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Kus kasvatada

Sain naabrilt addikapuu juurevosu
ning mulle vdaga meeldivad tema
kaunis vora ja siigiseti punaseks
varvuvad lehed. Kust selline kena
taim parit on, kuidas teda kasva-
tada ja kas vastab toele, et teda
saab ka kodgis kasutada?

Vastab
TOIVO NIIBERG

Répina aianduskooli kutsedpetaja

[ X J
ddikapuu taimeperekond
A (Rhus) kuulub anakardiliste
(Anacardiaceae) sugukonda
ning selle sugukonna umbes 250 lii-
ki on levinud {ile maailma subtroo-
pilistel ja parasvootme aladel. Eriti
palju on neid litke Louna-Aafrikas.
Aidikapuude seas leidub nii
heitlehiseid kui igihaljaid lehtpuid
ja -pdosaid, samuti liaane, naiteks
roniv miirgipuu (Rhus radicans).
Aadikapuu vili on viike luuvili.
Mone liigi vaikmahl ja viljaliha on
vaga miirgised ning ainuiiksi nen-
de puudutamine vo6ib esile kutsu-
da néhaérritusi. Enamik liike on
Euroopa iluaianduses tundmatud.
Koige dekoratiivsemat ja talvekind-
lamat liiki, harilikku dadikapuud
ehk sumahhi, saab edukalt kasva-
tada ka Eesti aedades. Tundliku na-
haga inimestele ei ole soovitatav ka
harilikku dadikapuud paljakasi kat-
suda — voib tekitada nahaérritust.

Padrit Pohja-Ameerikast

Harilik sumahh (Rhus typhina) on
iiks ilusamaid &éadikapuuliike, mil-
le kodumaa asub idapoolses Poh-

ja-Ameerikas. Ta on meil enam-va-
hem kiilmakindel ja vaga kiirekas-
vuline, piistise horeda voraga suur
pOdsas voi vaike puu, mis voib kas-
vada kuni 5 m kérguseks. Aiddika-
puu vora moodustab tdnu oma-
péarasele voraskeletile vihmavarju
kuju, ilma et seda oleks vaja niisu-
guseks kujundada.

Lehed on kaunid suured liitle-
hed, mis kasvavad kuni 55 cm pik-
kuseks, vorsed haprad. Rohekas-
kollased died asuvad tihedas ka-
bitaolises 6isikus vorsete tippudes
ja puhkevad siidasuvel. Addikapuu
on kahekojaline taim. Oitsemise
ajal on efektsemad rohelise vali-
musega kobarjad isasoisikud. Vil-
jade valmides muutuvad tihedad ja
suured kabijad, kuni 15 cm pikku-
sed emadisikud pilkupaeluvalt pu-
naseks, sametiseks ja jaavad selli-
sena puule piisima kuni uue keva-
deni.

Valguslembene kasvukoht

Harilik &4dikapuu on valguslembe-
ne, aga talub ka poolvarju. Sumahh
on aias viga ilus oma kauni, 16una-
maiselt mojuva lopsaka lehestiku,
pehmekarvaliste vorsete ja vorratu
siigisvarviga, mis varieerub oran-
Zist purpurpunaseni.

On olemas ka 16hislehine sort
‘Laciniata’. Sort ’Disecta’ on aeg-
lasema kasvuga, madalam, kom-
paktsema ja kaharama voraga, mil-
le alumised oksad sageli toetuvad
maapinnale.

Mullastiku suhtes on sumahh
vahendudlik, kasvab hésti isegi lii-

aadikapuud

vasel ja kuival mullal. Viljakamal
kergemal mullal kasvab puu kii-
remini ja suuremaks. Addikapuu-
le ei sobi tuuline ja kiilm koht, sest
pakaselistel talvedel voib ta saada
kiilmakahjustusi.

Sumahh v6ib moodustada hul-
galiselt juurevdsusid. Muru niites
saab neist aga kergesti lahti. Kui ei
taha, et ka naabril oleks see kena
puu varsti aias, timbritsege peenras
kasvav dddikapuu 1,5 meetri laiu-
selt ja 1 m siigavuselt juuretokke-
kangaga.

Haésti sobib dadikapuu iiksiku-
na voi puude riithmana eesaeda
vOi suuremasse aeda, et seda saaks
vaadelda igast kiiljest. Suurepéra-
sed partnerid on talle okaspuud ja
-podsad. Alustaimena vdite tema
alla istutada hariliku kadaka roo-
mava vormi voi ldiklehise mahoo-
nia, taustaks voiks olla harilik juga-
puu voi magimand.

Sumahhi tekkinud juurevosud
eemaldage igal siigisel ja istutage
mujale voi komposteerige. Peale
jooksva harvendusloikuse puu ena-
mat hooldamist ei vaja. Koik vigas-
tatud ja katkised oksad 16igake ta-
gasi maapinnani voi pohioksa tiive-
ni. Esimesel kasvuaastal ei tohi pin-
nast lasta 1dbi kuivada ja puid tu-
leks kasta regulaarselt. Vanemaid
puid kastke ainult pouastel perioo-
didel. A4dikapuu eluiga on 20-30
aastat.

Hariliku sumahhi viljad ei ole
miirgised ning leiavad kasutamist
kulinaarias. Retsepte ja ideid kasu-
tamiseks jagame jargmises Targu
Talita numbris.

Targu Talita

Narva mnt 13, 10151 Tallinn / targutalita@maaleht.ee / reklaam 661 3333, 661 3334 / faks 661 3343
Toimetus: Jana Rand 661 3375, Kaja Kurg, Pille Hermann / Kujundaja Heiki Maiberg

Viljaandja AS Eesti Ajalehed / Triikk AS Printall /
Lehekiilgede numeratsioon algab 1. jaanuarist 2014
Iimub koos Maalehega



Proovisin sel suvel esimest korda
kasvatada roose terrassil potis.
Koik 6nnestus. Terrass avaneb Iou-
nassse ja roosidel oli seal monus.
Kastsin ja vaetasin neid hooolega.
Roosikesed kasvatasid suured oie-
kobarad, mis valgusid kaunilt iile
aiavaasi serva. Aga talv ldheneb.
Kuidas hoida potiroosi iiletalve?

Vastab
MART OJASALU

roosikasvataja

uvel potis kasvanud roos voib
talve veeta peenrale istuta-

tult, kiilmkasvuhoones vo6i
sees jahedas ruumis.

