumiBterikas hrWLA M M 
lgale ajalooarmastajale wõime soowitada^ Hind 70 kop< 

Minewik» wiirastused. EutM mwVttuK Hind 4ö kop-



« 
Kelledel endise aja ja elu wastu huwitust on ja jutustusi armaZ. 

tatoab, nendele foowitame «Minewiku wiirastust" lõbusaks ajawiiteks 
i« kergeks lugemiseks. 

Liibawist Tfhushimani. Wene Baltimere suMlaewastrku sõidu kir­
jeldus Wene-Iaapani sõja ajal ja tema hale häwitamine jaapanlaste 
poolt Tfhufhima lahes. Need teated saatis laewachitufe-meister Gu. 
,en Sigismundowitfh Politawski, kes soomuslaewa «Suworowi" peal 
pchja laks, oma abikaasale. Raamat on 176 Ihk. paks ja iga lehekülg 
«n huwitaw, nagu sõja ja reisikirjeldused ikka, kus iga sammu peal mi-
lmgi uudist sünnib. Siin näete nende kümnete tuhanoate laewamees» 
te waewatud wagusid, kelle hulgas ka meie rahwa paegi oli, mere sü-
WMousesfe wajuwat. Hind 50 kop. 

Mereroheline feinakate. Edgar Franklin, zmuan. Hind 49 kop. 
Kes ilusat kerget juttu ajawiiteks ja meelelahutllfels soowib, neile ei 
>M keegi midagi mõnusamat soowitada kui «Mereroheline feinakate." 

Taganemine. Kirjeldused Wene«Iaapani sõjast. G. Eraötowi jä­
rele. Hind 80 kap. 

Sõda, see on midagi hirmsat ja toorest. Seal tapab inimene fai-
»eft aususe ja õiguse nimel, nagu meie juhid seda toonitawad. Käes» 
alew raamat on wäga hästi kirjutatud, otsekohene waim, mis raama-
ws walitseb, annabki temale kõrge wäärtuse. 

Siin näidatakse ära, tui hoolimata ja ülekohtused suured ülemad 
soldatite wastu oliwad ja kui oskamatud sõjawäe juhatamises. Ainult 
Wamapidud ja asjata fuurustelemifed, sellega saiwad nad hakkama. 
Teiselt poolt näeme õnnetut soldatit näljas ja halasti ja koledat põge­
nemist Jaapani wägede eest. Õtse kole. 

Tuhanded meie rahwa pojad puhkawad ka Mandshuria lagen-
bitkudel. 

Kes üleüldse sõja-raamatuid tahab lugeda, fee ostku omale tingi­
mata «Taganemine". 

Saatana lapsed. Eesti keelde G. Otsing. Hind 5b kop. Poola 
Kirjanik Stanislaus Prtzybefhewski kirjeldab selles koledat mäsfuaega, 
kus inimeteb walmis on üksteist surma suhu tõukama, et oma wilja talt-
sntada. Wastased põletawad üksteise warandust ja teewad Jõtf, mis 
•qa meelde tuleb, et oma kättemaksmifehimu taltsutada. 

Pimedus. Kirjutanud Leonid Andrejew. Hind 20 kop. Kuulus 
Wene kirjanik SL Andrejew kujutab meile selles jutus hingepiina, mis 
innetufesfe sattunud tütarlaps läbi elab, kuigi ta ise oma õnnetusest 
«ai ei saa. Siin puutume rewolutsionäride ja anarhistidega kokku, kuni 
Mttfei neid kõiki oma juurde karterisse Wnb. 

Teise «» kaitseks. H. von Hippeli roman. Hind 50 kop. Wähe 
»n meil wmanifid, mida soowitada wõib, ja nende wähede hulka peame 
la tuntud Saksa kirjaniku von Hippeli oma arwama, mis tugeja peäle 
Dead mõju awaldab. 

12 ktrja. Hind 50 kap. üleilma kuulsa Wene kirjaniku Neo Tois-
fet 12 juttu on sellesse raamatusse kokku tachetud. Jutukesed on arusaa» 
•afcxts ja kerges keeles kirjutatud. Soowida jääb, et igaüks, kes kirjan» 
»»s« peäle raha wälja annab, ka Leo Tolstoi raamatmd ära ei unusta. 

VewHur ehk Kelguta, jutustus Kristuse ajast. Kolmas trüV. Hiit* 
«ne 2 rbl., nüüd 1 rbl. 50 kap. 
^ ««ilM (kLttetalmnise ilmasüüta «hwech. Hind enne 2 rbl. 49 kop. 
«Mid L rbl. 
mmMM&* põnew roman kujutab ühe krahwitütre elu, keda waenlased 
«^Mumise pärast ära rõäwiNd ja ühe südametunnistuseta nai». 
matma katte kaswatada andsiwad, kes temast mimesenäolile looma to<& 
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mistama pidi. Küll oli „MaiIilleI" rohkeste kannatada, küll ofi temal 
suurte hädaohtudega wõidelda! Tema rikkad wanemad otsisiwad teda 
paarkümmend aastat terwest Europaft taga. Midagi ei puudunud neil 
õnneks, ainult nende laps! Aga just fee puudus walmistas ema õxncf 
le südamele suurt walu ja muret. Wiimaks leidsiwad nad teina ela> 
jatenäitaja luomapuurist üles jne. 

Grahw Monte KriSto. Hind enne 7 rbl., nüüd 5 rbl. üks tähtsa-, 
matest ja põnewamateft romanidest, mis senini Eesti keeles on ilmunud. 
See kujutab meile peaaegu kõiki ilmajagusid, rahwaid ja nende kom» 
beid, algab sel ajal, kus Prantsusemaa ajaloos suremata kangelane Na» 
poleon Vonaparte pärast troonilt tõukamist Elba saarelt tagasi tuli. Iie» 
jeldab ühe nooremehe ilmasüüta kannatamist „Suure Keisri" pärast, 
tema pikka wangipõlwe, õnnelikku ärapäasmist, ja siis au ja hiilguse 
tipule tõusmist. Sündmused on wäga kenad ja ilusaste korraldatud. 
See jutustus on puhtasisuline, õpetlik, lõbus ja käsuline ajawiide, ühs 
sõnaga — A. Dumas'e sadandete jutustuste pärl! 

Laatsarus, tule wälja! Jutustus Kristuse ajast. 224 lehel., hind 
60 kap. Waimulikkude juttude armastajatele wõime seda raamatM 
lugemiseks soowitada. 

Sewastupoli ümberpiiramine. Hind 20 kop. Leo Tolstoi kirjel» 
bllb selles raamatus Krimmi sõjakäiku ja iseäranis SewllBtopoli saa» 
tust. Ohwitserina tegewas sõjawäes teenides wõis ta kõik wäga hästi 
tähele panna ja huwitawa raamatu kirjutada, mis lugejat õtse kaasa 
kisub. 

Uus Kain. Algupäraline jutustus kaugelt minewikust. Kirjutanud 
Leopold Hansen. Hind 20 kop. 

„Meio Matsi" naljajutud. Kogu lõbusisulift lugemist. Sisu: Abi« 
elu naljakate eksituste pärast. Punased prillid. Luhta läinud katse. 
Kui ma esimest korda raudteel sõitsin. Käsi ja süda. Tugewad ja nõr» 

§ad. SurmlltaBsalllfed. Kandioadi kimbatus. Kardetaw ratasuifutee. 
"õutus pudeli sjne. Tuntud naljahammas. Meie Mats, pakub siin 

tõeste hulga lõbusisulisi lookesi ja loodab, et lugijad temaga rahul on. 
Hind 2Ükop. 

Huwitawad reisulood. Himmalaja takka. Piltidega. Hind 25 kap.' 
Sven Hedini reifukirjeldused on laialt tuntud ja üleüldist lugu» 

pidamist wõitnud ning kõigis haritud rahwaste keeltes ilmunud. 
Julgeme loota, et ka meie lugijad temaga rahule jääwad. 
Sihile. Kirjutanud Leina Saar. Hind 1 rubla. Pikem kirjatss 

igapäewatest elunähtusest. S i h i l e on üleüldist tähelepanemist leid­
nud ja ajakirjanduse paolt meheliselt karwustatud. 

Mait Metsanurk pühkis rõemu parast pisaraid kui .Tal. 5£eaf<** 
faS" temale luba anti tuntud teed tallata «teisi maha teha." 

S i h i l e leidis üleüldiselt ka rahwa tähelepanemist ja on juba 
8000 ex.ära trükitud ja iga päewaga kaswab nõudmine. 

Wandewennav. Kirjutanud W. Uexküll. Hind 50 kop. Kaukasuse 
rahwa elu jutustused ja näitab kohaliste elanikkude kombeid ja wiifift 
ning kujutab Wene Walitsuse asemikka kaugel Kaukasuse mägede pae» 
gade maal, 

Wandewennad on niiwõrd kena ja ilus jutustus, «s fga-
ühele wõime soowitada. 

Elu Tsaari eest. Ajaloolik jutustus .Kirjutanud T. Kuusil. HiM 
1 rubla. Sifu: Isa ja tütar. Ugtltji weretöö. Kawalus walitseb maeük 
Kättemaksmine ligineb. Kelm troonil. Kuningate puudust ei ole. Ifa» 
maa ja usu eest. Jällenägemine. Tsaari walimine. Varitsejad §• 
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warjajad jne. Kes Wenemaa segasid aegu tahab tundma õppida, sellele 
wõime Elu Tsaari eest mõnusaks lugemiseks soowitada. 

V. Kosli- ja öperaamatud. 
Keemiakool. Gsimene sissejuhatus keemiasse kõikidele. V. Ostwald, 

ReipZigi ülikooli keemia professor. Gsiniene üleüldine zagu 48 joonis-
tufega ja Nobeli auhinnaga kroonitud. Hind 1 rubla. .Sisu: Ained 
Omadused. Ained ja segud. Sulatised. Sulatamine ja hangumine. 
Auramine ja keemia. Btüetmine. Erikaal. Kehade oleku kujud. Põle« 
mine. Hapnik, ühisused ja kaasseiswad jaod. Elemendid. 5terged me» 
tallid. Rasked metallid. Weel hapnikust. Westnik. Paukuw gaas. Wesi. 
Jää. Weeaur. Iämtnastik. Oht. Kindlus ja karwapealfus. Ohulaiene» 
mine soojusest. Wesi õhns. Süsinik. Soeokfid. Päikene. 

Laste prillid / / / eht Tee teadusele. 63. Ingliskeelse wäljaande t> 
rele T. Kuusil. Hind 50 kap. See raamat ei ale ainult lastele tarwi-
lü, waid ka habemega lapsed wõiwad selle seest palju tarkust leida. 
Umbes 1000 mitmesugust töötust iga päew elus ettetulewad asjade 
Ae leiab lugeja sellest raamatust. 

Kui meie seda tähele paneme, et Inglis keeles juba 03 trükki on il-
»mnud, siis wõime umbkaudu selle raamatu wäärtusest aru saada. 

OKperantu lugemised. Kirjutanud J . Rosenberg. Hind 80 kop. 
Soowitaw igaühele, kes seda keelt tahab põhjalikult tundma õppida. 

Füsika algusõpotus. Kokkuseatud Nublikow^Goldeuvergi ja Mali» 
nim fiisika-üperaamatute järele. Piltidega. Hind 50 kop. 

Ajalehtedes wäga kiidetud ja kuulidele, iseõppimiseks ning luge» 
mifeks soowitatud raaiuat. 

Teaduslik taskn sõnaraamat. 2150 teaduslist sõna, kmlekäändu, 
tarkade meeste ütelust, lendsõnu jne. Tarwilik käsiraamat igale edasi* 
püüdjale inimesele. Hind 130 kop. 

Wäike llllbitS. Kicjutanud kaoliõp. T. Kuusik. 100 selgitawa pii» 
oiga. Raamatukene uil heäl paberil ja selge kirjaga trükitud ja oma 
wälimnse Poolest on ta senini ilmunud Eestikeelsetest aabitsatest kõige 
rutemalt üleüldist tähelepanemist leidnud. Onia kerge õpewiisi tõttu 
on ta lastele wäga soowitaw ja meie paneme lastewanematel südame 
peale: ostke oma lastele T. Kuusiku kirjutatud Wäike aabits, fest ainult 
selle feest õpib laps mängides lugema ja kirjutama. Hind 10 kop. 

Aabits-ifeõpetaja. Kirjutanud T. Kuusik 170 pildiga. Hind ko­
ivas köites 20 kop. 

Lühikese ajaga ja ilma waewata õpib laps AabitB.iseõpetajaft 
lugema ja kirjutama. Mitme aastase hoolsa töö järele on laialt tun-
taid koolimees T. Kuusik selle raamatukese kirjutanud, et sellega lasts 
õppimise himu suurendada ja waewa wähendada. Saagu meie lapsed 
fellest raamatust palju kasu ja head. 

VI Kirik ja Usuelu. 
%umat ja kirik. Kirjutanud Dr. K. Strecker. Hind 20 kop. Sisu: 

Ilmutuse ust. Mõistuse ust. Edenemise aade. Olewiku kirik. Tule-
»iku kirik. 

Jeesuse kummardajad. Kirjutanud W. van Schnetzen. Hind 10 kap. 
' «elles raamatus kujutatakse tõigi aegade Jeesuse kummardajaid, apaft» 

me azast kuni meie aja kõigu moodsamate kummardajateni. 



* 
Kristuse imeteod. Teadusliste arwustuse walguBtuseZ kirjutanud 

T. Strauss. Hind 40 kop. 
Sisu: Sisfcjutzlltuseks. Pimedate, jalutute, pidalitõbiste, kurtide 

ja iurjast waimust waewatute terwekstegemine. Tahtmata terweZs» 

tegemine. Iaatfaruse ülesäratamine. Imeteod nrere peäl. Rahwa 
toitmise imetegu. Wee wiinaks muutmine. Ärakuiwanud wiigisiuu. 

5tari ja karjased. Iärelmõtlemiseks meie waiumlikkudele. Kirjuta» 
nud J . Järw. Hind 10 kop. 

Kas tmbtiQ wõi ufk? Kirjutanud Dr- A. Taiber. Hind 20 rop. 
5lahe sõbra elawad waielused usu ja teaduse üle. Mõlemad waidlejad 
on kõrgema hariduse saanud ja ütlewad omad mõtted ja waated sel­
geste ja arusaadawalt wälja. 

