Koorib, loi

Ounakiillasel aastal on
teretulnud koik vahendid,
mis aitavad saaki talvevaru-
deks vormida. Uks neist on
ounakoorija.

See toovahend koorib, viilutab ja ee-
maldab Sunasiidamiku {ihekorraga
ning mone hetkega.

Moeka moega riistapuul on tegeli-
kult selja taga vaarikas ajalugu. Root-
sis olid 6unad levinud juba 18. sajan-
dil. Et neid saaks iiletalve hoida, leiu-
tatigi erinevaid mooduseid, kuidas
neid siilitada — mahlad, moosid, kui-
vatamine jne. Kokandusele oma hinge
andnud inimesed moistsid aga peagi,
et dunte tootlemist on vaja kiirendada
ning selleks tuleb tdiustada abivahen-
deid. Nii moeldigi valja 6unakoorija.

Esimesed 6unakoorijad olid rauast.
Plahvatuslikult hakati neid tootma
1850.-1890. aastail.

Ka Eestis on mitmed dunakoori-
jad 1930.-1940. aastatest kodudes
olemas, kuid paljudel kahjuks mitte
enam tookorras.

Kiesoleva aasta kevadest miiiib
Eestis OU Luxtrading Proua Hulda
voi Tadi Hilda 6unakoorija-loikuri
nime kandvat toévahendit. Ounakoo-
rijat toodab Rootsi firma Moster Hul-
da AB.

Toovahendi looja on Rootsist pa-
rit perekond. Proua Hulda, kelle toeli-
ne kirg oli toiduvalmistamine, ja tema
abikaasa FErik, kes huvitus tehnikast
ning to6tas Husqvarnas, patendeeri-
sid esimese Gunakoorija aastal 1927.

Hulda elas korge vanuseni — 96-
aastaseks —, olles kogu aeg uute ret-
septide loojana abiks noorematele.
Perefirmana tegutsevad tema jéreltu-
lijad siiani, taiustades pidevalt 16ikurit
ja luues juurde uusi retsepte.

Eveli Apri Luxtradingust iitleb, et
suvel pakkusid nad Gunakoorijat laa-
tadel ning vastuvétt oli iile ootuste
hea.

“Peale Gunte saab sellega edukalt
koorida-viilutada ka kartulit, peeti ja
imarat pirni. K6ik on jarele proovi-
tud ning ma voin julgelt vaita, et see
toimib sada protsenti,” kinnitab Eve-
li Apri.

Eveli Apri meenutab, et laatadel tu-
lid vanemad inimesed nende juurde ja
radkisid, kuidas nad sarnase tooriista-
ga lapsepolves moosikeetmisel vane-
matel abiks olid. Enne s6da oli liikvel

gub ja viilutab
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nii Rootsi kui Saksa péritolu 6unakoo-
rijaid. Eveli teab ka peret, kus see am-
mune abiline on kiigus tédnase paeva-
ni — arvatavalt aastast 1932.

“Suvel oli selline juhus, kui kaugelt
tuli otse minu suunas naine ja {itles, et
ma olen tema elu unistuse tiitja — ta
négi sellist riistapuud umbes 50 aastat
tagasi naabritel ning on iga siigis taas
ja taas sellele méelnud,” raagib Eveli.

Proua Hulda 6unakoorija saab soe-
tada Luxtradingu kodulehe www. luxt-
rading.ee kaudu, samuti Stockmannis,
Kingituste Kiirabi kauplustes Tartus ja
Tallinnas, Vitaxis Rakveres ning veel
mones vaiksemas poes.

Teistest miitib sarnast vahendit
veel Kiika K66ki kauplus Tallinna va-
nalinnas.

VIVIKA VESKI

(]
Retseptid
Ahjudunad ingveriga
B 6 ouna (kooritud, viilutatud, stidamikuta)
M 3 s| mett
B 1 dl peenestatud mandleid
B 1 dl suhkrut
B 100 g void voi margariini
M 2 dl vahukoort
M 0,5 sl riivitud ingverit
B sidrunmelissi
B tuhksuhkrut

Pange ahjukuumus 225° peale. Valmista-
ge dunad dunaldikuriga ette (arge viile lahti
harutage) ja asetage siis ahjuvormile. Sega-
ge voi, suhkur, mandlid ja mesi. Toppige see
segu vdljavoetud stidamikuaukudesse. Peale
puistake veidi suhkrut. Kiipsetage ahju kesk-
misel kdrgusel 15-20 min.

Vahustage vahukoor ja segage sisse rii-
vitud ingver. Katke kiipsed dunad iihtlaselt
vahukooreseguga ning kaunistage sidrun-
melissiga.

Kartulilimbrises viiner.

Lapse siinnipdevapidu

Koorige ja viilutage kartul. Pange saadud
kartulispiraal umbes 10 minutiks keevasse
vette, seejarel selle keskele viiner. Kiipsetage
200-kraadises ahjus umbes 15 minutit (kuni
kartul on pehme). Kui tahate rammusamat
rooga, lisage viilude vahele juustu (kiitislau-
ku, paprikat jne). Samuti on kiipsetis vaga
maitsev sinihallitusjuustuga.

Kiiiislaugukartulid

Koorige ja viilutage kartul. Tditke spiraal-
kartul kiitislaugu ja voi massiga, patsuta-
ge spiraal lamedamaks ning puistake peale
riivsaia. Klipsetage ahjus 220 kraadi juures
umbes 20 minutit, kuni kartulil on ilus kiips
varv.

Nipp: I6igake allesjaanud kartul (siida-
mikuora otsa jadnud nn toruke) noaga vii-
ludeks ja praadige pannil. Vaikese lisandiga
saate toreda eelroa.

Nipp: kiilislaugu ja voi massi voite asen-
dada maitserohelise-juustuga.

Allikas: Moster Hulda AB