Oues talvitamiseks tuleb po-
tiroosidele luua samasugused tingi-
mused nagu peenraroosidele. Tost-
ke taim oktoobris potist ettevaatli-
kult valja ja istutage peenrale. Pan-
ge roos kiimmekond cm siigavama-
le mulda, kui ta oli potis. Peale kuh-
jake veel kuiva freesturvast voi ker-
get liivast aiamulda.

Lisaks karpige ka veidi vora ja
eemaldage lehed. Seejirel kat-
ke roos nii, nagu kaetakse peenra-
roose: kuiv-0hulise kattega.

Aprilli 16pus istutage roosid taas
potti. Valige need mahult veidi suu-
remad. Torgake potti ka moned
vaetisepulgad.

Kiilmkasvuhoones kaevake roos
novembri algul siigavalt pinnasesse
ja kuhjake peale kuiva freesturvast.
Kasvuhoones talvitumisel on omad
ohud: nimelt voib seal péaikselistel
martsipdevadel tdusta temperatuur
koguni 20 soojakraadini ja roos voib
liiga vara kasvama hakata.

Kolmas voimalus on viia roosi-
potid sisse ja hoida neid ruumis,
kus temperatuur piisib iihtlaselt
—3°ja +4°vahel. Kui hoiuruum on
soojem, hakkab roos juba veebrua-
ris kasvama, mis on eriti halb. Taim
annab viheses valguses vaeveldes
dra palju energiat ja venib pikaks.

Ruum v&ib olla ka pime, pea-
asi et seal oleks 6hku ja poleks lii-
ga soe.

Kuidas talvitada
potiroosi

Lugeja kiisib

Oskuslikult hooldatud due-potiroosid hakkavad 6itsema juba maikuu

Iopus, seega 2-3 nadalat varem kui peenraroosid.

Enne hoiuruumi viimist kérpi-
ge poosast kergelt ja népistage leh-
ti vihemaks. Jahedas varisevad le-
hed ise paari kuu jooksul maha.

Potiroosi talvitamiseks sobib
garaaz, kiitteta veranda v6i moni
muu jahe ruum véi abihoone. Roo-
sipoti voib viia ka keldrisse, kuid
kui hoiate seal ka juurvilja, voivad
roosid hallitama minna.

Muld hoidke potis kergelt niiske,
kastke vaid siis, kui muld on kuiv.
Potiroos peab saama jahedas ruu-
mis puhata 40—50 péeva.

Peamine viga, mis ruumis talvi-
tuvate potirooside puhul tehakse:
taimed tuuakse kevadel sooja lii-
ga vara, kui valgust on veel véhe.
Sobiv aeg rooside kasvu alguseks
on aprilli keskpaik, due viimiseks
mai algus. Arge unustage, et roosi-
de noored vorsed on kiilmaodrnad.

POTIROOS

Sorte anumas
kasvatamiseks

B Patio- ehk potirooside
riihma iseloomustab miniroo-
sidest tugevam kasv ja laiuv
kasvuvorm.

M Roosad: ‘Charmant’,

‘The Fairy’.

B Tumeroosad: ‘Amulett’,
‘Pink Babyflor’, ‘Sugar Baby'.
M Punased: ‘Micky’, ‘Sweet
Rosea’, ‘Velvet Cover’.

M Oranzid: ‘Mandarin’,

‘Sun Tan’.

Allikas: Mart Ojasalu
“Roosiaed”
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Kooljakuu
ehk november

Kooljakuu, ka talve-, kiilma-, hal-
la-, maru-, siikiis-, riuska- ja réassa-,
hinge-, hing-aigu-, koolja-, mardi-,
maérdi-, Martna- ja martna- ning
kosjakuu.

Q> 2. Hingepéev on ks voima-
likke hingede maélestamise ja vas-
tuvotmise paevi.

O 10. Mardipieva nimetus vii-
tab surnutele, mardustele. Seljas
pahupidi podratud kasukas, nagu
maééritud, kehastavad mardisandid
karuseid ja mehelikke hingi. Nagu
péris hingedelt, nii oodatakse ka
santidelt onnistust karjale ja pol-
lule. Samuti pakutakse santidele
siiia. Arvatakse, et sandid mangi-
vad hingi, kellel pole jareltulijaid
voi keda ei ole kombekohaselt kos-
titatud.

=, 25. Lambapieval ja selle lau-
péeval (hanidhtul) kdivad haned
ehk kadrisandid heledas naisterii-
des ringi ja mangivad naiste hingi.
Mulgimaal on heledas riides sandi-
tajaid nimetatud hingesantideks.
Mubhus ja Tartumaal on valges roi-
vas sanditamist kutsutud hane-
jooksmiseks. Lambapéaevast algab
tali ja karu 1aheb pessa. Vaadatak-
se taeva- ja ilmamaérke. Linnutee ja
taevasoel ennustavad talve ilmasid.
Lambapéeva iimber olevad tormid
lubavad jouluajaks ilusaid ja vaik-
seid ilmasid.

7 5. pdev - tiiskuu kéva aja algus.
7. paev — tdiskuu.
Ro. pédev — kuu kolmanda vee-
randi pehme aja algus.
k= 14. pdev - kuu neljas veerand,
kova aja algus.
20. paev —vana kuu pehme aja al-

gus.
A 22. pdev — kuu loomine.

Jd 24, péev — noore kuu kova aja al-
gus.

1 29. pdev — kuu esimene vee-
rand, pehme aja algus.

’
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Thunide kiilvikalender

November 2014

Pdev Element Taime osa
1.L Maa/Ohk juur 12ni, 13st &is
2.P Ohk Bis 15ni
3.E Ohk/Vesi leht 15st
4.7 Vesi leht 17ni
5.K Vesi/Tuli leht 2ni ja 10-22, 23st vili
6.N Tuli vili
7.R Tuli/Maa vili 16ni, 17st juur
8.L Maa juur
9.P Maa juur
10.E Maa/Ohk juur 9ni, 10st &is
11.7 Ohk Bis
12.K Ohk/Vesi Bis 16ni, 17st leht
13.N Vesi leht
14.R Vesi/Tuli leht 10ni, 11-19 vili, 20st 0is
15.L Tuli 0is 7ni, 8st vili
16.P Tuli vili
17.E Tuli/Maa vili 8ni, 9st juur
18.T Maa juur
19.K Maa juur 7nija 16st
20.N Maa juur
21.R Maa/Ohk juur 1ni, 2-7 &is

22.L Ohk/Vesi
23.P Vesi leht 4st
24.E Vesi/Tuli leht 16ni, 17st vili
25.T Tuli vili
26.K Tuli/Maa vili 19ni, 20st leht
27.N Maa leht 5ni, 6-15 juur

28.R Maa/Ohk
29.L Ohk Bis 4st
30.P Ohk/Vesi dis 12ni, 13st leht

Istutusaeg: 1. november kell 00 kuni 5. november kell 23,
ja 19. november kell 21 kuni 30. november kell 24.