Piibel ja kõlblus. Piibel ja teadus. Kirjutanud professor P. J. 
Kowalewski. Venekeelse üheteistkümnenda trüki järele. Hind 30 loft. 
Nemtrükiwalitsus andis professor K. pühaduse ja Jumala teotamise 
pärast kohtupalati prokuröri kätte. 20 märtsil 1907. a. mõistis kohtu» 
palat professor P. Kowalewski priiks ja raamatu wabaks. Soowi-
tame seda raamatut kui tublit teaduslikku tööd kirjandufe-fõpradele. 

Wana ja uus ufk. David Straussi usutunnistus. Hind 59 kosi. 
Sisu: 1. Kas meie weel kristlased oleme? See peatükk jagimeb 83 
osasse. 2. Kas meil weel usku on? 3. Kudas peame oma elu seadma? 
Raamatus un üleüldse 90 wähemat peatükki, nii et sisust arusaamine 
lugejale wäga hõlbus on. * 

TZsine ristiusk. Kirjutanud professor K. Seeberg. Hind 20 IOÖ. 
Raamat kirjeldab ilmawaate küsimusi ja on igale inimesele tarwim 
läbi lugeda, kes ristiusu wooludega ja ilmawaadetega ennast tahab 
tutwustada, ja see on iga inimese kohus, et aegasid ja woolusid tähele 
paneks, muidu wõib ta kergeste teiste jalgealuseks jääda. 

Kristlls meie pnewil. Kirjutanud Walter Glassen. Hind 20 kap. 
Kena kirjatöö. Temas kujutatakse Kristust, missugune ta siis ole», 
kui tänapäew:! elaks. Kirjanik leiab, et ka meie päewi! Kristus elaB 
ja liigub ja waewatutele \a koormatutele oina troosti pakub. Tuhan­
ded rippuwad ka meie päewi! õiguse- ja rõemusõnumi tuulutamise p&* 
rast wõilas. • 

Stuvat Ajalooline Newaade kuradi tekkimise, elu ja tegewuse koht«. 
Hind 30 kop. Sisu: Sissejuhatus. Head ja pahad waimud. 
Moosese õpetus ja kurat. Kurjad waimud prohwetate õpetuses. Ku­
radi armulood ja tema lapsed. Kuradiga tehtud lepingud. Laufumis«> 
fufe õpetuses. 5wrat Jeesuse järeltulijate juures. Kurat kui imem&> 
gew olewus. Kuradi isik. Kuradite arw, teenistufejärgud ja nende sise» 
mifed korraldused. Kuradite omadused, teadmised ja wõim. Kurat 
kui kiusaja. Kuradi wigurid ja wägitükid. Kurat kui waenlane. Kw> 
radi armulood ja tema lapsed. Kuradiga tehtud lepingud. LausumiM 
ja nõidumifed. Roiaprotsesjid. Põrgu. Elu põrgus. Wõitlemifed &*«*» 
oiga. Nneruwäärilifed ja ausad kuradid. Kuradi ots. 

Meie aja inimene. Kirjutanud V. Carneri. Hind 40 kop. — Ks» 
meie aja inimese elu ja olu tundma tahab õppida, fee ei jäta seda vm* 
matul mitte astmata, 

vii. Laste raamatud. ^ 
Wanemad, tehke oma lastele rõemu ja ostke neile amtfeM aj»* 

wnteks ja Wbustufeks allpool järgnewad raamatud: ^ 



1® 
Möewaim. Kümme lõbusat lugu lastele heast mäewaimust, kes 

lapsi armastab ja neile head teeb. Piltidega kaunistatud. Saksakeeles 
«n see Mmmat uisse laialt tuntud ja teda peetakse üheks paremaks 
raamatukö lastekirjanduses. Hiud on külvas köites 30 kup. 

Sadko ja Buslajew. Piltidena kaunistatud muiüaslussu lastele. 
Hind 15 kup. Sadko on kuulus kaubaifand ja Vuslajew tugew tarn» 
mumees. Niõlemad suurustawad, üks uma rikkusega, teine onia ram-
muga, aga mõlemad saamad elus tunda, et hooplemine halpide asi on. 
Mõistlik inimene peab ikka seda nleeles, et kõik on kaduw ja tühi afl. 
Rastele un fee raamat üliõpetlik ja tema õnnestaw mõju jääb lapse 
iseloomu peale ülendawa ja tasandawa tundmusena. 

Tuule-tätk. Eestistatud Wene muinaslugu lastele. Piltidega. Hind 
Wwas köites 30 kop. 

Kaugel lageda taewa all, metsade ja mägede, merede ja järwebs 
taga oli kaunis külakene, külas elas wanakene oma kolme pojaga; te-
zid tood kõik hoolega. äSmtem poeg fee oli tark, kesknüuc ka polnud 
nõrk, aga wäike Jaanikene oli päris lollike. 

Nii hakkab näe lugu peale. Jutt on kenas, kerges ja lastele aru-
Mltdawas keeles kirjutatud. 

Ifand Kukerpalli naljakas reisilugu. Eestistatud luule-ftüt las­
tele. Hulga piltidega. Hind kõwas köites 20 kop. Jutus on 11 lugu: 

1. Tiplaste saar. 2. Kuninga juures. 3. Kukerpall kuulus tark. 
4. Kukerpall meremäe ülemaks. 5. Kukerpalli pidusöök. 0. Kukerpall 
lahkub Tiplaste saarelt. 7. Mürakate maal. 8. Müraklaste lõuna. 
§, Kukerpall — nukk. 11). Kukerpall kuninga juures. 11. Koju ta. 
gasi tulek. 

Oma äranägemise järele wõin ütelda, et isand Kukerpalli lugu 
lapsi wäga huwitab. Lapsed on uudishimulikud nagu Kukerpalli isand, 
kes maad ja merd tahtis läbi reisida. S uureilma merel, tlls koledad 
tuuled puhuwad, läks meie reifumehe lacw hukka ja ta oleks peaaegu 
ära uppunud. Õnneks pääsis ta Tiplaste saarele ja nüüd hakkab fee 
päris nali. Pärast seda, kui Tiplaste juures tõik pidud ja mllerkaarid 
peetud, tuleb meie reisumees Mürakate maale. Siin ei olnud mehi» 
lesel enam nalja. _ 

Raamat on laialt tuntud koolimehe T. Kuusiku kirjutatud ja aja» 
Nrjandufe poolt soojalt soowitatud. 

Kits ja hunt. Muinasjutt lastele. Piltidega. Hind 11) kop. Õpet« 
W looke, kudas petise eest pead hoidma ja wanentate sõna kuulma. 
Hi nad lapsi hea poole juhiwad. Hunt oli tähele pannud, et kits oma 
nelja tallekesega metfamaiakeses elab. Aga kudas kitfetallekefi kätte 
faakt, mõtleb ülekohtune ja tige hunt. Wiimaks läheb temal korda 
We talle nahka pista. See peaseb jälle hundi kõhust walja. Jutuke-
fe£ an 8 näitlikku pilti, mis lastele loo arusaudawaks ja meeldiwaks 

Kena kvnnaneitst. Eestistatud Wene muinasjutt lastele. Piltidega 
Hind 19 kop. 

vIugu on kolmest kuningapojast ja nende imelikkudest juhtumistest 
MMatud. Trükk on selge ja paber ilus. 
_ Lumiwalgr luigele. Tsaar Sultan ja raiast Gwidon. R. S. Pusch. 
Alt järele eestistanud T. Kuusik. Muinasjutt lastele. 14 pildiga. Hind 
***—» koites 20 kop. ^ 
^ Tuntud ojnwusega on T. Kuusik tähtsa Wene muinasloo meie las. *** 
Me armsaks za arufaadawaks teinud, loodan, et ta hea mLju Me» £ 
«Mtööst laste «eeli märksa saab Aendama. :M 
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VIIL Luuletused, uäitetnängud. 
Õnnesoowi-luuletuste Album. Paremate Eesti luuletajate hm* 

lud. Hind 40 kop., uhkes kuldköites 80 kop., postiga 7 kop. kallim. 
Album sisaldab sünnipäewa-õnnesoowisid emale, isale, õele, loen* 

nale, tütrele, pojale, sõbrannale, sõbrale, mõrsjale, peiule, ristitüt" 
rele, ristipojale, kooliõpetajale, wanapiigale, wanapoisile saatmifekz, 
kihlusepäelvaks, pulmadeks, hõbepulmcweks, kuldpulmadeks, uueks«a»» 
taks, ülestõusnnse-pühadeks, nelipühiks, jõuluks, ametikestwusepäewaks, 
mõnesugusid soowisid ja terwitust: warrudcks, lahkuwatcle koolitoa*» 
hadele, nekrutile, uueks ettewõtteks, päewapildi alla, tähtsaks tunniks, 
lilledega kaafafaatmifeks, armastufeterwitusi, albumisalmist jne. Rcub. 
mat on toredaste trükitud ja kõlbab iseäranis kingituseks. 

„A ja K". ühewaatuSlme naljamäng. Hind ühes ettekande tu* 
baga 40 kop. 

Gma. J . Mändmets. Kurbmäng neljas waatuses. Hind 50 kaP. 
Esimine ja wiimane Pidu. Dramatiline etüde ühes waatuseK. 

Hind & kap. 
Viu wendal ja Kadelberg. Hans HädawareZ. Naljamäng 3 waa­

tuses. Hind 50 kop. 
Iuubelipäew. Anton Tshehawt naljamäng ühes waatuses. HtM 

S5 kop. 
Külaline, ühewaatusline naljamäng. Parisis üle 200 loua ette 

kantud. Hind 25 kop. 
Kolmanda korra peal. Nali 2 waatuses. Hind 40 kop. 

.'& PrjWbWewZki. Lumi. Neljajärguline draama. Hind 60 kap. 
Meie Matsi pilke- ja naljalaulud. Hind 30 kop. Ainukene <laukU 

miNe esimene trükk, 8000 eks. kahe aastaga ära müüdi. Teine trüU 
on wälistel põhjustel märksa kärbitud, aga siiski on seal weel mönW 
tõetera alles jäänud, unda pidudel wõib ette kanda. 

Pakikandja nr. 12. Naljamäng 2 waatuses. Hind 40 kop. 
Teatri laulud. Kogunud ja kirjutanud Aleks. 3!rilljärw, Tallint» 

Eesti teatri näitleja. Hind 70 kop. Mitmesugused manolagid, meladeN^ 
matfionid, soola- ja naljalaulud GeZti teates mängiwateft operettibeK, 
tselllamllkujutustest, ja naljakad ettekanded. Kohase» pidudel ja pett* 
lonna-õhtutel ettekandmiseks. 

Mait Ätetsanurt. Uues korteris. Naljamäng ühes waatuses. HWJ 
25 kop, . , H 

IX. Nooresoo ja ajaloo kirjawaea. 
Loomade elu. Kirjutanud kontradmiral R. van Werner, G. Sšec&edk 

professor Escherich ja P. P. von Winkler. Piltidega. Hind 15 kap. 
Mitmesugused lõbusad lood mets- ja koduloomade cluwiifidest, mb§ 

ülemal nimetatud herrad isiklikult on tähele pannud ja kirjutana. 
Mitte ainult noortele waid ka wanadele on nad kenad ja fündfaU &K 
geda. 

Metsawaht Tõhk. Kirjutanud Jakob Frey. Piltidega. Hind I S I 
Jutustus on sellest ajast kui Napoleon I omale Saksamaal sõjawäe 
Wenemaa wastu ogus. Sellel azal'pivi iga sugukond teatawa OM 
mehi sõjawäljale saatma. Nagu igal ajal, nii ka sellel korral, latsu» 
külawalitsus niisugustest lahti saada kes kudagi tema wiha alla fab> 
tus. Nii saadeti üks waeste laste eestkostja pjatulde ja peasis mm 
Wäikese, endise kaitsealuse läbi. Wäga kena ja tundlik jutustuK. 



n / 
/ Nfllma» sõda. Sõjakäik Wenemaale 1812. a. Paljude lahingute 

$« Wategelasle piltidega. Hind 15 kop. 
Fsamaa sõda / / . WannipLKv Weneuraal 1812—1814. (Wana saja» 

mche erapaaletu jutustus). See raamat on wäga hnwitaw ja näitab ku« 
te& fell ajal wangidega ümber käidi. Hind 12 kop. 

Kahejalgne . Kirjutanud Karl Gwald. Hind 15 kop. Kena jutus. 
tal alg-aja inimese ja loomade wahekorrast. 

Sisu: Mis arwasiwad wanad loomad inimesest fui nad teda ess» 
«est korda nägiwad. Laps. Weri. Aeg jõuab edasi. Wõitluses loomade 
wastu. Ininiene-kahejalgn'^ karjakaswatajana. > Inimene-kahejalgng 
Mndab. Kahejalgne kütib. Kahejalgne maitseb elu mõnusust. MeO» 
feernad peawad nõu, kudas kahejalgset ära hukata. Lõwi wõitleb int« 
mesega ja langeb. 

Metsloomad. Piltidega. Kirjutanud C. Hagenbeck. Oind 18 kop. 
Gifu: Ninafarwik. Iõeyobune. Krokodillid. Kaelkirjakad. Mudud, 

lmh. Teaduslikud, kenad ja ühtlasi wäga huwitawad. 

X. Mitmesuguse sisuga õpetlikud ja teaduslikud 
raamatud. 

G. Lurich, kuulsam jõumees, maailma esimaadleja, tema au-
«chabe warguB ja sõit AmcrikaZfe. 

Raainat on ilusal paberil trükitud ja paljude piltidega kaunistatud, 
Hlus mälestuse raamatukene meie nourtelneeõtele ja G. Kurichl 

«Majatele. Hind 20 kop. 
Mg-aja. inimene. Wilh. Välsche. Piltidega. Hind 60 kop'. Terw« 

M a W. Bölfche raamatuid on Eesti keeles ilmunud ja waimuZtusega 
teostu wõetud. Ka käesolew raamat on seda wäärt, et iga isaduse* 
Pmuline ta mitu karda läbi loeks. 

Oma kauaaegse raske uurimise wiljana awaldab laodufeuurija ja 
Mgaw teadusemees oma arwamist alg-aja inimese kohta ja tõendab 
mmnfi tõeasjade ja wanast ajast järele jäänud leiduZtega. 

Algusest lõpuni an raamat ^Alg-aja inimene" huwitawat mater­
j a l tms ja kergel keelel kirjutatud nn, et igale ühele- arusaadaw ja 
«eeNiw an. 

