Tervist kuuslaugust
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Kui igapdevategemised
votavad enamiku aja, siis
enamasti ei joua moelda
sartsakale kosutavale
terviseampsule. Raa-
kimata meelt ja vaimu
turgutavate segude

ise tegemisest.

Mugavus ja maitseelamus iihes pur-
gis — just selliseid tervist toovaid
tooteid pakub Kadastiku Kiiiislau-
gukook. Kiiiislaugutooteid voib ka-
sutada nii toidu korvale kui toidu
sisse. Vaga monusad ka lihtsalt lei-
va vo0i saia peale méarimiseks. Stigi-
sesel vihmasel ja tuulisel ajal, kui on
oht kiilmetuda ning haigused riin-
davad salakavalalt, soovitab Andres
Voore proovida haiguste ennetami-
seks toelist tervisepommi — Kiilma-
lauku, mis koosneb kiitislaugust,
meest, ingverist ja sidrunist.

Kiitislaugulohna pole vaja karta
—kui keegi 16hnab meeldivalt kiiiis-
laugu jarele, siis voib kindel olla, et
tegu on terve inimesega ja temalt
pole ohtu saada viiruseid ja muid
pisikuid.

“Kes aga tahab oma hingechu
puhtuses kindel olla, siis kiitislagu-
l6hna neutraliseerivad piimatoo-
ted. Siit ka minu soovitus: kes viga
tugevat mekki ei soovi, siis Kadas-
tiku Kiitislaugukoogi tooteid voib

segada hapukoore, kodujuustu, ko-
ANDRES VOORE

Kes eelistab mahedamat maitset,
voiks alustuseks proovida salati-
lauku, mis lisaks kiilislaugule sisal-
dab ka basiilikut.
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Kui siinnipdevalaps on teada oma praktilise meele poolest, voib roosikim-
bu asemel kaasa votta hoopiski kiitislauguvaniku. llus ja praktiline ning
roomu jatkub pikemaks ajaks. Ja maitseelamust ka.

hupiima ja muude meeleparaste pii-
matoodete sisse ning suureparane
maitseelamus ongi tagatud,” &pe-
tab Andres Voore.

Algus mugavusest

“Kiitislaugukasvatusega olen pikalt
tegelnud, niitid oli aeg kiips, et sel-
lest ka tooteid valmistama haka-
ta,” jutustab Voore. Mote saigi al-
guse sellest, et inimene on ju loomu
poolest laisk ning ilmselt jaab palju-
del kiitislauk sbomata, kuna ei viitsi
voi pole aega kiitislauku puhastada,
koorida, purustada. “Lihtne, kiire,
mugav, tervislik — just sellises vai-
mus valmivad meie kiitislaugukoogi
tooted. Teeme koik ise: kasvatame,
tootleme, toodame ja ka turustame.
Toodete puhul pean véga oluliseks
seda, et neisse ei ole lisatud soola,
suhkrut ega sailitusaineid,” selgitab
Voore toodete tagamaid.

Purk vo6i paar kiitislauku véib
perenaisel ikka kiilmkapis varuks

olla. Siis on hea voétta, kui toidu-
valmistamine kasil.

Oma toodete véljato6tamisel on
Andres Voore teinud koost6dd nii
korgkoolide teadlastega kui ka teiste
tootjate ning kokkadega. “Et toodetel
laheks hasti, tuleb selle nimel ka pin-
gutada ning usaldada ekspertide ar-
vamust. Ei maksa hdbeneda teistelt
inimestelt nou kiisida, sest iiks ini-
mene ei suuda védga paljudest asja-
dest ise teada,” teab Voore oma ko-
gemustest radkida.

Kiiiislaugutoodetega hakkas ta
katsetama eelmisel aastal. “Umbes
aasta kulubki toote véljatootamise
peale, enne kui julged selle avalik-
kuse ette tuua. Ikka maitsed ja kat-
setad eri kogustega, et saada 16puks
see koige digem.”

Kastmeks ja lisandiks

Ootamatute kiilaliste puhul on
vdga mugav juurviljade korvale
pakkuda dipikastmeid. Selleks voib