B 7. novembril kell 0.23 algab tédiskuuaeg.

B 14. novembril kell 17.15 algab kuu viimane veerand.
W 22. novembril kell 14.32 algab noorkuuaeg.

Pehme (mé&da) aeg on hea la-
gundaja ja méddandaja. Pehmel ajal
lahevad haavad kergesti halvaks ja
piim hapuks. Siis raiutakse vosa,
laotatakse sonnikut, hivitatakse
kahjureid ning kiilvatakse-istuta-
takse koike, mis alla kasvatab. Koi-
ge pehmem aeg on kaduneljapdev
- kaduaja neljapaev enne kuu loo-
mist. Tanavu 30.01., 27.02. alates
kl 10st, 26.06., 23.10., 20.11. ala-
tes kl 14.32st. Kaduneljapdevad on
kaduaja neljapédeval enne kuu loo-
mist.

Koval (kalgil) ajal alustatud voi
tehtud asjad jaévad piisima: puu ei
madane ja haavad paranevad hésti.
Kiilvatakse teravili ja kdik muu, mis
peale kasvatab. Aasta koige kovemad
ajad on radokuu timbruses, siis 16i-
gatakse ehituspalk ja muu tarbepuu.
Koik, mis kasvama peab (kiilv, istu-
tus), tehakse maha noore kuuga; mis
hivima peab (vOsa, kahjurid jms), te-
hakse vanaga.

Allikas: “Maavalla kalender
10 227 (2014)”, Maavalla Koda



Kuidas sailita

Mida teha kibepipra kaunadega?
Taimed olid saagikad ja sellist po-
letavat kraami kulub korraga ju
vdhe. Kas tSillisid saab ka kuiva-
tada?

Vastab
Targu Talita

iirtspaprika ehk tsillipapri-
V ka, rahvasuus kibepipra vil-

jad on tdesti nii tulised, et
toidule sartsu andmiseks piisab
imevaikesest kogusest.

Koige lihtsam on neid séilitami-
se jaoks kuivatada: hoidke tsillisid
lihtsalt kausis ja toatemperatuu-
ril hakkavad nad tasapisi krimpsu
tombuma. Neid voib ka n66ri otsa
siduda.

Kokku kuivanud vilju hoidke
ohukindlalt klaaspurgis. Kasuta-
miseks tehke vili vaiksemaks, pan-
ge pipraveskisse ja keerake toidule
viirtsi andmiseks peale.

Tasub teada, et tsillipaprika
seemned on kovasti tulisemad kui
tsillikauna muu osa. Seega — kui ta-
hate toeliselt poletavat sartsu, pee-
nestage tSillikaunad koos seem-

Raske too eiole kunag
-olnud nii kergel

ak

Lugeja kiisib 701

bepipart?

Tsillipaprikat on vaga lihtne kuwatada ja pulbriks jahvatada.

netega. Kui mahedamat, korjake
seemned vélja.

Tsillipuru voib lisada meresoo-
laga, samuti lisada teistele maitse-
ainesegudele. Vaga lihtne on viljad
ara hakkida ja panna siigavkiilma.
Tsillisid voib lisada letSole jm pur-

Kiire paigaldamine

Saadaval E-poes

(ﬁ

Turvaline ja vastupidav

LABORATORIES, INC.

gisalatitele, neist saab teha maitse-
oli ja isegi tsillimoosi. Kiilmal ajal
saate hea soojendava joogi, kui pa-
nete tSillipaprika kuivatatud kauna
tulikuuma kakao sisse ja hoiate seal
veidi aega. Aga joogile voib ka liht-
salt tsillipulbrit peale riputada.

Kahepoolsed Iduad, maksimaalne tulemus

www.mullamutt.ee
Tel: 56 484 868
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Stigav siigis on kaes,

ja et meeleolu ikka korgel
piisiks, leidke argirutiinis
toredat vaheldust,

olgu selleks siis kas voi
esmapilgul eksootiliste

ja vooraparaste maitsete
toomine oma kooki.

Allpool tutvustab meisterkokk Hei-
mar Kuuskler mehhikopéraseid ret-
septe, mille valmistamiseks on ka-
sutatud Santa Maria tex-mex-too-
teid.

Manna La Roosa peakoka Hei-
mar Kuuskleri sénul on eestlased
tile saanud kartusest, et Kesk-Amee-
rika ja Mehhiko toidud on ebatervis-
likud ning liiga viirtsikad. Tema s6-
nul on need tervislikud, kuna roo-
gades kasutatakse palju kanaliha ja
kala ning koogi- ja puuvilju. Samu-
ti pole need tilemaara viirtsikad toi-
dud, sest viirtsikus ja teravus saa-
dakse vaid tsilli abil, mida voib ju
igatiks lisada vastavalt enda soovile.

Kanafileevardad Guacamole
kastmes (neljale)

B 400 g kanafileed

B 1 pakk Santa Maria Faijta
maitseainesegu

M 200 g purustatud immargusi
maisikropse

B 1 purk Guacamole dipikastet
B 1 avokaado

B 1 laim ja selle mahl

| 8 s| oliivioli

W 10 g varsket koriandrit

W 5-15 g varsket tSillit

Maitsestage kanafilee Faijta maitseai-
neseguga. Paneerige kanafileed purus-
tatud nacho’des ja klipsetage ahjus 200
kraadi juures kuldpruuniks. Voite kasu-

Kanafileevardad Guacamole kastmes.

Lisame suigisele

Lohe ceviche.

tada ka fritiiliri. Kastme pohjaks votke
Guacamole dipikastet, lisage sinna vars-
ket avokaadot, riivitud laimikoort, vars-
kelt pressitud laimimahla, tiikeldatud
tSillit ja varsket koriandrit.

Maisipuder suitsupardi
ja koriandriga (neljale)
W 50 g vGid

W 100 g koort (35%)

W 500 g varsket maisi voi maisikonservi
W 15 g vadrsket koriandrit

REPRO

B maitse jargi soola ja tSillit

B 100 g suitsupardifileed

B 2 s| Santa Maria Taco maitseainesegu
W 4 tdisteratortiljat

Sulatage potis v0i, lisage mais ning kuu-
mutage 5 minutit. Lisage koor ja vei-
di vett, seejdrel hautage 15 minutit.
Piireestage blenderiga lihtlaseks. Mait-
sestage soola, t3illipipra ja hakitud vars-
ke koriandriga.