ületilbine lulturnlugn. Lühikeses ja! arusaadawas kakku wõttes 
UaNab ülemal nimetatud raamat: Sisu: Sissejuhatus. Keel ja kiri, 
Mzidu ja maiusained. Riided. Ehe. Toidumuretfemine. Käsitöö. Kau« 
bemdus. Raha. Läbikäimise abinõud. PoZtialud. Telearaf, Perekond. 
«Mk. Kunst. Muusik. Kirjandus. Hind 20 kop. 

KhMegewus. Tarwitajate ühisused. Hind 13 kop. Sisu: Luge» 
j?sfcefe. Ktzistegewuse mõiste. Tarwitajato ühisuste asutajad. Tarwb» 
tGate ühisuste kapital. Heade ja täiekaalulrste kaupade müümins. 
Puhta raha eest müümine. Puhta kasu jagamine. Rahwaline oma» 
wMtfus. Keskkorraldused. Tarwitajate ühisuste kasu, Tarwitajats 
Mh'isnste iulewik jne. 

MistõS i. Toimetanud A. Hanka. Hind 25 kop. Sisu: Põllu-
«^andusline tegewuZ Daanimaal. .Soomemaa; kõigesuurem tarwi-
Mate ühisus, ühistegewusline liikumine Wenemaal. ühe tarwitajats 
Wfuse käekäik, 

Ngarküfimus Iirimaal. Lühike ajalooline Newaade K. Kautsktz 
j« teiste järele. Hind 40 kop. 

MUmnajandusline küsimus Iirimaal an umbes niifamafuauseZ 
mmfas olutorraZ kui meil BMimaal, sellepärast an ülema* tatzõn-



Hatud -raamat kasulik teadmiste laiendamifekS lugeda «i esm Mnrmack 
titabe. parandamiseks kaugelt head juhatust saada. 

Soowime tuigile lugemiseks, keda pullu-maMnbuZNlte MZWK H2s 

Meesterayjvas fa naisterahwas. Leo TolZtm nBKeö DMew Ztz»» 
RmNfes. Hind 80 lop,. Lea Tolstoi nime kuuldes jääb igcr m&fat mo> 
lesse, wõtab sette tähtsa mehe töö kätte za EoeS raamafat H^nnatÄ 
ESjfc. — Suguelu küsimus on meil tõesti selgitamata, M M NKZalew 
Niamütuke midagi wõib pakkuda, siis tunneb smare %a£$bä lÄüiMA 
sEÄssst WLMU. 

Minu patutunnistus. Kirjutanud Äco TolZwi. HnH SElSST Dms 
Nooreea head ja wead jutustab kirjanik meile oWaUkuN, &$m salgan 
Nlat». ära, ja see ongi selle kirjatöö iluduV ja P«üya3ckl3. 

Mutteb elust. Gind 20 kop,. Selles kirjatöös näitab Mo Rowtai, <& 
Zumocl ei ole mitte wäes, waid tões. SurMsi rõhub e& Mcha aga 
alOndlikudels annab ta armu« 

Nonbest, kes om» ihuga kauplewab. Kirjeldus jnaorrfe «chz prw» 
Imetu iile. T eine parandawd ja täiendatud trükk. Hind W iW. 

Kuulus Wene arst Dr< V. Bentuwin an NitzuwMHKA Ncmnavl 
f e M kirjutanud, mis ta oma ametitalituZts ajal ja NNAmK Vardry» 
t3k ute on uurinud. S isin IärelwaatuB. Porduelu IjaliXÄ VAda meH 
Mütaksll porduelu «.kahiutaks" teha. Mõnda pord^nniZbWMmt «Jujž 
Sala porduelu. «Langenute" peastmine ja kaabcsad,. Mtamat im 
Niiwõrt huwitaw, et wõta kätte ja loe algusest lõpuni öSfe I$e hinge»' 
tõmbega läbi. Koledad ja kahetsemiseVäärilised finümluZed tm Mn oma 
WgeZ wärwis trükitult ilmunud. 

Prostitutsion .(Porduelu). Kirjutanud Dr- F. ReMIM. Hind M 
föp. Sisu: Porduelu ajalooline arenemine ja praegune MMmZ» kõkgj 
Ammkma rahwaste juures Usuline porduelu. Porduelul musMs jua-
TeZ» Esimesed pordumajad. Haritud porduncnsterahwaK. MiZparaV 
NMZWrayluaB ennast müüb? Hotkusaamife-mazad. SallrMNe D«rdueW, 
MldcG pordunaisterahwaZ jälle wõib ausat elu dama "lafefeu Kudas 
Wpeb pordunaisterahwa elukäik. Naisterahwa seisukrcch 'MMmlajaH, 
Nlluplemine Walgete naisorjadega. Suguhaigused %a Jgtffimsfoi WrraH 
kmmine. — Br. Felix Regnault uuris porduelu pWcWM $a MtHMaD 
«ma raamatu 60 peatükis seda koledat hndplohtn, mflle wtfe irHhwas 
potfmeXu läbi wõib sattuda kui inimesed ülekäte LatzeMM. 

Nahwamajanbufe-teadus peajvontes. Kirzuianild MMUtzaOWs NW 
Looli professor Harald Westergaard. H ind 60 kop. ^©šps NtziMmV, 
YM& M majH«busNns DMkorK n>«nmm cqdi. WBkmmM latateemini 
Wahetusa Koho> j<r ,,̂ enN»^«WM. Pea- oma protsent ja tftdaätjft K M 
Hõõpalk. Jaotus ja katzju-hädaoht, SotsialismuZ ja imrnmüMuaä* 

Rikkuse ja õnnetee salllduseb. Ed. ViG. 1Q vq&miäfrHxm-&• 
Me. Hind 80 kap. 

Sisu: Sissejuhatus. Raha. Meeleolu. KaituS zel IHmMM. W , 
Peidetud jõud. Au,ahnus. Saaw^ Tahteiõub. GN^e»iWM»U. OMG 
33fa. Loawus. Koond awus. PüsiwuZ. HariuwM. INMe lÄ»»MM 
Noguge raha jne< 

Meie aja inimesele arc oma ülesanbs Wt»DM^MMD« HaW 
Houbmine tarwilik ja et ilma warandufeta — am&$h> HHMmiMs 
— ei wõi meil õnne olla, selle wastu ei hatka Jmft Ze«W,M«WnN«^ 
M inimesewiisil elada, selleks on meil rrcha tarwls, |«t NchM f«&§ 
«afat wiisil saada, õpetab käesolew raamat. Kui imm«ki »BIÄC asö$«fe 
nälbeto kohaselt oma elu korraldab, M ei M MWMne — WUWMM« 
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One kord tulemata. Iga peatükk selles raamatus on omasite Zpetvš. 
mille täitmine tahtejõudu nõuab. 

Inglise keeles on êda raamatut mlwfada tuhat tl)emplaxi M 
Sikefe aja jcaküll ära müüdud, ja kui seda tähele paneme, et inglene 
terwele ilmale oma edasijõudmises eeskujuks on, siis faame «mb« 
laudu selle raamatu tähtsusest aru. 

Raha au fee nüid, JNT§ wieteguftd teeb. Ilma toorata õiete Teie 
äri, ilma warata olete see, keda igaüks tõukab. «Raha paneb Ml tai» 
Wd käima" ütleb wanasana; mis siis muud, kui koguge raha, et ise» 
feiswaks saada. Urge kuulake ne:d, kes manitseda armastawa, et 
mitte wara ei koguta??, miZ tuli ja rooste rikkuwad ja waras wa­
rastal?. Kui irarakogumine patutegu oleks, ei ihaldaw sis manit­
sejad ise mõisasid'ja ei unistaks paisunud rahapungadest. 

Elu on wõitlus ja wilets on inimene, kes selleks omale abm3«M 
et muretse. 

Ma olen kindel, et igaüks, kes seda kuulutust loeb, fa omale Me» 
malnimetatud raamatu ostab. 

Peatükid jagunewad 110 osasse, nii et wõimata on selles piiratult 
ruumis täielikku sisu üles lugeda. Raamat on niiwart tähelepans» 
wist leidnud, et esimene trükk, 2000 eks., ühe aasta jooksul ära müüdt. 

HüpnotismuB. Tegelikud juhatused ja õpetused, kudas kunftunesfe 
suigutada. Kõige parem, lühem ja kergem õpewiis. Hind 30 kop. 

Sisu: .Eessõna. MiZ on hüpnus. Mida peab hüpnotifeerija tteäma 
la silmas pidama? Keda wõib kunstunesse panlm ja !c£ on sellel» 
wastuwõtlik? Hüpnatifeerimise wiifid. Täielik kunstunesse smgutamise 
kursus wiies osas. 

SvldarVmus (ühistunne). Inimesesoo loomulik peafetee. Mrjw» 
tanud Rudolf Diesel. Eestistanud canä* Ipr- K. Päts. Gesti«aa 
Rahwaharidufeseltsi Kirjandufe-ofakonna toimetused nr. 8. Hinb 
60 kap. 

laamat on seda wäärt, et iga inimene, keda Miswnne, jõud «!« 
meid tugewaks teeb, tema läbi loeks. 

Suremine. Kirjutanud professor Nothnagel. Hind 35 lop. 
Kõige suurem inimesesoo waenlane on surm, ja kui nüüd pmftS» 

ht Nothnagel meile tema ilmumise ja tegewuse üle täielist pilti pa* 
mbt siis peaks arwama, et ühtegi inimest ei ole, kes teada ei tatzakV, 
millest surm — suremine inimese ihusse tekib. 
- U«3 ksmbeõpetus. Kirjutanud professor Anton Menger. Hi«> 4G 
täp. Sisu: Kõlbline waim. Kõlbline aime. Riigikord ja fealmfed. 
Mrik. Waenlwlude muutmine. Südametunnistus, ühiskandade ja «!*> 
Wule kõlblus. Loomad. Rabwatõud ja rahwad. Riik ja kirik. Seifu-
'ed ja elukutsed. Erakonnad, üleminek üksikute kõlbtufele. Xaht»lne 
a tegemine, üksikute kõlbluste' olu. Kahustest laste wastu. Eijentefe 
armastamine. Wale. Walewanne. Ahnus. Sugulik Mhtus. Wrkus. 
Ristiusu kumüeõpetuZ. Kanti kombeõpetuB. Hauatagune elu. Rietsche 
kombeõpetus. Kõlblife elukorra parandamisest üleüldse. Rahwahariwt». 
Juhtiwa wõimu rahwa kätte andmine jne. 

Wõitlus inimese ja looma wahel. Mrjutanub professor Dr. Karl 
«Mein. Hulga piltidega. Hind 40 kop. Sisu: SisfejuhatuZ. 1. Kav» 
imt ja jahimees loomade wastu wõitlemas. 2. Põllumehe toõiffuS 
tema waenlase wastu. 4. Mõisapidaja wõitlus kahjuMkude luumade 
wastu. 5. Kalamehe ja kalakaswataja wõitlus tema waenlaste 

'wastu. 6. Wõitlus parasitide (söödikute) wasw. 7. Inimene ruji*» 
W A loomade wastu wõitlemas. 8. MiZ on waja, et inimene wMM» 
MMZ? 6. Missugused abinõud on loomadel enese kaitsew? 10. VM-
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sugust abi annab laadus inimesele loomade wastu wõitlemiseks? 
11. Wõitlus ja wõitluse tagajärjed. Need ülemal äratähendatud 11 
peatükki zaguncwad oma korda paljudeks osadeks, nii et raamat igale 
lugejatele arusaadaw ja kasulik on. 

Hädashtlitnd elu-aastad. tihe naisterahwa päewaraaraat \a kirjad. 
Kirjutanud Karin Wichaelis. Hind 50 kop. 

«Hädallhtlilud elu-aastad", on terwes ilnias üleüldist täbelepan«> 
Mtft leidnud ja ajakirjanduse poolt kiiduawaldusiega wastuwõetud. 

Em« ja laps. Kirjutanud Ellen Key. Hind 20 kop. Kahjuks ei ole 
meie Eesti emadel küllalt selge, kudas last clntundjaks ja kasulikul» 
seltskÄNnaliitmeks kastuatada. Kerge ei ole ema ülesanne. Last kas» 
walades wõib ema hiiglafilla ehitajaga wõrrelda, kes kuristikust suurt 
silda üle ehitab, tuna eina last kaswatades Olewiku ja tulewiku elu ku* 
ristiku wahet oma lapse waral peab ühendania, ct inimesesugu otse 
edasi wõiks astuda. 

Eesti emad, ma arwan, et teie hulgas mõnigi leidub, kes raam»» 
tust «(Sitta jn laps" mõnegi sooja sõna leiab, mis teile, lastele ja tev» 
wete inimefefoole õnnistuseks tuleb. 

K«s eln wõi surm. Kirjutanud J. Järw. Hind 20 kap. Käes» 
nlew raamat käsitab kiisimuft, mis mõni aeg tagasi ajakirjanduse» 
kõne all oli, et Eesti rahwas peatselt wälja sureb. Kes ennast rahwa 
laduwufe põhjustega tahab tutwustada, peaks selle raamatu tingi* 
mata läbi lugema. 

K»guk«»dlise omawalitsuse üleSanbed. Raamatus on 352 lehekülge. 
Hind 1 rubla. Ma ei leia tõeste sõnu, millega seda ülitähtsat tacima* 
tut wõiksin soowitada. Raamatu kirjutaja, Saksamaa majanduse» 
teadlane A. Da,naf5)te on Eestikeelse tõlkele, mis C.and- jUr* K. Päts 
tegi, järgmised read soowituseks kirjutanud. «Nüüd ilinus fee raamat 
selle rahwa keeles, kes nii suure wisadusega ka kõige raskematel aeg** 
del oma rahwuslist iseolemist on kaitsnud ja sellega kõige paxemm 
tunnistuse andnud, et ta oma wäikfufe peäle waatamata, eluwõim»» 
liste rahwaste liigist on, keda kindel tulewik ootad. Wahwustagu neH 
uuenduste mõtted, mis selles kirjatöös nunu tõsise ja kaua aastaib 
Wallanud tööwiljana kokku on wõetud, ka Eesti rahwa seas leiduwaib 
M»lehoidjaid ausale tööle ja olgu nad terwele rahwale õnnistuseks." 
Ajalehed on mitmel karral seda raamatut tungiwalt foowitanud jj« 
meie tegelastele südame peale pannud, et nad seda raamatut kui tav> 
wilMu käsiraamatut tähele paneks. Tema fisu on wäga laialdane, nit 
et seda siin wõimata on kõik üles lugeda. Soowisale saadame täielik» 
fisulirjelduse. 

