798 Joulu ootel

RAIVO TASSO

Joululaua katmine Seto tsdimajas Vars-
kas. Uha rohkem poordutakse ka kodu-

des traditsiooniliste jouluroogade poole.
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Puhadelaud
ullatuste ootel

Kui soovite tradit-
sioonidest kinni
pidada, panustage
joululaual omavalmis-
tatud leivale. Uuema
aja trende arvestades
tasuks proovida ka
ise Sokolaadi teha.

Marje Vosso Eesti Pollumajan-
dusmuuseumist soovitas Tartus
okomessil valmistada piihadeks
traditsioonilist jouleiba. Igal pe-
renaisel on oma retsept ja val-
mistamise nipid.

Pohiline on, et tainast ei tohi
vara valmis teha, samas ei mak-
sa selle tegemist jatta ka viima-
sele minutile. Tainas peab joud-
ma piisavalt kerkida.

Joululeivasse
hingesoojust

Pohikomponentidele lisaks peab
Marje arvates perenaine pane-
ma valmivasse leiba killuke-
se hingesoojust ja head soovid:
“Uskuge voi mitte, aga sellel on
oma tdhendus.”

Péllumajandusmuuseum val-
mistab traditsioonilist leiba, lisa-
mata tainale mingeid uuema aja
komponente.

“Perenaine voib tainasse li-
sada pahkleid, dunu ning isegi
pohli. Maitse asi. Hea leiva saa-
miseks tuleb tainas korralikult
sotkuda.”

Piihadeleib tuleks panna
kiipsema joululaupdeva hommi-
kul, sest siis on elamine tdidetud
isudratava aroomiga.

Vanasti tehti jouludeks ka
orikat ehk seakujulist leiba.
Seda voib niitidki proovida.

Meie esivanemad orikat dra
ei soonud, vaid see pandi korva-
le ning jéeti pithadelaua kaunis-
tuseks.

Orikat hoiti kuni kolmeku-
ningapdevani ning viidi siis lau-
ta, et loomadki saaksid sellest
osa.

Marje Vosso julgustab koiki
perenaisi joululeiba valmista-
ma: “Midagi keerulist selles ei
ole. Retsepte on talletunud iiks-
jagu ning eks tuttavateltki voi
nippe kiisida.

Oige piihadeleib on igal ju-
hul vaart olema tdnapéevaste
hérgutiste korval.“

Magusad
kaunistused

Pithadelaual on omal kohal ka
piparkoogid ja kringel. Moistagi
vajavad need kaunistamist.

Monika Vélja Louna-Eesti
Okokeskusest soovitab saabu-
vateks pilihadeks ise Sokolaadi
valmistada.

Okopoodides on saada-
val 250grammised Sokolaadi-
kangid.

“Kui tahetakse teha veidi ma-
hedamat Sokolaadi, voib miiii-
gil olevale kakaomassile juurde
lisada kakaovoid, vahtrasiirupit
ning veidi ka suhkrut. Maitsest
ldhtudes pole paha panna ka
péhkleid ning marju. Perenaine
teab ise, mida ja kui palju lisa-
da,” rdadkis Monika.

Valmistamise juures on téh-
tis hoida 6iget temperatuuri. Kui
mass on pakendist vilja voetud
ning pandud kausikesse, tuleb
hakata seda sulatama. Tuleb jal-
gida, et temperatuur ei tduseks
iile 40 kraadi.

Kui mass on juba sulanud, tu-
leb kauss tulelt votta ning lasta
sellel vaikselt edasi sulada, sa-
mas peab seda segama, et ei te-
kiks hangumist.

Monika Vilja soovitab sula-
tatud Sokolaadi kasutada pipar-
kookide ja kringlite kaunistami-
sel. Puhtalt kringli sisse ei soo-
vitata toorsokolaadi panna, sest
see voOib kringli maitseomadu-
sed ara rikkuda.

Pithadeni on aega ja usuta-
vasti leiab igaiiks midagi, mille-
ga lahedasi tillatada.
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