Grillige tortiljat kuumal pannil voi gril-
lil mdlemalt poolt mdni sekund, seejarel
madrige sellele maisipuder ja lisage tu-
keldatud koriander, t3illi ja suitsupardi-
filee. Kdige peale raputage Taco maitse-
ainesegu.

Lohe ceviche (neljale)

W 300 g vadrsket I6hefileed

H1laim

B 15 g koriandrit

W 10 g tSillipipart

B 1 purk Santa Maria Cheddari
juustu kastet

M 4 Santa Maria Mehhiko nisutortiljat

Tiikeldage varske Iohefilee vaikesteks
kuubikuteks, maitsestage laimimahla,
koriandri, tSillipipra ja soolaga. Laske 10
minutit seista.



Toored kotletid

vurtsi

Madrige kahe tortilja vahele Cheddari
juustu kastet ja kiipsetage ahjus. Servee-
rige 16he ceviche'i kolmnurkadeks I6iga-
tud, ahjus kiipsenud nisutortiljadel.

Quesadilla'd

M 2 kanafileed

B 1 pakk Santa Maria Fajita
maitseainesegu

B 1 pakk nisu- voi taisteratortiljasid
W 400 g riivitud juustu

M Taco kastet

M 3 sibulat

B 1 kimp varsket koriandrit

M 2 s| void vai oli

W 150 g varsket salatit

B Santa Maria Guacamole kastet

Praadige kanatiikid ja maitsestage Faji-
ta maitseaineseguga. Loigake fileed 6hu-
kesteks viiludeks ning asetage need tor-
tiljale koos juustu, hakitud sibula, Taco
kastme ja hakitud koriandriga. Voltige
tortiljad pooleks ja kiipsetage keskmisel
kuumusel moélemalt poolt, kuni juust on
sulanud.

Seejarel Idigake quesadilla’d keskelt
pooleks ja tostke taldrikule. Serveerige
koos vdrske salati ja Guacamolega.

Grillitud maisitolvikud

100 g void

M 1 tl jahvatatud paprikat
H 2 t| Cayenne'i pipart

u 1 tl tSillipulbrit

B 1 |aimi riivitud koor

M 2 s| laimimahla

B 4 maisitolvikut

Segage toatemperatuuril voi kausis kokku
maitseainete, riivitud laimikoore ja -mah-
laga. Hooruge iga maisitolvikut voiseguga
ja pange fooliumisse. Kiipsetage mahitud
maisitolvikuid ahjus 180 kraadi juures um-
bes 30 minutit. Votke mais ahjust ja maa-
rige lilejadnud voiseguga. Kiipsetage maisi-
tolvikud ahjus voi grillil kuldpruuniks.

Ahjus kiipsetatud
maisitaskud banaani
ja Sokolaadiga (neljale)

M 12 Santa Maria Taco Shellsi
maisitaskut

M 4 banaani

B 50 g suhkrut

W 1 laimi mahl

u tSillihelbeid

B 120 g tumedat Sokolaadi (70%)

Tiikeldage kasitsi voi purustage blenderis
kiipsed banaanid, lisage banaaniplireele
veidi suhkrut, tiikeldatud tumedat Soko-
laadi, varskelt pressitud laimimahla ja vei-
di tillihelbeid. Tostke banaanimass maisi-
taskutesse ja kiipsetage ahjus moni minut
200 kraadi juures. Serveerige soojalt.

Krobe kanasalat

W 500 g kana kintsuliha

B 1 pakk Santa Maria krobedat
paneeringut kanale

W 2 sl oli

B 300 g varsket spinatit

B 8 ploomtomatit

B 2 kollast paprikat

B 2 sl rohelisi jalapenosid

B 1 punane sibul

Valage kausi pohja paneering, sorts oli ja
paneerige selles ribadeks I6igatud kana-
liha. Katke ahjuplaat kiipsetuspaberiga ja
klipsetage kanatiikke 200 kraadi juures
umbes 15 minutit. Laotage spinat, toma-
tid, ribadeks I6igatud paprika, jalapeno ja
ratasteks Idigatud sibul kaussi ning sega-
ge kanatiikkidega. Salatit vdite kaunistada
chipotle'i kastmega. Selleks segage 4-5 sl
majoneesi 1 tl chipotle'i tSillipipraga.

Maisipuder
suitsupardi
ja koriandriga.

Kodukokkade ré6muks on Rakvere toonud
poelettidele uued kvaliteetsest hakklihast
valmistatud toored hakk-kotletid ja hakkliha-

jalihapallid
teevad elu
mugavamaks

pallid. Koduse hakkliha baasil valmistatud
toored kotletid ja lihapallid on maitsestatud ning
vormitud parajateks lihapallideks ja kotlettideks
ning koheselt valmis keetmiseks, hautamiseks,
kiipsetamiseks voi praadimiseks. Mugavalt ja
kiirelt pliidilt lauale jdudvad lihapallid ja kotletid
on koduse mekiga, sest maitset annavad sibul,
pipar ja kiitislauk! Pane pann tulele ja naudi

RAKVERE
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SVEN ARBET

Igal aastal on Maalehe koduveinikonkursile laekunud ka erinevatest
koogiviljadest pruulitud veine.

Teeme

Veinitegu ei pea alati
surmtosine olema,

natuke saab nalja ka teha,
katsetades iillatavate
toorainetega.

Tanavu ei olnud eriti hea marja- ja
puuvilja-aasta ning paljud veinid
jaid seepdrast tegemata. Praegu
pole enam eriti midagi varsket saa-
daval ka, millest veini teha saaks.
Aga asi pole lootusetu, sest katseta-
da voib ka voimatute toorainetega.
Ma iitlen kohe éra, et alljargneva-
test retseptidest pole ma ise iihtegi
veel teha proovinud. Loen péris pal-
ju inglise keeles ilmunud koduvei-
nialaseid raamatuid ja olen leidnud
huvitavaid retsepte, mille kohta mot-
len, et kui aega on, peaks proovima.
Niitid kutsungi iiles koiki koduveini-
konkursi ja koduveini sdpru proovi-
ma monda neist “imetegudest” — ku-
nagi, minuparast 1. aprillil naiteks.
Voiksime tulemustest teha &kki hoo-
pis eraldi naljaveinide konkursi?
Kogused on siin vaikesed, kok-
ku umbes 6 liitriti veini. Aga toor-
ained on ka nii imelikud, et ei jul-
gegi esimese hooga rohkem soo-
vitada. Julge hundi veinitiinn on
muidugi suurem ja sel juhul tuleks
kaiki koostisaineid votta neli korda
rohkem, kui radgime 20-25 liitrist
naiteks. Viikese koguse tegemisel
raatsib veini ka suhkruga huvita-
vamaks teha, kasutades selleks kas
pruuni suhkrut, mis annab kauni-
ma varvi, voi Demerara suhkrut.