Urgu siis jäägu «Kogukandlife omawalitsuse ülesanded" meie to» 
gelöSiele mitte wõeraks ja nende täidesaatmise tagajärgede õnnistM 
meie rahwale tulemata. 

finini* « « 500.000.000 rubla teenisin .Amerika miljardäri Ich». 
«ssefelleri mälestused. H ind 60 kap. 

Wähe on ilmas inimesi, kes oma eluaja! nii palju warandust sm 
zZudnud kokku kuhjata. Mehest, kes 5W.000.tM rubla ütleb teenitud 
olewal, ja feda ta ka on, wõime palju õppida. — Esiteks näitab fee 
tmw& nskumata asi olewat, aga kui raamatu läbi loeme, siis näeme, 
et Hahn. Rockefeller seda tõeste on teeninud. 

Sisust olgu nimetatud: Kunst sisse wõtta. Isamaja. TWle haN»» 
mine. Esimene laen. Tarwis põhjusmõttest kindlaste kinni hoid«. 
Kümme protsenti. Kudas ma raha korjasin. Wäljamaa turud. Tulew 
Nmlituse plaanid. Tööstuse kaswamine. Meie asjaajamise wiis. Tu* 
lewiku waatepiirib. Asjaajaja inimene AMerMs. Aück on tarwA 

http://5W.000.tM
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kaubcmduscteadule järele talitada. Praktika, mis hädnaugust wälja 
Wiid. Tr»u sõber. Rüõm lordamineku üle. Sõprufe wäärtus. Kun^ 
anda. Hcatcgewufe wiifid jne. 

Maailma r«hw»b. Glalvate rahwaste eluwiiside, kommete, pmi* 
kide ia pidustuste kirjeldus. Paljude piltidega. Hind 1 rubla. Dl. 
Kurt AamperN järele Ioh. W. Weski. 

Kena. raamat maailma rahwaste üle, mille sarnast Eesti teele? 
enne ei ale ainud. 

Mi3 «» Ullisterahwale lubatud, kui ta armastab? Kirjutanud 5käthe 
Swrmfels., Hind 50 kap. Sisu: Mis on naisterahwaa Iul>atud, Hi 
ta armastab. «Naiseli!" kaswatus. «Plikauhtu" neiu ja nuur neiu. 
Wurgutamine ja leelepeksmine. Häbelikkus ja lihahimu. Kombedea 
pruugib ja nmNerahwa õiguseta olek. Prundipõlw. Abielu. Naise 
nõuded. Wallalifed naisterahwad. Naisliikuuline ja nnisuilzusläno. 
Naisterahwa süü ja aateline õiguZ. Meesterahwa igatsusest ja nais' 
inimesest. Kudas walmid naisterahluas tänapäew. Tema eelarwamist 
ja tema teadmised. Kudas ta ennast köidab ja lahutab. Kudas ta 
iseennast tunneb. Isikliku Z. Suur küsimus. Tee. Naisternhlua wali. 
mine. Naisterahwa elukutse. Sudude wahekord. Armastus ja abielu. 
Naisterahwa, õigus. Tegelik läbiwiimine jne. 

Raamat an kinnises ümbrikus. Esimese kuu jooksu! osteti 2000 
Eksemplari ära. Balsa keeles on lühikese aja jooksul 20 trükki ära 
müüdud. 

X, Maakera ja taewalaotns. 
TLHtebe-llM. Twdusline kirjeldus taewatähtede ja maailma ehi­

tusest, piltidetza. Prof. Dr. H. J . Klem'i järele J . W. Weski. Hind 30 k. 
Sisu: SMejuhatuZ. Kinnistähtede heledus ja hulk. Muutlikud ja 

yued tähed. KinnMähtede kaugused. Tähtede llmaliikunüsed. Kesk-
kahed. Tähtede süMrad. Udukogud ilmaruumiZ. Linnutee. £üpp. 

El« waa |a <»e»Rkchade peäl ja tema loomuline lõpp. Prof. W. 
Meher. Hind 45Jfo|>. Sisu: Elujõu tasakaal maakera^eal. Paikese 
lvikerkaar. Elu päuesekitrte wäljawoolamrse mõju all. Merepõhja elu* 

!

alabu3. M Z an elu? Kudas tekkib elu maa peale? Kas on elu ka 
etste taMnaketzade peäl olemas. Elu ärapeaftmine wiimasel päewal. 
Jstalgse aja fovMfe wahekord. Päikese soojus. Kudas planeetide peäl 
Au WkmNZe pärast tekkiwa surma wastu kaitsetakse. Maailmade uueste 
MMnnne. 

Otzeüik«b M te»ku3Nknb rahwaraamatub. Kirjutanud 28. Iunke» 
lmtsch. PakWde Mideaa. Hind 50 kop. 

Esimene raamat. L»»bufe häwitawad jZnd j« tema lmeb. Sisu: 
Samum jq tuMZpast. Oas. Vesipüks. Wefipüks nierel. Mis on tumiS« 
Pask. %atm. w i i t Baibadossi tsiklan. Laaduse «imed". Meri hiil» 
p . Õhukujutused lJata margana). «Imelik" hiilgus. Wirmalised, 
Sisu on paljude Mibega äraseletatud. 

T«ew«l««t«3 |« tsewatäheb. Hind üsikkuli 20 kop. Sisu: Sisse-
tuhawseks. Taewa ajalugu. Hnlgcüu walguseandja päikene. Iga-
pesed rändajad. Päikese perekonna hiiglased. Tähtede keskel. Sabaga 
lätzed. Maailma ots, 

SeLes LlWNMws on kenad pildid, mis lugemist märksa to 

^ f t t t i f t i«t tWcknH. Hmd Nfikult 20 kap. Sisu: Siberi metsad. 
NMab loomH. DchMdmnine taigas. Külmad kõrbeb. Põhjapõder j a 
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lammashärg. Samojedid. Gskimod. Palju huwitawaiö Misid põUl^ 
maalt. 

Tuntud ja tundmata maailmad. Hind 50 kop. Lisa: Pik! õtsa. 
tusesse. Maakera km maailma keskpunkt. Ka tähed tekiwad ja kaowad. 
Tähed ruttawad suure kiirusega läbi maailma ruumi. Maakera waik-
sus. Kuu, päikese ja planetide kaugus. Naabri päikene. Walguse aas-
tad. Linnutee. Linnutee tagune. Otsatus ülewal ja all. Kiwid, mis 
taewast maha kukuwad. Langenud tähed. Meteor-kiwide sadu. Tähe-
killud ja tulekuulid. Meteoride tiirus ja nende kõrgus wälgatamise 

Silmapilgul. Suured tähesajud. K mnedid ja hirm nende eest. Hirm 
ello eest, et maakera koniediga kokku põrkab. Kometide arw on wäga 
uur. Kometide kokkusead ja saba sündimine. Halley komet. Maa kok̂  
«saamine kometidega nende teedel. Meie kodumaa ilmaruumis. 

Meie maakera maailmaruumis kaugelt tuetabates. Päike ja kahekf« 
rändaioat tähte. T aeivas on miljardid päikese sistemifid ja maakera­
sid. Päikene. Päikese kõige nooremad lapsed. Teine maakera. Maa-
kera kui täht. Kuu. Mis kuu jutustab. Kuu mäed. Kuu on surnud 
maailm. Mida näeme meie kuu peal. Maailma rusub päikese riigi 
peal. Tähtede elulugu ja palju muud. „Tuntud ja tundmata maail-
niad" jutustawad meile palju uudist. Kes oma teadmist soowib laien» 
dada, fee leiab siit mõndagi. 

XI. Majapidmnwe. 
Eeskujulkik kokaraamat. Kirjutanud Dr> med* Hindhede. Terwis-

lifcd, odawad ja maitfewad söögid. Täielik pööre meie taitmifewik» 
sis. Hind köidetult 80 kop. 

Toiduküsimus on meil fuurenml osal perekondadel üheks tahtfO-
maks küsilnufcks. Juba tänapäew on suuremal hulgal rahwal ränk peev> 
toidust muretseda, ja suuremalt osalt jätkub töö eest saadud rahast erimilt 
igapäewase leiwa ostmiseks. Et rahwaarw maakeral kiireste 'kasway, 
siis on üleüldist suurt nälga karta. Dr* meel. Hmdtzede toitmisewiiZ, 
nnZ «Eeskujulikus lotlaxaanatuä" awaldame, näitab tegeliku katsete 
ja elus tarwitusel alewate nähtustega, et inimene õige odawalt läW 
saab, kui ta aga sellega on harjunud ja tõsiselt oma soowi elusse tahat 
wiia. Et Dr* Hindhede toidud toä^a lihtsad ja mmtsewad on, siis 
wõime julgeste loota, et uuel witmlsewiisil mõne aasta jooksul HÜN 
sõpru saab olema. Tähelepanemise wäärt on ka, et Daani riigiwa­
litsus Dr> Hindhede tööde peäle tähelepanemist on pööranud ja talls 
iga aasta 1600 krooni abiraha annab. 

Ma ei taha meie armsatele perenaistele fcha kokaraamatut kaela 
määrida, et ainult selle järele jookisid walmistataks. Igatahes loen m« 
aga teile seda süüks, km teie katseidki Hindhede järele ei tee. VZ hea 
tagajärg on sellel toitmisewiisil: inimese näokarw muutub wäga Zv» 
naks ja puhtaks. Teine suur headus on Hindhede toitudel see, et 
ta himu joowastawate jookide peale täitsa ära kaotab ja sellega kW 
meie perenaised alkoholile mõjuwat hoopi anda ja oma kodutondse» 
selle waenlase käest ära peasta wõiwad. 

Metfa-asjandus. Kirjutanud ainetel ja iWisie nähtuste najal «. 
Kkndberg. Hind 30 kop. 

Tulewikus läheb metsa tähtsus meie majapidamises weel suure» 
maks, nii et iga kohapidaja on sunnitud metfa-asjandusega tegemist 
tegema. Ei ole asjata, ftu selle raamatu W i loete ja aegsaste onu, 
tarwituseks metsa Zotxcäbcd&, \ 
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Koduwabrikant. Õpetused, fnbtö igaüks ise kodusel wiisil kõiksugu» 

leid lõhnafeepifi, iluküünlaid, lõhnaülisi, tintisi, wiksisi, wärwist, wei« 
nisi, rummi, likörisi, schampanjerit, esfelitisi, ekstrakiisi, tärklist, kirja, 
lakki, õlut, hambapulbrisi, iuukfeülisi, Kalosside parandamise waiku, 
ilmaklaasi, äädikat, limünadi, Iwassi, tuhwi^sqnineid, löhnapulbrisi, 
Traki, beitsi, habemewitsisi jne. walmistada wõib. Peäle felle hull 
lafulikka õpetusi põllunreeBtele, käsitöölistele, aednikkudele ja perenais» 
tele. Hind 45 kup. 

Täielik ilutulestufe õpetus. A. Looden, ulem-tuleluärkmeister. Pil­
tidega. Hind 60 kop. 

Meie paikus on ilutuled alles enam-wähem tundmata asmd, kuid 
perekondlistel ja seltsipidudel ei lvõi midassi hmvitalvamat ega kena. 
»at lõbu olla kui hästi kordaläinud ilutulcstufe-ettetoodcd. Need ei 

siis ta meie nooresoo lõbustustes omale jäädawa ja tähtsa paiga pärib. 
Selle rahaga, mis seltslistel pidudel märjukese peäle ära kulutatakse, 
Wõiks suure tulemärgi toime panna. Meie souloitame wäga felle hari­
tud ja peenikese ajawiitega korraks katset teha. 

Aga mitte üksnes lõbu ei tua ilutulestuse-asja edendamine, waid 

!

ellest awaneb ettewõtlikkudele noortele ja wanadele ka kasutõotaw 
^sfetulelu-allikaB. Sest kuna iga asi tegijale luige rohkem kasu ikka 
it§ toob, kui selles tegewuseharus alles wähe töüpaktujaid leidub, ja 

luna ilutulestus meil senini alles üsna tundniata on uinud, wõime 
«odata, et temalt õige paljudele pealegi laialine tegewuslond wälja 
«reneb. 

Meie Kodu. Kakkuseadnud Praua Ebba Saral, hrad Ed. Polcmd 
Nh. Ussisoo ja A. Johannson. 130 pildiga. Hind 1 rubla. 

Sisu: Mööblid. Mööblite walimine kirjeldus. Kerge ja raske 
Väljanägemisega ehitus. Kõwaste ja kergeste ehitatud nlööblid. ük« 

ftute tubade ja joonistuste seadused. Elutuba. Maganiisetuba. Söögi» 
lba. Köök. Eesruum suurema korteri jaoks. Kirjutusetuba ja tema 

üksikud jaod. Saal ehk wõeraste tuba. Tööliste eluruumi sisseseade. 
Eluruumide sisemine ja walimine ehitus. 

Aedade ehltuse-plaanid. 
Kirjade ja kangaste kudumine mustri-telgedel. Kudas kanaa, 

kirja luua ja kudas kanga-muftrit lapist wälja wõtta. Eesti wiisi kirja­
aga bluuse- wõi põlleri:de kudumine. 

Talumajade ehitamisest jne. 
Tarwilik ja kasulik raamat igale ühele kelledel ülemalnimetatud 

«Ojadega tegemist tuleb teha. 
Suur köögifõber. Piltidega. Käesolewa raamatu kokkufeadja on 

seda silmas pidanud, et söögid maitfewad, odawad ja lihtsad oleksiwad; 
nn et maal kui ka linnas seda raamatut kasulikult wõiks tarwitada. 

Selle raamatu täielik wäljaanne on Saksamaal mitmel karral cm- , 
Mndadega kroonitud ja laialt tarwitusele wõetud. Hind 80 kop. 

Kodune lokk. Hollandis auhinnaga-kraonitud. Piltidega. Htnd 1 
«ubltt. 

Ms parematest raamatutest mis senini kokakunstis maailma lir-
Mnlmses on numnud. 

Kodune kokk on meie olude kohaselt korraldatud ja wähendatud. 
K maiapldamlfeZ wõib seda raamatut suure kasuga tarwitada. 
Kodnlmnub, nende kaswatamine, nuumamine, müügilefaatmine, 

Hmgused Ja arskWhud. Piltidega. Hind 80 kop. 
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Suurt kasu kadulmdudeft saab igaüks, kes ennast ülemalntmetatui 

raamatust laseb õpetada ja juhtida. 
Sisu: Kodulindude kaswatuB. Kodulindude laut. Vlukanad ja nen* 

be toitmine. Aned. Pardid. Iuiged. Perl-kanad. Waafanid. Pcup> 
bulinnud. Tuid. Kunstlik andumine. Kanade nuumamine. Paule» 
tid. Witmofussused wõeramaa lindude fordid ja nende nuumamine. &«» 
dulinnupldaja kalender ja ^alju muud. 

Tarwilikud juhatused tgapäewases elus. Hind 40 kop. Käesalen» 
raamatu sisu on wäga laialdane ja selle üleslugemine niõtaks paljn 
ruumi. 

Tähtsa:nad peatukid: ArstirHud meie kodumaa taimedest. Tai« 
mede korjamine ;a nende tarwitamine. 220 mitmesugust haigust ja nen-
be arstimine. Aedniku kalender terwe aasta kohta. Meie maal kaswa» 
tufels soowitawad õuna liigid.* Teaduslik ilmade ettekuulutamine. Ke» 
ha eest hoolitsennne ja kopsude terwishoid. Wana rahwa kunstimifeb. 
Seedimise tabel, mis näitab, km palju aega iga toidu seedimiseks ini­
mese sifekannas kulub. Aednik. Iinnukaswataja. Mesinik. Terwife» 
haid. Mõistlik nõuandja haigetele. Lihtsad, loomade juures tarwitatw» 
wad rohud. Haigused ja kchawead, mis wäeteenistufest täielikult W 
osalt wabastawad. 

Tulusad juhatused majade ehitamise juures. Majapidamine ja fel« 
lekohased teadinilcd. Kitid, liimid ja muud mäared, kudas neid walmis» 
tada ia tartoitaoa. Iluduse abinõude walmistamine ja tarwitamine. 

Abinõud kahjulikkude söödikute wastu wõitlemiseks. Pesemine j« 
puhastamine. Kõiksugu plekkide wäljawotmine jne. 

Igaühele wõime ülemalnimetatud raamatut, seal fees olewa tea» 
buse rohkuse tõttu julgeste soowitada. 

Xl!. Mitgikord, Ngns ja feadns. 
Wõitlns elu eest ehk Darwini õpetus ja fotsialismus. Kirjutanub 

professor Dr. Ludwig Vüchner. Hind 30 kop. 
Meie aja seltskonna wõitluft elu ja iseenda olemise eest on selles 

raamatus trehwawalt kirjeldatud, nii et iga lugeja tergeste waib ar» 
saada. Raske wõitlus elu eest rusub terwet töötawai inimesesugu, kel« 
lel küllalt abinõusid wõitlemiseks el ole. Inimene, kellel ainult tugewcck 
käewarred elu ülespidamiseks an, wõib nii kaua julge olla kui terwis 
käes. Professor 2. Vüchner näitab, ei ühinemine ja üksteise toetamine 
elus tarwilik on, mis meie juures kahjuks weel nii madalal järjel seisab. 

Talupojad, töölised ning õpetlased. Kirjutanud Dr. A. Dodel. Hinb 
49 kop. 

Selles suremata kirjatöös selgitab professor D. oma kauaaegse unrt> 
mise wiljana kõige maailma talupoegade, tööliste ning õpetlaste wahe« 
karda. Olgu need mõtted kallid meie talupoegadele za töölistele, mis 
nende sõber wabaZ S<hweitsis on kirja pannud. Teie, haritlased ja õpet­
lased, saate ka oma õige mõõduga, et kuldwasika ümber rahwa kulul te»» 
rutate. 

Rabwapolitik. Kirjutanud Anton Menger. Eesti keelde K. Mtsav. 
Hind 30 kop. 

Kohalik trükiaBjade-inspektor pani raamatu aresti alla ja pidas fo 
ba laua aega kinni. Wiimaks mõistis kohtupalat raamatu wabaks j« 
on nüüd igaühele kältefaadaw. 

Riik ja õigus. Kirjutanud professor G. G. Scherschenewitfh. HiM 
4ü top. Sisu: Ühiskond. Riik. Riigiwõim. Walitfuse wurmid. Komb» 
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Jus. Õigus. Õiguse saamine. Õiguse Hallikad. jDigttfö tllrwitamwe. 
Mguse jagamine. ÕiguBlifed watzotarmd. OiguBtcadus. 

Kvustitutsionllne riigikord. Kirjutanud stud. jur. Aleks. Kann. Hind 
m kop. Sisu: Kanõtitutfiom üleüldine mõiste. 5las Wenemaa on 
wnstUutsiunline riik? Riigipea. Ministrite wastutus. Rnywaafemit« 
Mde-kogu. Kudünliõtest õigustest üleüldse. Kodanliste õiguste selgitu» 
5M Wenemaal. 

Põhja-Alnerika ÜPSriigid. Olga Wulkenstein. Hind 20 kop. Naa-
maru kirjutaja tutwustab meid selle Amerika imede-maa elanikkudega» 
nende riigikorra ja ajalooga. 

Amerika elanikud on esialgul palju hüda kannatanud, suuri waba» 
buse-sõdasid Europa riikide wastu pidanud, enne kln nad oma iseseis» 
wufeni ja kuulsuseni on jõudnud. 5iõik seda leiab lugeja raamatust. 

Rligikorra edenemine LäLne-Curopas. ^kirjutanud ikarl Kautsktz. 
Hind 15 kop. Sisu: ühiskond wanal ajal. Ühiskond hariduse-ajajäv» 

Jlul. Linna denwlratm wanal ajal. NahwaesituZ. Monarhistlik ja pa£* 
amentlik ainulualitsus. Meie aja demokratia. 

Kohtupidamine I riigiwolikogu saadikute peale Wiiburi illeskuM 
Mus. Hind 80 kap. Paljude tagaliusami^te peale waatamata, rn'i> 
raamatule osaks on saanud, anti ta wiimaks kohtu kätte ja süüdistuse» 
aktis palus prokurör kirjastajat Siberisse asumisele saatmisega karts» 
tada ja raamatut ära häwitada. P eteruuri kohtupalat aga oli teisel 
«rwamisel ja mõistis raamatu kui ka kirjastaja wabaks. 

Nüüd on fee raamat waba. J riigiwolikogu saadikute hüüd kostab 
meie rahwale ja täidab õiguse eest wõitlejate ridasid uute jõududega. 

Tulgu meile Ginu riik. Kirjutanud H. George, kuulus tööliste f3« 
ber Rnlerikas. 15 kap, 27. aprillil 1012. a. waatas Peterburi kohtupcd. 
lat ülemal nimetatud raamatu kirjastaja wastu tõstetud kaebtuse läbi ja 
leidis, et siin midagi sellesarnast sees ei ule, mis raamatut sunniks ära 
häwitama ja kirjastajat karistama. 

Selles raamatus näidatakse piltlikult ära, et palwe „Tulgu meM 
Dinu riik" asjata on ja ta ilmaski ei tule, kui meie ainult neid junn 
kordame ja tema riigi maa peäle tulemiseks kättki ei liiguta. Kui klsem 
fcaw ülekohus wähenema hakkab \a inimene inimest ei püüa ära neelata, 
ning ahnele kapitalikogUJüle teiste kurnamiseks takistusi tehakse, ftis 
wõime tema riiki oodata. Edasi räägitakse sellest suurest wiletsuseH 
mis täütaw, waene rahwas peab läbi elama ja kudas käputäis inime]?, 
kes ise ega kelle wanemad ilmaski ausat Wod ei ole teinud, külluses präZ» 
siwao ja priiskawad. 

Rahukohtu VUhtlufefelldns. 1885. a. wäljaanne 1906. ja 1008. a. 
Menduste nina lisadega ja Walitsewa Senati tähtsamate seletustega, 
«estt keewe tonnetanud wau. adw. F. Karlson. Hmd 50 täp* 

XIV. Sport. 
-" FalapM«Fng« õpetus. Mängu äraõppimise abinZuN algajale ta 

chasiõppijale. Paljude piltidega. Ialapallimang on üle ilma kuulsay 
saanud ja tarwitusele wõetud, meie juures on ta selle spordi asjus al* 
«ust tehtud, ja loetakse seda mõnusaks ja terwisele wäga kasulikuks. 

Raamatus on Mk mänguplaanid rn õpetused täieste üles pandud, 
m et igale ühele arusaadaw on. Soowitame noortele inimestele seda 
fo|ittf£u mängu, mis neid waimüselt kui ka kehaliselt kinnitab ja täien» 

«MdVwi waWepommi-stste». Jõud, lGMtz> wcrlmuwärskus l i M 
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iefe ltja jooksul. Kawakindel PukaiaZtamine kuulsama harzntusewW 
MÄe. Piltidega. Hind 25 3üp. 

Prof. Attila New-Boraist kirjutab Sandowi sisteNist muu feaõ: 
Mõnesuguse tubase gümnastika wiiKe seag seisab jLustiklase Eugen 
Vandowt sistem tähtsamal paigal. Sandüwi tubase turnimise chk patju 
Kgem musklite wäljaharmn^se gümnastika sisiem käib kahes punktis teis* 
wst gümnastikasistemidest üle. T ema head omadused on: lj Egapäew 
käbiwõetaw harjutuBtejärg, millega kindlaste terwe mustlits kügü PZHjax 
M tgapäewane harjutus kätte saadakse ja 2) ixnbel, aegapidine, aga põi* 
mlik harjutufetegcwuse suurendus, tuna päewaft päewa ettewuetawlH 
Riguiusi rllhkendatakse ja sinna juurde käiwate kergete pammide raskust 
Poolaastate kaupa tõZtetaW. Sandüwi sistem pikendab elu, Tandowj 
Mtem karastab keha, Sandowi fistem kosutab närwisi. 

Sunr kchajVub ja kubas febn omandada. Kõrge, kestmise ja raske 
Mstiku käfiraaumt. Piltidega. Hind 40 kop. , 

See raanmt on ühelt poolt neile jõustikufopradele kirjutatud, kes 
Wu poolest nurgad ei ole, woi kes kehalise tegewufega eneste litzakfekawa 
mllalt edendada woiwad, kuid korraliku keha-wäljaarendamise otsiav, 
bei senini weel ühegi kindla sistemi järele ei ole käinud: teiselt poolt m 
ta <XQ<X ka neile määratud, kes vma elukutse poolest iseäranis waimlifM 
tegewad an ja kellel looduslik kehajõud ei puudu, mida nad aga weel 
«ltte niisama igakülgselt karastanud ei ole kui kõigiti wäljakuMnenuD 
wmmu. 

Kudas peab inimene hingama. Piltidega. Oind 80 lop* Mapju* 
harjutused kõigile, kes terwed tahawad olla. Paljudest haigustest woib 
Neti hindamise abil pääseda. 

Arstrteadus on juba wanal ajal õieti hingamise tähtsusest aru saa-
nud, kuid rahwal ei ole selle üle weel kuigi juurt teadmist, sest Gesti tee* 
les on fee esimene selle sarnane raamat. Loodame, et inimesed terwise 
}« kehatäienemise peale rohkem rõhku panewad ja selle läbi paljudest tzap» 
gustest pääsewad< 

Minu Wtem< Kirjutanud J . P . Miller, inshener-Ieitnant Kaanis 
maal. 41 pildiga, mitme tabeli ja kokkufeadja näopildiga. Hind 50 kop, 
Winult 15 minutit igapäewaft tööd terwise heaks. Seda raamatut on 
enam kui 500.000 eksemplari kõigis haritud rahtuaste keeltes ära müü-
>ud. 

Raamaw kokkuseadjal $. P. Milleril on 123 esimese järgu auhinda. 
Maailma ajakirjandus on selle raamatu üle ainult kiitwaid otfufeid 
«ndnud, ja asjatundjad peawad Milleri õpewiifi üheks kõige paremaks. 

Prantsuse maadlemise ja uuema wabawõitlufe ifeõpetaja, 98 pil" 
viga. Hind 60 kop. Täielik juhatus Prantsuse ehk Greeka-Rooma maich», 
lemife, uuema wabawõitluse ja jõustiku tundmisele. S isu: WZni fõ-» 
na gümnastikast. Prantsusekeelsed maMufewõtete nimed. MaadlsmtsS 
seadused. Wõitlus jalgade peal. WõitluZ maaZ. 

Wabawõitlus. Wabawõitluse seadused. H äriline Jala-wõte. Kaitse 
jala-wõtte wastu. Kallaletungimine. J ala hoop. Kaest tõmbamme » 
jalast kinni wõtmine. Puusa peale tõstmine ja kukla wõte jne. Wab« 
wZitluse wõtteid on raamatus 34. 

Keha karastusest ja eluwiisidest. Mllailmakuulfate wabawõMchats 
Geara Hakenfchmidti ja Franc Hotschi pildid ja elulugu. 

Raamatu algul on maailma efimaadleja Georg Lurich'i pilt. 
HBumees. Harjutused kergete, keskmiste ja suurte raskustega. M 

Wdiga. Hind 40 kop< Vesti ratzwa hulgast on mitu maailma jõumeest 
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Harjutused an neid selleks teinud, mis nad on, tuna nad enn« nib» 

tema ehk mani koguni nõrgemgi oli, kui igapäewased inimesed. 
Mälestuse kaswatamine. Kirjutanud W. W. Atiinfon. Hind Si 

lap. Kunst tähelepanemise-, meelespidamise- sa mecldetuletamise«w3i>' 
met kõigekõrgema kraadini wälja harida. Igale inimesele on meeles­
pidamine wäga tähtis asi ja sajad meie raamatu lugejad on selle la*» 
matu läbi edukalt oma meelespidamise-wõiniu suurendanud. ©ootoi» 
tame seda raamatut igaühele, kellel meclespidanüsewõini nurk ja wälja» 
laiimftta on, sest ainult êlle raamatu lävi .nn terge meeleVpidamije.w2i« 
met kaswatada. 

Tahtejõud ning waimuterawus äri- ja igapäewases elus. Uinn* 
w a t e w a i m u j õ u d u d e ä r a t a m i n e , t e r i t a m i n e j a St* 

Ses t e t a r w i t a m i n e . William Walker Atkinfon, Penfilwanw 
lemkahtu liige. Hind 60 kop. 