Kartulivein

B 2 kg kartuleid

W45 ]| vett

W 450 g hakitud rosinaid

B 1,1 kg suhkrut

M 2 sidrunit, riivitud koor ja mahl
B 2 apelsini, riivitud koor ja mahl
B 5 ml tanniini

Viilutage kartulid, keetke vaheses vees
15-20 minutit. Kurnake vesi teise ndus-
se, lisage suhkur ja hakitud rosinad. Kar-
tulisegu voite dra siitia.

Kui segu on jahtunud kaesoojaks, lisage
sidruni ja apelsini mahl ja riivitud koor ning
valtige valge pehme koorealuse osa sattu-
mist virdesse, see tekitab moru maitset. Li-
sage ka tanniin, parm ja toitesoolad. Parast
viit pdeva kaarimist kurnake virdest igasu-
gune tahke osa vilja ja laske I6puni kaari-
da. Kadrimise Iopetamiseks kasutage peata-
jat ja selitajaid.

Pidavat tulema valge kuiv vein.
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veinidega nalja

Pastinaagivein

B 2 kg pastinaaki

W 450 g hakitud rosinaid
W 1,25 kg suhkrut

W 1 tl enstilimi

W parmi

M toitesoolasid

M 2 tl sidrunhapet

M 1 tl tanniini

Puhastage pastinaak, tiikeldage ja keet-
ke vaheses vees ornalt, kuni tiikid on peh-
med (kuid mitte liiga pehmed, muidu vdib
hiljem tulla probleeme veini selitamisega).
Kurnake vedelik vdlja, lisage suhkur
ja hakitud rosinad, lisage kaarimisndusse
kuni 4,5 liitrit vett ning laske leigeks jah-
tuda. Lisage tanniin, sidrunhape, parm ja
toitesoolad. Laske aeg-ajalt segades kaa-
rida 4-5 pdeva. Siis kurnake kdik tahked
osised valja, ja vajadusel, kui vett on va-
hemaks jaanud, lisage seda nii palju, et
4,5 liitrit oleks tdis. Laske Idpuni kdarida,
kasutage kdarimise peatajat ja selitajaid,
et vein selgeks saada ja villige pudelites-
se. Pidavat tulema hork kuiv valge vein.

Nisuvein

W 450 g nisu
B 900 g heledaid rosinaid
W 450 g tiikeldatud kartulit

%7 g ofbu\)cinig ongurss

0 BDE201S

M 1,8 kg suhkrut
M 2 greipi
M 4 liitrit vett

Peske ja tiikeldage rosinad ja kartul. Lisage
need kaarimisndusse koos greibimahla ja rii-
vitud koorega. Peske nisu ja lisage segule ka
suhkrut. Valage lile keeva veega ja segage
hasti, kuni suhkur on lahustunud. Laske vei-
nisegul jahtuda ja seejarel lisage aktiveeri-
tud veiniparm. Laske vesiluku all kadrida
kuni kolm nadalat, segades virret iga paev.
Kurnake paks vdlja ja laske puhtal virdel 16-
puni kadrida. Kasutage kddrimise peatajat
ja selitajaid ning villige pudelitesse. Autorid
vaidavad, et enne joomiskalblikuks saamist
tahab vein seista vahemalt aasta.

Rosinavein

B 3 kg rosinaid

B 1 tl sidrunhapet voi iihe sidruni mahl
B 4 liitrit vett

B veinipdrmi ja toitesoolasid

Hakkige rosinad ja pange kaarimisndusse, li-
sage kuum vesi. Paari pdeva seismise jarel li-
sage parm ja toitesoolad. Niitid voib hiidro-
meetriga moo6ta suhkrunditu, et saada aimu
hilisemast alkoholisisaldusest. Esimestel
kadrimispaevadel hoidke kdarimisndu soo-
jas kohas (21°) ja seejarel voite jahedamas-

2014 suvi ja sligis

2015 veebruar
2015 aprill
2015 juuni

se ruumi viia. Segage iga paev, ja kui kaari-
mine on I6ppenud, kurnake vein paksu pealt
dra teise nousse. Kadrimise peatajat ja se-
litajaid kasutage enne pudelitesse villimist.
Rosinaveini voib teha ka vahemate rosinate-
ga, kuid siis tuleb selle vorra rohkem lisada
suhkrut, mis on vees lahustatud.

Ingverivein

B 12 cmingverijuurt

B 5| vett

W 1,4 kg suhkrut

B 4 sidruni mahl ja riivitud koor
W 500 g tiikeldatud rosinaid

M veinipdrmi ja toitesoolasid

Koorige ja viilutage ingver, pange kaari-
misndusse, lisage sidruni koor ja rosinad
ning valage juurde 2,5 liitrit keeva vett.
Laske kaane all seista 24 tundi. Seejarel li-
sage 2,5 liitrit keedetud ja jahutatud vett,
suhkur, sidrunimahl, toitesoolad ja sega-
ge, kuni suhkur on lahustunud. Siis lisa-
ge parm ja laske kadrida kolm-neli paeva.
Kurnake paks vilja ja laske puhtal virdel
16puni kadrida. Kasutage kaadrimise pea-
tajat ja selitajaid ning villige pudelitesse.
Valmistuge 1. aprilliks juba aegsasti!

TIINA KUULER

Veinivilla perenaine

Maaleht

kais usin veinitegu
algab veinide vastuvott

suur finaal

Eraldi hinnatakse koduseid viinamarjaveine, duna-,
kirsi-ploomi-kreegiveine, sdstraveine, rabarberiveine
jne ning siidreid. Tahelepanu all on kodumaine
tooraine. Iga veinimeister voib konkursil osaleda
mitme veiniga, aga mitte rohkem kui kuuega.

Iga veini tuleb esitada kolm pudelit.

toimuvad eelvoorud, valitakse finalistid

Maaleht ja Veinivilla kutsuvad juba
viiendat aastat taas veiniteole!
Valmista konkursiks uus koduvein
voi pane voistluseks tallele oma
vanemad veinid!