Attinfoni maailmakuulsas kirjatöös juhatatakse teesid ja abinõufib» 
kudas igapäevaseidki waimuomadusi wõrdlemisi lühikese aja jooksul era» 
korraliselt tugewaks töötada ja ka töntsist inimesest järjekindla ning osaw 
wa waimugümnastikaga terase, wedrutawa aruga inimese wälja wõil 
kaswatada. Inimese waimuomadusi wõid isesuguse waimugümnaBtikag« 
niisamuti lootja harida kui lihakseid kehalise gümnastikaga. Teiste peäle 
mõnlmine on kõige suurem kunst maailmas ja selle tundmne oleneb ai­
nult oma waim,;omaduste õigeste tarwitamifo oskamisest ära. Suurem 
»sa nnmesi jääb elus just sellepärast warju, et nad endis peituwaid wai-
mujõudusid tarlritada ei oska ja iseenesele kui ta ühiskonnale kahjuks 
kaduma lähewad. 

Peäle selle on meie kirjastuse raamatuladus kõik Eesti keeles ilmu­
nud uuemad ja wanemad raamatud saada. T ellimiste täitmine on Mrs 
ja korralik. Wõib ka järelmaksuga tellida. 

XV. Hüpnotismus, fpMtismus^ HkkuMsmus. 
Imeasjad hingeilmns. Kirjutanud J . Järw C. Flammarioni ]$* 

rele. Selles raamatus on palju tõeste sündinud lugusid üles klrjutax 
ind ja inimeste allkirjadega kinnitatud, kes, need juhtumised läbi on ela­
nul), Lugeja, kellele raamat kätte puutub, ci pane seda huwituse pu* 
last enne käest, kui läbi on loetud ja mõtleb tõsiselt nende asjade me jä­
rele. 

HÜpnotismus. Taielik kunstunesse suigutamise kursus, magnelt»» 
mus, kahekordne meelemärkus, unenägude uurimine, äratamine, mag» 
netiline uni, lihaste kaugenemine, wmmline nägemine, maitsmifetun«« 
vahurpidi pööramine, õhus hõljumine. Piltidega. Hind 70 kop. Geb> 
tes raamatus on üheksateist tähtsat peatükki ja need jagunewad l i i 
sfasse, nii et wõimata on selles pnratud ruumis täielikku sisu üleS lugb« 
da. Raamat on niiwõrt tähelepanemist leidnud, et esimene trükk, 2MW 
elf., ühe aasta jooksul ära müüdi. 

Hüpnottsmus. Tegelikud juhatused ja õpewsed, kudas kunstunesse 
suigutada. Kõige parem, lühem ja kergem õpewiis. Hind 80 kap. 

; •• . Sisu: Eessõna. Mis on hüpnos. Mida peab hüpnoti seerija teab* 
ma ja silmas pidama? Keda wõib kunstunesse panna ja kes on sellel» 
wastuwõtlik? Hüpnotiseerimife wiisid. Täielik kunstunesse suigutamise 
kursus wiies õpetükis. Haiguste rawitsemine hüpnotismuse abil. wn 
Mpnotiline uni kahjulik? Raamat on lühidalt kokku wõetud, annab ag* 
siiski üleüldise arusaamise selles teadufeharus. ,, 

Uakirib ja YsM Zpews. Dr. Richard Schmidt. Pillidega. 60 loP. 
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MZ arwustaja kirjutab sellest raamatust järgmist: «Teaduse" ftr-

jaotus on raamatuga „Fakirid ja yaga õpetus" Eesti kirjandust rõõmus-
lawal wiisil rikastanud. Senini walitses meie lugeja publikumi seas 
glles wäga tume arusaamine safiridest, ja nii paljudki oliwad omale lü« 
hiteste ajalehe-fõnumete ning juturaamatutest karjatud juhusliste liv» 
zelduste najal neist huwitawatest teguritest India elus hoopis eksliku ja 
wiloata aime loonud. Jtaamatus „Fakirid" annab nüüd tuntud õpetlane 
Dr. N. Schmidt kõige peält hästi ülewaatliku seletuse fakiride seltsidest, 
nende elu-olust ning sellest tegewuBtikust, mis õpilane läbi peab tegema, 
enne kui ta oma fakiriteadinifed ja jõu omandab. Hüpnotismuse, auta» 

{uggestioni ja niuude uuemal ajal päewakorrale kerkinud teaduste aja-
oo tundmiseks pakub fakiride raamat ülilmwitawat ülewaadet, sest tea-

tawaste oli hüpnotismus Indias juba mitme tuhande aasta eest tuttaw 

ia tema abil saadeti tegusid karda, mis weel praegu üleilmlist huwitust 
a imestust äratawad. Wäga huwitaw on ka raamatus leiduw kotkuwõ» 
e India mõtteteadusest ja kuulsatest asketidest ning mitmesuguste usu» 

lahkude kirjeldamine. Minu soow oleks, et see ülihuwitaw kirjatöö, mis 
ka romani kombel põnewalt kirjutatud on, rohkeste lugejaid leiaks." 

Waimude raamat. Hind 80 kop. Spiritistlise õpetuse põhjusmõb» 
ted, hinge surematus, waimude loomus ja nende läbikäimine inimeste, 
ga Täielik juhatus, kudas waiinusid wälja kutsuda. Sisust olgu ainult 
Mõned peatükid nimetatud: Jumal ja esimesed põhjused. Ilmaruumi 
üleüldised elemendid. Waim ja materia. Loodus. Waimud. Waimude 
kehastamine. Tagafipööramine kehalikust elust waimu elusse. Mitme-
sugused elupõlwed. Laste seisukord peale surma. Rändawad waimud. 
Waimude tundmused ja kannatamised. Tunnewad waimud tulewikku? 
Kehaliku elu mälestused. Hinge ühinemine kehaga. Hinge wabane» 
«rae. Uni ja unenäod. Inimeste waimliscd-külaskäigud. Mõtete sa» 
lajane ülesandmine. Waimude tegewus maa peal. Waimude salamõM 
meie peale. Kaitseinglid. Lepingud kurjade Maimudega, õnnistamine 
ja needmine ja palju muud. Lisas on 13 wäga tähtsat ning huwitawat 
päewapilti waimudcft. 

Katseline Spiritismus. Teenäitaja meediumitele ja waimude wäl-
jakutfujatele. Hind 80 kop. See raamat peab enne mitu karda läbi» 
loetud olema, kui waimude raamatust täieste aru tahetakse saada. Sel» 
leS raamatus antakse seletust waimude üle, seletatakse teadaandmist wai» 
«ude ilmast ja neid abinõusid, kudas nägemata ilmaga läbikäimisesse 
«sluda jne. vtaamat on wäga põnew ja huwitaw. Ruumipuuduse Jää­
rast ei ole wõinlalik üksikuid peatükkifid üleslugeda. 

Okkultismufe saladused, üliloomulikkude nähtuste seletus. Hind 
«9 kap. Sisu: Läbinägemine, Wõtmine kauguste taha näha. KauMste 
taha mõjumine. Etteaimdüsed. Ettenägemine jne. 

Kudas wõib ittiemfe iseloomu tunda, näojoonte, käejaonte, käekirj« 

Ia pea wälimuse järele? Raamat on 36 joonistuse ja 48 käekirja kujutit-
ega ilustatud. Hind 50 kop. iA nukene sellesarnane kirjatöö Eesti les­
es, mis eneses palju huwitawat materjali sisaldab. 

Tael unenägude seletaja. Hind 20 kop. Wanaaegsete tarkade J « 
kuulsate tähetundjate wanade kirjade järele. Täiendatud ja parandatud. 

Selles raamatus on ka tabel, nnllest täpipealt näha wõib, kui pika 
«ja tagant unenägu täide läheb. Sisust olgu nimetatud: Mis on uni? 
Unenägude seletus. Inimese saatuse ettekuulutaja. Wanarahwa ta«> 
kus. Õnnetud päewad. Inimeste nimede tähendus. 

Kaardipanemife ja läewaatamise kunst. Sisu: taardipanemlse i« 
lLewaatamise õperaamat. Õnneratas. Kukk tulewiku luuIutaJa. ©roie 
kuulutaja rmg. Piltidega. Hind 30 kop. 
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Uus lõbus noorerahwa feltstlwe. Kakkuseadn«d O. Grossschmidt. 

Hind 30 kop. . , . . . „ . , . » „ 
Kaige täielikum noorerahwa seltsiline, nns femm Vestt keeles a« 

ümunud. Sisu: Kirjade proowid. Õnnefouwi salmid nntniefuguste 
aegade jaoks. Lõbusad mängud. Martide tähendus. Lillede keel. Õnn« 
ratas. Armastuse ettekuulutaja. Lühikene kombe ja luiisakuse õpetus. 

Iga noor inimene muretsegu omale Uus noorerahwa seltsiline arm. 
saks ajawiiteks. 

Kõige täielikumad armastuse ja koszn kirjad. Hind 40 kop. $@». 
sugused armastusekirja proowid. Ettekuulutaja inimese elust ja olust jne. 

Auemad raamatud. 
Kudas naisterahwad armastawad. Hind 50 kop. A i n u l t t a i e -

e a l i s t e l e . Naisterahwaste armastusewiifid ja kudas nad mitmesu­
guses wanaduses armastawad. 

Suurcnlalt jaolt on kõik ülemal nimetatud kirjatükid naisterahwas-
te päeluaralnnatutest ja kirjadest wälja wõetud, 

Kes inimesi tundma tahab õppida ja elu tema igapäewases tõsise» 
warwis ei karda waadata, nendele wõime seda naisterahwa iseloom» 
kujutajat lõbusaks lugemiseks soowitada. 

AiatU õperaamat. 325 selgitawa pildiga. Hind lihtküites 3 r&L, 
lswas köites 3rbl. 50 kop. üleilma kuulsa Saksamaa aedniku J . Bott> 
neri aiatöö raamatute järele Läänemere maadel ja Wenemaa kaugema^ 
tes kubermangudes asuwate eestlaste jaoks kokku seatud. , 

Käesolew Aiatöö õperaamat on asjatundjate poolt läbi waabatub 
la §mU kiidetud. 

Hea tahtmisega. Eesti aiatöö edenemisele teed murda, oleme meie 
tööd alustanud ja lõpetasime lootusega, et raamat pea neid aegasid näeb, 
mil suured maatükid wiljapuude ja aiawiljaga täis istutatud aedadele 
mi muudetud, tuhandetele usinatele kätele terwisast tegewust nina tev> 
wislist toitu pakuwad ja meie rahwa-majnndust tõsta aitawad. iggalt 
Miwmanikule on fee raamat huwitaw, kasulik ja wäga soowitaw. 

Rahwa keeles, armastusega ja asjatundmisega kirjutatud, saagu fea 
raama! lahkeks teenäitajaks meie aiatöö sõpradele. 

Nia töö õ p e r a a m a t on üleüldist tähelepanemist ajakirjanduse 
voolt leidnud. Pea kõik suuremad lehed awaldasid ainult kiitust selle 
luure töö eest. Põllumeesteseltsi wäljanäitusel Tallinnas anti mo 
No õperaamatule 1. auhind, Wenemaa Keiserliku aiatööseltsi poolt. 

Üleüldse on Aiatöö õperaamat 3 esimest auhinda saanud (kaks kuld» 
auraha ja ühe suure hõbeda). Igale aiapidajale ja põllumehele tarwi» 
lil käsiraamat. 

Looduse fnladnfeb. 'Kirjeldused loodusest ja tema imedest. Kogu. 
nud P. Grünfeldt. Hind 20 kop. Sisu: Tulemägede saladused. Nöök" 
Moopad ja toapaelanikud. Kui ruttu linnud lendawad. Viiks taime» 
talwel ära ei külma. Sammalpoolikute kasu. Mere sool. Punased j« 
«usiad marjad. Walged mehed palawal maal jne. 

Pitbib Wenemaa «jalvost i. Hind 50 kop. Sisu: Wõitlus m> 
Wrje pärast. Katarina n armuofalifed. Puaatshewi mass. UchUVi. 
mm azaloolme toode Katarina H Walitsuse alast Wenemaal. 

Mlbib Wenemaa pärisorjusest. Hind 20 kop. 
Mwftrib wangikojab. Hind 20 kop. 
WKeraste mõtete lugemine. TaieNI õpetus, kudas teiste »t3Uetb 

waba saada. PNidega. Hind L0 kap. Sisu: MuMto lugemw». 
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Mõtete lugemine. Eelpol, nimetatud kaks raamatu peaosa on 20 pea» 
tükki jaotatud ja sisaldab wäga huwitawat õpetust, kudas wõeraste mõt­
teid ära mõista. Raamat on arusaadawal keelel kirjutatud ja laialt 
tähelepanemist äratanud. 

Loomade tüü ja oskus. Selles nooresoo kirjawara nr. 7. leiab lugi» 
to HMvitawaid kirjeldusi mitmesuguste wähemate loomade töö ja oskuse 
Ne. Hind 15 kop. 

Põrgus ja taewas. Läbielamised teises ilmas. Hind 56 kop. 
Tifu: Surm. Haud ja ülestõusmine. Kohtupäew. Nad on inglitel 
sarnased. Alla sügawusesse. Waata üks fuur hulk. Sünnis teuipel 
pühadele. Minu tööpõld —maailm jne. 

Taewa ja maa wahel. Õhureiside kirjeldused. Nooresoo kirjawara 
nr. 11. Piltidega. Hind 15 kop. 

Palju asju leidub maa ja taewa wahel, mis meile aastatuhandeid 
tundmata olid. Alles wiimastel aastatel, kui õhulaewadega ikka tor* 
gemale ja kaugemale juleti lendama hakata, on nii mõnigi huwitaw 
nähtus meite felgeinaks saanud. Raamat ./Taewa ja maa wahel" sisal-
dab terwe rea kuulsamate õhusõitjate kirjeldusi, nende julgetest ja kaela» 
murdwatest õhusõitudeft, kellest nii mõnigi kõrges õhumeres oma elu 
on pidanud jätma. Iseäranis huwitawad on lugeda „He!vetia" wõit 
lnimetatud õhulaew sõitis üle Läänemere) ja «Talwisel pööripäewal 
Wenemaale", huwitawad niihästi noorele kui wanale. 

Lõunanabale kõige lähemal. Nooresoo kirjawara nr. 9. Hind 
16 kop. 

Raanintus jutustab meile kuulus löunanaba uurija Shackletan 
«ma teekonnast löunanaba poole ja nendest hirmsatest wiletsustes!, mis 
tal oma kahe feltsiuiehega ära wõita tulid. Piirita jääwäljadel tuli 
neil kõigehirmsam waenlane, nälg, kätte, ei olnud enam muud pease» 
teed, kui pidid oma weolaomad ära tapma ja ise kraamilelkusio enese 
järel wedama. Aga ka. sellest lihast ei jätkunud kauaks, peäle selle möl­
las sagedaste kange maru, mis neid üleni lume alla mattis. Kõiksugu 
puudustega ja haigustega wõideldes jõudsid wahwad uurijad siiski wii» 
maks laewa peäle, kus neid soe toit ja pehme ase ootasid. — Õpetlik 
raamat. 

Kapten Adrian Jacobson! elulugu. Nooresoo kirjawara nr. 8. 
Hind 15 top. — Kapten Adrian Iacobsen oli meremees ja ühtlasi suur-
wõeraste maade ja rahwaste uurija. Huwitaw on lugeda, kudab la 
kurdab, et ta juba 17-aastafelt tüürimehe eksami ära teinud ja siis 
suures kimbatuses olnud, sest et laewamehi pole leidnud, kes nn noore 
kapteni juhatuse all laiale merele oleksid usaldanud sõita. Wiimaks 
tulid tema oma kooliwennad temale abiks ja ftis algas tare meresõit. — 
Raamat on ladusal, hästi arusaadawal keelel kirjutatud. 

Silm silma wastu. Nooresoo kirjawara nr. 11). Hind 15 kap. — 
Kolm põnewat lugu leiab lugeja sellest raamatust. Lugeja wiibib Jää» 
nemere mererööwlite juures, näeb, kudas julge ifa mererööwlite pe« 
fasse tungib oma armsaid lapsi ära peästma ja sealt tühja paadlga 
laiale merele saadetakse. Näeb kudas hukkaläinud laewa madrused laewa» 
rusudest kinni hoides haikaladega wõitlewad ja kapten oma elu seltsi» 
meeste peaftnnseks ohwerdab, näeb aga ka, kudas rikas mees weel 
suuremat warandust tagcügatfedeZ> suure kaubcHaewa waletule abil 
madalikule kinni jooksta laseb. 

Iluduse rawitsemine. Hind 30 kop. — Kes ei tahaks ilus olla ja 
oma iludusega teistele meeldida? Waewalt leidub küll wist noo«t» 
meest ja neidu, kes seda ei tahaks. Looduse poolest on meile igaühele 
•ma jagu iludust antud, aga kaugeltki igaüks ei oska seda nähtalvale 
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tuut ja oma iludusega teiste peale mõjuda. Mõnel on küll ilusad D. 
mad, aga need on läiketa ja tuhmid, teisel jälle näukarw kas liig« 
kahwatu wõi liiga lokcndaw jne. jne. Raamat annab läbipruowitut 
juhatusi, kudaB igaüks oma ilu tõsta wõib, lihtsalt ja odawalt. — Wäga 
tarwilit xaamt neile, kes ilusad tahawad olla. 

Sooneta flnnme. Täielik soonctasumise (ihutriikamife, masserimisez 
Zpetus elukutselistele suonetasujatele ja wõhilutele. Hind 30 kop. — 
Hiljaaegu weel olid meil soonetasujateks ainult wanad naised, kellel 
inimese elundite ehitusest ja tegelusest aimdustki polnub. Aga ka nemai 
muljusid ja näpistasid, ja imelik, haisse, tundis tervitust. Uuemal ajal 
on arstid suonetasumife uueste tarluitufele lootnud ja praegu leiab 
hulk wäljaõppinud soonetasujnid hästi tnsnluat teeniötust. Pealegi el 
ole neid weel kaugeltki nii palju, kui neid hädaste tarluis läheks. Rae», 
matus „Sounetasumine" juhatatakse täpi pealt missuguste keharikete ja 
haiguste puhul suoui taslida tuled ja kudas seda ette. wõtta. Ei ale kogw» 
niste mitte ükskõik, kudas seda teha, sest niisama nagu haigused mitme» 
kesised, nii on ka saonetasumise wõtted mitmekesised. Niisama wähe> 
nagu „noid ehk posija" haige terwets wüib teha, suudab ka õppimata 
«triikija" põdejat õ i e t i rawitseda. Soonetasunnne on üks moodsa 
arstiteaduse harudest ja tahab õppimist. Ka iseomal wõib igaüks foonl 
tasuda, see kosutab jõudu ja annab terwist. — Tulus käsiraamat tQc*. 
ühele, keda asi huwitab. * 

Abielu piibel. Hind 80 kao. — Naisemeheks hakata ei ole lm\% 
naisemees olla, see on kunst! — Kui wäga sagedaste ei kuule ja ei na« 
meie, kudas abielurahwas omakeskel tülitsev, tihtipeale hoopis tühistel 
põhjustel, ja waewalt leidud küll abielu, mis täielikult rahulik ja õn-
nelik oleks. Ikka un naisel wõi mehel seda ja teist üksteisele ette tzeitq, 
ikka tuleb see wõi teine pahandus päris ootamata ja niuudab abielu pa» 
hatihti päris waewaeluks. See tuleb sellest, et meie, mehed, naise ise» 
loomu ja loomuomadusi ei tunne ja tema kui omasuguse peale waatame, 
arwates, et meie sootuid ja mõttekäigud ühesugused on. Asi ei ole su» 
yugi aga nii, waid naise loomus on hoopis isesugune kui mehe oma. 
Ainult sellel mehel, kes naise loomust, tema mõtlemisewiisisid ja äbU 
nõusid ning eesmärkisid, mille poole ta püüab, tunneb, on abielu täie» 
lillilt õnnelik ja rahulik. — Abielu piibel on ülepea esimene raamat, 
kus mehele naise iseloomu tõetruult kirjeldatakse ja uBtawaid juhatuI 
antakse, kudas oma õrnema poolega ümber peab käima, nii et ilmast! 
tüli ega pahandust ette ei tule. sioored naised seda raamatut muidugi 
ei salli ja seda tuleb nende eest kui tuld laste eest warjul hoida, roa-
nemad naised aga, kes elukooli juba läbi teinud, leiawad, et kõik, miH 
selles raamatus kirjeldatud ja juhatatud, „kuld->õunad hõbewaagna peal," 
on. — Raamat an nii wäga tulus ja tarwilik igale naisemehele ja seb» 
lele, kes selleks saada soowib, et seda kudagi küllaldaselt foowitada el 
jõua. 

Naistrrahwa kehn iludus. Luuramifekäigud iluduste liigis. 70 
nägusa neiu päewapildiga. Hind 1 rbl. 

Raamatust leiab lugeja mitmekümne noore neiu pildid, mis naiG. 
terahwa kehailudust pealaest jalatallani kätte paista lasewad. Mõne> 
nendest on tõeste nii kütkestawalt kaunid, et waewalt keegi usuks, et *-• 
seesugust saledat kehaehitust maa peal leidub, kui need mitte päewapG 
did, nn fns tõetruud e: oleks. Ilusaid naisterahva nägusid läheb mett 
õnneks t M näha, ilusat keha ÜQÜ üleharwa wõi pea-aegu ei sugugi. — 
Igaühele, kes tludufest tõsist rõemu tunneb ja oma iludusemaitset pe«. 
nendada tahab, on see raamat soowitaw. Ei wõi ka nimetamata jätta. 
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et raamatu hind hästi odaw on määratud, sest saksakeelne wäyaanno 
«acksab 9 rbl. 

Iw. Iakowlef, Praktiline Wene keele õperaamat. Hind 40 kov. 
Vinukene Wene keele õperaamat eestlastele, kus täieline waliaräK» 

klmife juhatus ja Mik igapäewases elus ettetulewad kõnelemised leidu. 
»ad. Tingimata tarwilik igaühele, kes Wenelaste keskel elab, peale teis­
te, kroonuteenistufesfe minejatele. 

Lev Tolstoi, Peäle surma awaldatud ilukirjanbuslifed tõõb. Hinv 
U kop. Selles raamatus on kõige huwitawamad Tolstoi jutud kokku ko-
UUlUd. 

, I f a S e r g i u 3" jutustab selle üle, kudas ilus kaardiväe ohwit» 
l« , würst, peäle selle, kui ta kuulnud, et tema pruut keiser Nikulai I 
«rmukene on olnud, kloostrisse astub, kudas teda seal ilus naisterahwas 
meelitamas käib ja kudas würst sellega meelitawa alasti naise wastu 
Võitleb, et omal sõrme ära raiub. Peale selle jutu on raamatus weel 
lühemad jutud ja arutused usu, sõja, kooli jne. üle. 

J . Depmann, Ilmutus kõues ja tormis. Uus täiendatud trükk. Hu. 
wttawate piltidega. Hind 35 kop. Raamat seletab Johannese uinuta* 
«ise raamatu imelugusid praeguse aja teaduse põhjal ja näitab, et kõM 
neist lihtsalt ilma mmgi imeta seletada wõib. Et raamat usumeeste se­
letusi armuta paljastab, siis on ta ammugi kõikide kirikumeeste wiha all, 
luid seda enam loetud. 

«kab. prof. J . Pawlof, Looduseteadus ja peaaju. Uus tee Hingeliste 
niihtuste tundma õppimiseks. J . Depmani tõlge ja täiendused. Hinb 
10 kop. Huwitaw raamat meie aegse Iooduseteaduse huwitawama pea-
Mi Üle, nimelt selle üle, kudas praegune looduseteadus «hingeliste" naH-
tuste peale waatab. Raamatu eestikeelne tõlge leidis kõikide poolt fuurl 
kiitust. 

&. Depman, Teaduslik ilmade ettekuulutamise juhatus põllumehele. 
Moskwa põllutöö ülikooli professori Dr. W. Michelsoni ja teiste järele. 
Piltidega. Hind 35 kop. 

See raamat juhatab, kudas igaüks pUwede, wule, päikese ja teiste 
«ahtuste järele ilma mingi riistata alati ilma ette tunda wõib. Raa­
matus leiduwad ka sellekohased teaduslikud selewfed, niisama ka juhatus 
iawmeetri üle, mida igale baromeetri omanikule slwwiiada tuleb. Liht-
ne juhatus, tubc& öökülma alati ette tunda wõib. 

Gand. 3j. Sarw soowitas Vesti MrjandnseseÜst koosolekul raamH» 
tat soojalt igale põllumehele, metsawahile, reisijale ja loodufesõbrcHz, 
Gee raamat ei tohi kellegil puududa. 

V. Kamets, Suusa-sport. Täieline juLatuZ suuskade hoidmise, ea-
witfemife ja tarwitamise üle. Haridusemmisterlumi poolt foowuamd. 
Oulga piltidega. Hind 40 kop. • 

See raamat tutwustab meid huwitawa ja tähtsa spordiharuga, raü-
Kl ka praktiline tähtsus ei puudu, sest et suusad maal hea Riku* 
«tfeabinõu on. Kõikioe spordimeeste ja arstide voolt on ta aga kõige 
terwemaks fpordiharuks tunnistatud. Sellepärast peaks igauks texm 
wastu huwitust tundma ja tutwustamifeks on Kometsa huwitaw tm* 
»<ü ainukene. Trükk on wäHearwuline, selleparast tõtake ostmisega. 

Prof. F. «hrens, Keemia izapliewases Ans. Organikne ofa. I 
j«M. Piltwega. Hind 60 kop. Vesti keeles on miw keemia õperaa. 
«atut olemas, kuid need on kõik anorganttife keemia Ae, mis fiswuhatu. 
*""*" tähendatud raamatule on. «Keemia igapäewases elus .käsitab agM 

neid igapäewase elu nähtusi, mida ainult keemia mene ara feletaim 
' Sellepärast on fee raamat igale ühele, kes mew ümbrltfewateO 

test at ufaada mtö, tmaimaw tarwMl. Vfimeses l<ws leiame 
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Mmnifed peatükid: Organiliss looduse ialadused ja nende seletaM»« 
keemia abil. Süsinik. Teemant. Nõgi. Sõchape. Wing. KunWt 
teemant. Grafit w2i pliiatsitina. Karbidid. SüftweMkud. Nafta {« 
tuleõli, selle facnnine ja pruduktid. Walgustamine. Mitmefugu lamVW 
ja aaasiwalgustuõ. Sixfl Koks. Gaasiwabrik ja [ette saadused. M* 
täk Kiwisoe takati saadused: wärwitööstus. Guhlur ta fells wakmisba. 
mins pilliroost, naeridest. Linnase-, piima», puuwilja-futzlur. Mesi, 
Mrllis ja Mo walmistamine. Püu-suhlUV. Kiu-aiNL (tfellulose) j * 
puupapi WZluZ. 5wnstlinö siid. — Kõigoft sellest järZneb, et kee raa. 
mai igale wübiikutöõlisele, prllumetzels ja tzarwusesubraw iarwMl on. 

Pwf. 3. Ahrens, Keemia igapiiewases elus. I l jagu. Selles jo** 
VN peatüAd: A5kohol ja selle walmistamins. Wiinawabrik ja ollewa*-
M. Käärimife-protfesJ. Puupiiritus, äädil, puu»tükat ja nende wa!» 
mMamins. Raswad woma- ja taimeriigist. Wõi. Kunstlins wõi (maas* 
gatm). LaV. Wärnits. Seep ja selle leetmwo. Küüulab ja nende 
walZnWtaminA Toitmins. NooduõMts ja lunfMte toiöuainsts wäaV» 
M . Kui Palju Peab sööma. Glitserin ja Wtzkeawcb: dünamit, piM» 
Alin ja nende walmistamine. 

I I lstM ilmub lihalvõiels ja saab 40—BQ lop. maksma. Mõlsnmö 
feoo was i tbt 

«äss tules I. Kirjatööde kogu. Kind 70 3op. Gtsu: Jv. Mihkelslm, 
MM. K Depman, Ilmutus kõues ja tormis. Iotzannsfe ilmttiamtfe 
«aamai uues wakauses. A. Rei, Bod Mavri mälestufeZõ. N. Köstne«, 
HchMlg GMi Mslandlife mõtte Munemise loost. Ed. Wilde, Kubj^ 
Kaaili »adzus!aadw". H. Laipmanni kaanepM. 

Huwitaw kogu teaduslist ja tluktVjanbuslifl taid, mis wäga fmisi tH-
Helepanemist äratas. Liiwimaa õpetajate voolt mWratud arwustch« 
Nidnud raamatu «wäga k a h j u l i k u " olewat. Mis sm tiihendab, 
«õwiab lugeja ise. 

Käsi tules II. KiVjatSude loau. Kind 80 kop. ©isu: A. RS, Wene 
««Mswn. Emma Asson, Pärispõlw Lnwimaal. O. Sternbeck, DomnaK 
te l«Mkaft, teoriast ja praktikast. O. Minor, Uusromaniismus ja Noo»» 
ies i i A. Uurits'» kaanepilt. 