KONKURSSI TOETAVAD:

Owdlin

corin it piideapihte

VIINITALO Il MELKKO OY

Pappkasti pakitud pudelid saada postiga aadressile
00 Veinivilla (ndudmiseni), Rinnaku pst 9a, 10901
Tallinn. Postkontoris pakki tile andes palume markida,
et tegu on pudelitega ja kergesti puruneva kaubaga.

Veinid voib ka ise kohale tuua Tallinna Veinivilla
kauplusesse aadressil Rannaku pst 10, kuid ainult
eelnevalt ette helistades telefonil 508 7222.

[ ]
Hfiniuiuﬂ

HAAPSALU

AD1279
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Munast ja korvitsast

Halloween ehk eesti-
paraselt piihakutepadev ei
ole meil kiill vaga levinud,
kuid siiski voiks selle
laanelikust tahistamisest
leida parima ja sel ajal
rohkem tahelepanu poora-
ta nditeks korvitsatele.

Kapi peale peidetud korvitsaid hoi-
takse jouluks. Aga kui neid on roh-
kem, vbiks juba niitid maiustama
hakata ning proovida ka midagi
muud kui vaid klassikaline korvit-
sasalat — las see jaddagi joululauda
kaunistama.

Kui tekib vastupandamatu soov
maiustada, voiks proovida valmis-
tada kosutavat munajooki. Ilmadki
on juba jahedad ning kosutav ja toi-
tev soe jook ei ole liiast.

Pdneva maitse saab sellele anda
korvitsapilireega. Iga maiasmoka
enda otsustada jaagu see, kui palju
suhkrut lisada. Kes ikka viga ma-
gusat armastab, ei pea tagasihoid-
likuks jdama.

Kui munajooki sai liiga palju ja
koike ei joua dra juua, voib iilejaa-
gi panna kiilmkappi ning jargmi-
sel pédeval sellest koogi valmista-
da. Olgu selleks siis lihtne, kiire ja
draproovitud retsept: munad suhk-
ruga vahtu, paar lusikat jahu, juur-
de munajook ning ahju kiipsema.
Vi siis natuke enam aega néudev
ning suurema korvitsakogusega va-
riant.

Korvitsakooki saab valmistada
ka ilma munajoogita, siis voib vot-
ta kaks tassi korvitsapiireed. Seda
kooki so6vad ka need inimesed, kes
korvitsast tildjuhul lugu pidada ei
oska, kuid magusale koogile ei suu-
da vastu panna.

Soojendav munajook, mis sobib
ka koogi asemel maiustamiseks.

Viirtsikas
korvitsakook
on ahvatlus
neilegi, kes
korvitsast
vaga lugu
ei pea, kuid
oskavad
hinnata
magusat
suutait.

Soojendav munajook
(kogusest jidtkub neljale)

B 4 munakollast

W 0,5 tassi suhkrut

M 1 tass korvitsaplireed
0,5 tl kaneeli

m 0,5 tl vanillsuhkrut

B 0,3 tl riivitud muskaatpahklit
W 1,5 tassi piima

W 1 tass rodska koort

W 0,5 tassi rummi

W 0,5 tassi viskit

B vahukoort kaunistuseks

Valmistage korvitsapiiree. Segage muna-
kollased suhkruga ning vahustage. Seeja-
rel kuumutage potis piim, kaneel ning va-
nillsuhkur. Niristage pool kuumast piimast
munavahu hulka ning segage pidevalt. Va-
lage korvitsapliree teise poole piima hul-
ka, segage korralikult ning seejarel lisage
segatud munakollane ja piim. Kuumutage
madalal temperatuuril, kuni segu hakkab
paksenema. Vahustage roosk koor. Laske
kuumutatud segul natuke jahtuda, vala-
ge juurde roosk koor ning seejarel viski ja
rumm. Kui jooki pakutakse ka lastele, peaks

kooretups ning riivitud muskaatpahklit.

Viirtsikas korvitsakook

Pohi

W 100 g void

| 2 s| oliivioli

M 1 tl suhkrut

B 1 klaas jahu

H ndpuotsaga soola

Vahustage voi suhkruga, lisage 6li, sool,
segage ldbi ning seejdrel hakake lisama

PILLE HERMANN

Munajoogi
valmistamiseks
segage pool
piima kogusest
vahustatud
munakollastega
ning teine osa
korvitsapiireega.

jahu. Vajutage tainas ndppude abil koogi-
vormi pohja ning asetage kiilmkappi se-
niks, kui taidist valmistate.

Taidis

M 1 tass korvitsaplireed

M 1 tass munajooki

B 1 tass suhkrut

H 3 muna

W 2 tl viskit

M 2 tl rummi

B 1 tl kaneeli

M 0,5 tl kardemoni

B 0,5 tl riivitud muskaatpahklit

Vahustage muna suhkruga tugevaks va-
huks. Segage korvitsapliree ning eelmi-
sest pdevast alles jaanud munajook, li-
sage kaneel, muskaatpahkel, kardemon,
viski ja rumm ning viimasena vahusta-
tud munad. Valage segu eelnevalt ette-
valmistatud pohjale ning kiipsetage 170
kraadi juures 50 minutit kuni tund. Vot-
ke kook ahjust vdlja ning laske pool tundi
jahtuda. Sel ajal valmistage kate.

Kate

B 1 tass hapukoort

B 1 muna

W 2 tl suhkrut

W 1 tl viskit voi rummi

W riivitud muskaatpahklit

Kloppige muna suhkruga lahti ning segage
hulka hapukoor, riivitud muskaatpahkel, li-
sage viski vOi rumm. Valage saadud segu
koogile ning asetage veel 20 minutiks ahju,
kuni kook on pealt kuldpruun. Vtke ahjust
valja, laske jahtuda ning serveerige. Koogi
voib valmis kiipsetada ka eelmisel pdeval,
siis maitseb see veelgi paremini.

PILLE HERMANN
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Kolekuipsised

“Midagi hirmuaratavat
ja oudset peab selles
paevas ikka olema, aga
peaasi et ta mulle kallale
ei tule,” arvas liks laps
enne korvitsapuiha
saabumist.

Halloween’i tahistatakse 31. oktoob-
ri 60sel vastu 1. novembrit. Kuigi
meil pole kombeks sel pdeval kos-
tlimeeritult ringi liikuda, on taht-
péeva pohitunnused korvitsalater-
nad aina populaarsemaks muutu-
mas. Kes kostiilimiga ei viitsi vaeva
néha, paneb ette koleda maski voi
joonistab pahe hirmuédratava ndo.
Tosi, viike vimka on ka lauakatmi-
sel lubatud - keegi ei pinguta kauni-
te toitude nimel, pigem proovitakse
valmistada hirmuératavaid rooga-
sid, mis on siiski soodavad, kuid es-
mapilgul natuke ehmatavad.
Enamasti piitidleb iga koka-
kunstiharrastaja ikka enam ja
enam téiuslikkuse poole, aga hal-
loween on aeg, mil voib end 16dvaks
lasta ja moelda hoopis teistsuguste
kiipsiste peale. Et kdik pereliikmed
sellest vordselt osa saaksid, kiipse-
taks sel korral hoopiski kolekiipsi-
seid. Nii saavad ka pere kdige véik-
semad oma “koleannuse” ning suu-
red suutidie magusat. Ei ole ju va-

Kaamed tondid on
esmalt kaetud
valge Sokolaadiga,
seejarel on rosinad
kastetud sulatatud
tumedasse Sokolaa-
di ning silmadeks
vajutatud. Mornid
suud on samuti
veetud Sokolaadi-
triibust.

Sormede tegemiseks loigake tainakangist sentimeetrilaiune tiikk. Suruge

pihus piklikuks ning asetage plaadile. Kiilineks vajutage mandel.

het, mida raamatut lugedes voi te-
lekat vaadates krobistad — on see
siis lilleks vormitud kiipsis voi na-
tuke hirmutava ndoga kummitus.

Kolekiipsised

100 g void

M 1 tass suhkrut

W 1-1,5 tassi jahu
W 1-2 sl leiget vett
H 0,5 tl soola

Vahustage toasoe voi suhkruga, lisage sool
ja vesi, segage ning hakake juurde puista-
ma jahu, kuni moodustub tugev tainapall.
Vajutage tainas naljakandiliseks, katke ki-
lega ja asetage 30 minutiks kiilmkappi.

PILLE HERMANN

Ei ole ju midagi hirmsamat kui pe-
semata kded sodgilauas, seetottu
on kiipsistele peale maaritud Soko-
laadi ning ka peedimahlaga puna-
seks varvitud tuhksuhkrust ja mu-
navalgest valmistatud voopa.
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Ristpistes on
kodgivilju lihtne
tikkida, nendega
saavad ndppu
harjutada ka pere
nooremad.

Tikitud korvits ja tomat

Lihtsad ristpistemotiivid sobivad tikkimiseks moosipurkide ka-
tetele, laudlinadele, pajalappidele ning ka koogirétikute serva.
Enamik hoidiseid on tallel, kuid leidub inimesi, kes jumalda-
vad korvitsamoosi. Kiill keedetakse seda pooleks 6untega, kiill
pihlakatega, maitseks ingverit, kaneeli, muskaati. Kuna on hal-
loween ning korvitsaaeg, siis miks mitte kiilakostiks kaasa voetud
korvitsamoosi purgile tikkida ka temaatiline pildike.

Targu Talita

Tikand raamatust
“Landhausstil, Bezaubernde Kreuzstichmotive”, 1996

[ |

Kui hoidised tehtud ja tallel, tuleb neid ka tasapisi s66ma
hakata. Kiilaskdigule on alati hea kaasa votta kodus
valmistatud hoidiseid. Kui kinkimiseks maeldud purk veel ! !
ka ara kaunistada, ei tohiks kiill tekkida kahtlust, et kas ehk Tomatimotiiv sobib laudlina serva pilku
liiga vdhe ei votnud kiilakostiks kaasa. piitidma.




Kui koduaias korvitsaid viahe ning
toiduga méngimise mdote vOoras
on, voib halloween’i ajaks hoopiski
riidest korvitsad meisterdada.

Isetehtud korvitsad sobivad ak-
nalauale v6i lauanurgale meele-
olu looma. Kui materjali on piisa-
valt, voib teha nii suured korvitsad,
et neid saab hiljem ka diivanipadja-
na kasutada.

PILLE HERMANN
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Ommeldud korvitsad

PILLE HERMANN

& Kl

Loigake kangast riba, mmelge kiilg kokku ning seejarel krookige liks ots.

il ""‘%\_—x
Enne kui korvitsaid tditma hakata,
tuleks dmmelda ka vars - selleks
sobivad n6drid, mis on mitmekord-
selt kokku murtud, kroogitud avast
|abi pistetud ja korvitsa pahemalt
poolt kinni dmmeldud. Tanuvadirne
tditematerjal on vana ja pehmeks
kulunud T-tsark. Seejarel poorake
korvitsa alumine serv pahemale
poole ning krookige kokku
ka teine ots.

Villasest kangast dmmeldud
korvitsad.

./

Vajadusel lisage veel tditematerjali ning katke see osa, mida enam krooki-
da ei 6nnestunud, sama kangaga, millest ka korvits on valmistatud ja 6m-
melge paari pistega kinni.

Kel kuraasi rohkem,
voib 6mmelda
siigishooajaks
temaatilise prossi.

Minikorvitsad,
millele on niidiga
peale veetud

ka korvitsale iseloo-
mulikud vaod ning
natuke heiet peale
tikitud. [
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Mille poolest erineb
Kodusest mahlast?

poemanhi

Sageli arvatakse, et poes
miilidav pakimahl on tais
kemikaale. Aura mahlu
tootva A. Le Coqi juhataja
Tarmo Noop selgitab, mida
mahlapakid tegelikult
sisaldavad.

“Inimesed arvavad tihti, et koik see,
mis on pakis, on mahl,” {itleb ta. Te-
gelikult on seal nii mahl, nektar kui
ka mahlajook. Nii Euroopa Liidus
kui Eestis on méérustega reguleeri-
tud mahlade ja nektarite minimaal-
ne mabhlasisaldus. See tdhendab, et
mahla nime v6ib kanda ainult too-
de, mis on sajaprotsendine tdismahl.

Nektarite puhul on eri vilja-
de kohta kehtestatud minimaalne
mabhlasisaldus, mis jdab enamas-
ti 25 ja 50 protsendi vahele. Nek-
tarisse voib lisada ka vett, suhkrut,
magusaineid ja sidrunhapet.

Mahlajookide puhul pole mah-
lasisaldust méaaratletud, kuid see
jaab enamasti 10-15 protsendi
kanti. Mahlajookidele voib lisada
siinteetilisi, naturaalseid ning loo-
dusldhedasi maitse- ja Il6hnaaineid.