Sedasama tuleb ka teise ande kohta ütelda. Mtzjaliwd ükewaatsH 
fe arwustused meie polittliste, ajalooliste ja kivjündusliste woolude We. 
Hgaks ^adwuslisske lugejale huwitaw. 

V. Depman, Komeebid ja tähesaVd. PMdea». Mnd 88 lop. Kt» 
WaHestett algupäralistest rahwaleetseteft teaduZMudeft toodetest. MU 
«W GeZti kMedes ilmusid soowitawad arwustused. Krull lõppemas. 

P»«t. W» Gchimkewitfch, Intmesefoo tulewik lsoduseteaduto maim* 
W. Huwitawate piltidega. Hind 25 lop. Raamat käsitab mm Yuwl-
wwamaid koaduseteadlifi problemifid wäga huwitawal kujul. '• Wäga tzu« 
loitawad pildid wimose eelkäijatest. „®wn Kirjanduses" fai raamat 
wäga soawitlckld. 

Vrsf. % Dogel, Weri, millest ta lovs fetM ja Mlleks teda vraani». 
»»sele tnrww läheb. PWdega. Oind 2S kop. Gluteaduse pStzjusjoont« 
raHwakeelne käDamms, mis iga teise looduseteadlise raamatu lugemH, 
w peab käima. Raamat on täitsa elementarne, kmd põhjalik. 

Prof. N. Menger» Öisnseteadufe ützkskondlikub ülesanded. Hind M 
«p. Kmüfa Ligufetundja huwitaw kõne Liguseteaduse põhjusjoonte Me* 
te«e SlauseteadustiKto raamawte sissejuhatus, 

PrlH A. Fsrel, Elu ja fmnn. Hind W kap. 
G. W. Plehanow, Mk. Hind 88 iop. 

' . Möwmad raamatud kasitawad usuMssmujt ja on kirikumeestele \ 
—** winud, iseäranis esimene, seft, «hallpead Norelt" era meis « 
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Wprade paolt ni i W i i tunniõtufemchekZ toodud. Omas raamatus piW 
Mab ta wäga lõikawalt usu kaitsjaid. Teine raamat on tõsine i^nö»» 
mats arwustus, üheskoos pakuwad need raamatud rohkem, lut Wik se­
nised sellelaadilised kirjutused Eesti keeles. 

Prof. K. Tianber, Kudas inimene alkoholi üles leidis Za limma tzat? 
las. Rahwateadusline kirjeldus. Hind 35 kop. 

Raamat toob ülirohke materjali ratzwateadusest selle küsimuse ol> 
WBtamiseks. Sealt näeme, et inimene ufukombete täitmiseks jooma ffab» 
MV, millest weel praegused riõtiusukombed wiina tarwitamisega, tõew> 
dawad. Raamat mi kä ufuajaloulifest seisukohast huwitaw, niisama 1* 
larskuse-küfimuse wastu huwitust tundjatele. 

Raamat ilmub lihawõteks. ' 
Killud I. Hulga piltidega. Hind 20 kop. Sisu: J . Anwelt, $Q** 

witaja ja wayeltkaupleja. 28. Kann, Meio linnade omawalitsus. J . 
Depman, Meie koduloomade põlwenemine. A , Pallas, Kuriteaewus We-> 
nemaal. Wenemaa suurus \a rahwaarw. Wenemaa tulu ja kulu eelaV» 
ws (budget). Wenemaa riigikord. E. Laaman, 1909, a. politika ülewa<d> 
bs. Wäljawõtted 4. märtsi (19J38. a. ajutisest seltside m wosoleküte M» 
dusest. KudaZ kaubatarluitajate seltsi Ja lugejate ringi, awada. KA 
MureB ettetulewad õnnetuste puhul amcm&mise üle. 

Killud II . Piltidega. (1911. a. .Külwaja^ saba). Hind 10 kap. 
Need raamatud, kumbki umbeZ 120 lehekülge paksud, sijaldawad »3» 

ya rohkeste tegeliku iätztsusea.ll kirjatöid ja arwustikulisi teateid Wene- $« 
wäljamaa ühiskondlise elu üle. Need on lõige odawamad tösifed tao* 
matud Eesti keeles. 

Prof. N. Ihering, WZMus Zigufe eest. Kuulus Siüufeteadusltne i-51, 
mis üle ilma tuntud. 

W. Korolenko, Igapäewane nZhius. AjakirjicNMmZhtVZ $am&> 
Wchtlufe üle. Hind 35 kap. 

Raamat peasteti hiljuti aresti alt lahti, kuna tema eessõna ära $5* 
witati. Wenekeelne algupärand on ülisuurt tähelepanemist äratanud, 
lut kõige südamlikum sõna surmanuhtluse wastu ja lõige walufam hoop 
wanale riigikorrale. Wäga iaafatõmbaw jutustuZ. Meile weel ?e$e* 
Mrast iseäranis huwitaw, et seal übeft surmamõistetud eeGlafest jutt on, 
Gee raamat ei tohiks kellegil puududa. 

Seadus ja kohus. Esimene eestikeelne õigusteabline ajMri raamw» 
tea müügil. 1909., 1910. ja 1911. aastakäik. «Seadus ja Kohus", mw 
Mufeft saadi! wannutatud adwokadi M. P u n g a tegelikul toimetusel 
llmub, on oma asjaliku sisu tõttu terwes Eesti ajakirjanduses tähelepa* 
nemisi leidnud, sest «Seadus ja Kohus" oli efnnene, kes meis sMfiM» 
nud õiguslist olusid tarwWfelt walgustas, uute seadustega ja seäduse» 
eelnõudega ning tähtsamate senati seletustega oma lWejaiö tutwustas. 
Mitmekesine, rahwalikul keelel kirjutatud, õigusteadline materjal, M 
toale ühele, kes oma silmaringi laiendada soowib, huwitaw ja õpMU 
mgeda. — 1909. aastakäigu hind 1 rbl., tei\zb aastakäigud 78 kap. 

Rahwawavadus ja «mawalitfus. Prof. Dr. Frang Siebert ftmšfr 
lwllus kirjatöö. Eesti keelde ümber pannud cand. jun. K. Päts, Wäg« 
kohane kingitus iseäranis noortele, elusse astuwatele inimestele, kes oma 
lodaniku-õigusid ja kohusid tähdwaö tundma õppida, feft raamatus leidub 
Welik seletus selle üle, mis wabadus on ja kudas teda kindlustada nina 
kaitsta. — Ilus wälimus, puhas trüki 324 lchekülM. Hind 1 rbl. W h 

Surmahirm ja tema fettskondline mõju. Dr. Peeter Hellati kirja» 
töS, mis kõikides Eesti ajalehtedes kiitwa arwustuse omandas. Sur«» 
seft tunneb iga elaw olewus hirmu ja püüab tema eest pLaeneda, mm 
«M paljudel haopis aruseVWatakV z«M, mis lnreVttne iseenesest ock. VA» 



fc kohta annab tuntud arst ja seltskonnateZelane P. Hellat oma raennG. ' 
ius wäga arusaadawa seletuse, mida igale ühele ,niihästi noorele kui toa» 
«ale, lugemiseks soojalt tuleb soowitada. 

Kodanlased. Läti kirianim Andrei Upiti uudisjutt, Eesti keeld, < 
Johanna Pukits. ; 

See uudisjutt on üks kõige panewamatoft, mis viimasel ajal üle- •'• 
tldfe ilmunud ja mis nii trehwawalt meie kodanlaste elualu piitsutaks. 
Meie linnapesakeste herraste wabameelfus ja lõil--rahwuZlus leiab seal 
«male õige! hmda ja on sellepärast kõigile, kes uuema aja klassiwoalude» 
za ennast wähegi huwitab, wäga huwitaw lugeda. 

Eel- ja järelmängud ning moduleerimised, chl ühest heNsugust teisi 
Dlemineku harjutused. Kokkufeadnud ja wäljaandnud E. Miilan, koo» 
Wpetaja ja orelimängija, ülemal nimetatud eel» ja järelmängud on 
meie tuntud muusikamehe Dr. K. A. Hermanni poolt läbivaadatud ta 
i^aks liidetud. Hlnd 1.80 kop. 

Ettewalmtstnfel feiswad raamatud 
1» ilmuwad jõuluks 1913. 

1913. aastal esimeste auhindadega — kuld» ja hõbeaurahadega —> 
lroonitud J. Böttneri „$Rai33 Lperaamatu" 

2. wihk Aialilleb 
8. wihk Toalilled. 
Mõlemad raamatud on rohkearvuliste sifuselgitawate Midega 

lemnistatud ja annawad täpipealseid juhatusi, kudas aia- ja taalills» 
Vega ümber tuleb käia. — Aiatöö asjas on «Teaduse" kirjastus ülepea 
«tfuseks teinud, ainult häid ja täielikku raamatuid wälja <mba, nii el 
lugeza sealt igaks juhtumiseks tarwililka juhatusi leiaks. — Wtav ŽäfJ» 
«aamat aednikkudele ja lillefõpradele. 

Kodumaa loomad. 
Kudumaa linnud. 
Kodumaa kalad. 
Kõik kolm raamatut on rohkectrwMfelt Mtidega kaunistatud ja tal» 

wustawad meid kadumaa loomade, lindude ja kaladega, nende wäumuse, 
HGaehituse ja eluwiisidega. Iseäranis laialine on raamatu «Kodumaa 
tzllad" sisu. Peale «uu on seal Wtk uuema aja püügiriistad ja -WA» 

' Md üles loetud. 
Jahimehe käsieaamat. Asjatundjate poolt kokku seatud. Hmb 1 %/ 

• Ilulugemised MnShwtM. Kokkukorjanub K. Kruusimagi. H. 30 l. 
ttu§ lühikene ««odiõpetns. Hind 20 fcp. 
Hundi eluluau. Piltidega lasteraamat. Hind 15 top. 
Kuues ja seitsmes Moosese raamat. Seni kättesaamata ja le«» ., 

latud raamat. 
Dr. Fausti elulugu ja sõit põrgusse. Nohkeste taganõutud raa» 

Naistehaigused. Piltidega. — Palju, palju naisi on meie pZeZO 
Haiged ja surewad waikselt kannatades enneaegselt. ArSti juurde min* , 
ma hoiab paljuid nendest loomulik häbelikkus tagasi, feft meesterahM>G -
«lgugi fee arft, oma keha kallal lobada lasta, ei ole sugugi meeldtw, » 
wnsarstideft on meil senini weel suur puudus. XeifeO hoiawad m 
«Oti juures käimise tagajärjed neid tagasi, sett wäga sagedaste.naOvech 
*ai> oma tuttavatest, el fee midagi aitanud n ole. Hmaemajaft välja 

. MleS paistab terwls lüll^paranenud olewat, aga warsttgi tuleb toana 
M Gahpls uue jõuga tagasi: Sest arstidel an meie paewil viisiks juuremaM^ 
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ofali ainult lõigata, kratsida, põletada — ja kohitseda... Kui aednik 
näeb, et puul lehed närtsima lööwad ja oksad paljaks hakkawad minema, 
siis katsub ta esmalt wälja uurida, kas selle põhjus mitte tüwe mahlade-
woolufe rikkes ei seisa; ta hakkab haigust juurtest peale parandama, ku» 
na ta wett muretseb, maad wäetab ja kobedaks teeb ja ei lõika puul 
mitte kohe krooni pealt ära. Naistearst aga lõikab liiga sagedaste, 
sagedaste tunneb naine liiga hilja ära, et tema elusaan läbi lõigatud, 
et eluõnn igaweste häwitatud on. Aga terweks saada tahaks ometi 
igaüks. — Raamatus kirjeldatakse naisterahwa kehaehitust, tegewust, 
ja kõiki naistehaigusi, nende tundemärkisid, haigufejooksu ja antakse 
läbiproawitud juhatusi, kudas nendest eemale hoida ja, peaasjalikult, 
kudas neid parandada. Lisas on õpetused waluta sünnitamise kohta. — 
Kuldawäärt raamat neiudele ja naistele. 

Saidi saatus. W. Hauff. Ilus Hommikumaa muinaslugu meie 
nooresoole. 

Külm süda. W. Hauff. Põnew ja õpetlik muinaslugu nooresoole. 
Wenekeele ifeõpetaja. Kõige uuema Amerika õpewiifi järele kokku-

seatud. Kukkuseadnud T. Kuusik. Hind 80 kop. 
Juhm Jonn. Lea Tolstoi muinasjutt. Eesti keelde T. Kuusik. 

Piltidega. 
Wallatu rõhn. T. Kuusiku eestistatud muinasjutt lastele. Pilti­

dega. Hrnd 10 kap. 
Hallile ja Hansule. T. Kuusiku eestistatud muinasjutt lastele. Pil» 

tidega. Hind 10 kop. 
Loomad põgenemas Eestistatud muinasjutt. Piltidega. H. 10 k. 
Kodumaa laulik. Kõige kenamad senini ilmunud Eesti laulud. 

Htnd 30 kop. 
Wõitlejate laulud. Hind 80 kop. 
Rsbinson. Pillidega. Hind 30 kop. 

«Teaduse" kirjastusel ilmunud raamatud on saada: 
Põltsamaa alewis J . Wasjari raamatukaupluses. 
Tapal J . 2uuk'i 
Kroonlinnas J . Wetta „ 
Walgas Kultura „ 

färnus, kõik Eesti raamatukauplused, 
eilas G. Treumann» raamatukaupluses. 

Narwas G. Tamweliufe « 
Rakweres Nikolai Grna „ 

„ Ioh. Priimanni « 
Wõrus S. Songi * 

- Riias Kurljandskaja uul. 1. Kalnin. 
„ Aleksandri ja Aujärjepärija, uul. nurgal. B. Dagowits. 

Peterburis, «ühiselu" raamatukaupluses, Ofitferskaja uul. 5. 
Märjamaal, J . Seppa raamatukaupluses. 
Tartus, Z. Kaarna raainatukauplufes, Promenädi uul, 14. 
Wana-Wandras, H. Kirkmanni raamatukaupluses. 
Nntslas, J. Klasmanni ..'•..•/.*'• 
Kärus, G. Otsingi » . 
«oksal, J . Wankmi „ 

' •:-'•'%i't*tuitü%&, Koollõpetajateseltsi raamatuke 
Karkfi-Nmjas, A. KuNni 
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