“Pakimahl on tédpselt sama
nagu kodus tehtud mahl,” kinnitab
Noop. Kuna Eestis ei kasva mah-
la toorainet piisavalt, kasutatakse
soojemates riikides kasvatatud vil-
jadest valmistatud mahlakontsent-
raate. Nende saamiseks on puuvil-
jadest voi marjadest mahl 24 tun-
ni jooksul pérast korjamist vilja
pressitud ja sellest osa vett n-0 vél-
javoetud. Pole ju motet vett kauge-
te maade taha vedada.

Kontsentraadile lisatakse vett

Mahlakontsentraadid ostetakse piir-
kondadest, kus on nende puuvilja-
de kiipsemiseks koige paremad tin-
gimused. Néiteks Brasiilia ja Kreeka
apelsinil on Noobi sénul suur vahe.
Parimad maitsed on siinsete eksper-
tide poolt vélja otsitud ja nii ostetak-
se apelsinimahla kontsentraat Bra-
siiliast, una oma aga Poolast.
“Tahame tarbijatele pakku-
da kvaliteeti ja seetottu eelistame
pigem kallimat toorainet,” maér-
gib Noop. Korge kvaliteedi tagab

RAIVO TASSO
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A. Le Coqi juhataja Tarmo Noop kinnitab Reola tehases, et Aura apelsini-
mahlale ei ole lisatud suhkrut ega sdilitusaineid.

ka see, et ettevote on liitunud Eu-
roopa mahlatootjaid {ihendava or-
ganisatsiooniga SGF (Sure-Glo-
bal-Fair), kes kontrollib tooraine ja
mabhla kvaliteeti. SGFi nouded kva-
liteedile on kehtivast seadusandlu-
sest kdrgemad ja A. Le Coq on Bal-
timaades ainuke selle liige.

Reola mahlatehasesse saabu-
vad mahlakontsentraadid 200-liit-
ristes tiinnides. Osa tuleb siilita-
da stigavkiilmutatuna ja teisi paa-
ri plusskraadi juures.

Apelsinimahla kontsentraat
on moosipaksune ja vdga vdnge
maitsega. See tuleb mahla saami-

seks lahjendada veega vahekor-
ras 1:4,6. Taismahla valmistami-
sel lisatakse mahlakontsentraadi-
le sama kogus vett, nagu sellest on
enne vélja voetud. Suhkrut mahla-
le ei lisata.

Kontsentraat segatakse veega
15 000 liitrit mahutavas hiigelsuu-
res mahutis, kust see voolab pas-
toriseerimisse. Seal kuumutatakse
mahla 95 kraadi juures 30 sekun-
dit, jahutatakse ja villitakse steriil-
ses keskkonnas. “Meie tehnoloogia
voimaldab bakterivabas keskkon-
nas villida ja me ei kasuta mahla-
des siilitusaineid,” kinnitab Noop.



Maaleht

Aura sortimendis on kolm téis-
mahla — tomati, Guna ja apelsini.
Ulejaanud liitristes pakkides tooted
on nektarid. Johvika ja musta sostra
tdismahlad on nii happelised, et neid
tuleb lahjendada ja suhkruga magus-
tada. Kodus tehakse neist mahladest
morssi.

Mahlajook parem kui limps

Nektareid valmistatakse seetot-
tu, et nektar on tdismahlast oda-
vam. Kbige odavam on aga mah-
lajook, mille mahlasisaldus koige
vaiksem. Ka vitamiine ja mineraal-
aineid on tdismahlas teistest mahla-
toodetest rohkem. “Igal juhul on vi-
tamiinidega mahlajook kasulikum
kui karastusjook,” vdidab Noop.

Mahlapakilt saab lugeda, mida
see sisaldab. Aura uutes mehudes on
mahlasisaldus 60%, aga seaduses ei
ole “mehu” nimetust ja nii kannavad
need tooted mahlajoogi nime.

Uldiselt on Eestis hakatud aina
rohkem mahla poest ostma. Kui 20
aastat tagasi miitidi Eestis 4,6 mil-
jonit liitrit mahla, siis mullu oli see
kogus ligi seitse korda suurem ehk
32 miljonit liitrit.

HELI RAAMETS

Maalehe aastaraamat
— asendamatu abiline!

MAALEHE
TELLUJALE

soodsa hinnaga!

9,45 €

Ettetellimine on alanud!

Raamat ilmub novembri keskel ja toimetatakse
tellijani postiga hiljemalt detsembrikuu jooksul.

Tasub teada 711

Miiiidid ja tegelikkus

B Miiiit: Tervislik on vaid varskelt pressitud mahl, pakimahl kontsent-
reeritud mahlast sisaldab hulgaliselt konservante ja muid kemikaale.
Tegelikkus: Pakimahlad on konservandivabad, sisaldades toor-

mahlaga samavaarselt vitamiine, mineraalaineid ja mikroelemente.

W Miiiit: Pakimahlad sailivad terve aasta, jarelikult sisaldavad sdilitusai-
neid.

Tegelikkus: Pakimahlad on sdilitusaineteta, pikk sdilivusaeg taga-
takse aseptilise villimisega.

B Miiiit: Nektar on tummisem kui mabhl.
Tegelikkus: Nektarite mahlasisaldus on 25-50%, tdismahlal 100%.

B Miiiit: Kartongpakend ei ole mahlale nii kasulik kui klaaspudel.
Tegelikkus: Kartongpakend kaitseb mahla valguse ja 6hu eest,
tanu sellele sailitab mahl oma parimad omadused.

B Miiiit: Mahl on suhkrut tdis — eelistage puuvilju.
Tegelikkus: Tdismahl on oma olemuselt naturaalne ja konservantide-
ta ning sellele ei ole lubatud lisada midagi, ka mitte suhkrut.

¢ Thunide kiilvikalender
® Loodusravi voimalused
e Varvid Urdikastis
® [lupodsaste loikus
® |ooduslik taimekaitse
e Amplite valik ja hooldus
e Kuidas valida toidukartulit
e Kuidas aidata oma siidant
Ja palju muud...

g s,
% kohe!

tel 680 4444, klienditugi@lehed.ee
maaleht.ee/aastaraamat



Soojust salvestavad kaminahjud
Kindel kodumaine kvaliteet
igasse Eestimaa kodusse!
Soojustsalvestav véime kuni

36 tundi

Paigaldus 1-2 pdeva jooksul
Viimistlus vastavalt kliendi
soovile

Garantii

W

AHJA MOODULAHI

OU Ahja Moodulahi
info@moodulahi.ee
Telefon 56 649 239
www.moodulahi.ee
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