Riknema kippuvatest
aedviljadest tehke
hoidiseid, millest saab veel
kaua kerge vaevaga toitu
valmistada.

Talvevarud hakkavad kevade lahe-
nedes kiiresti kahanema. Hulk sala-
ti- ja kompotipurke on tithjaks saa-
nud ning uut hoidistamisaega oo-
tamas. Vérskelt sédilitatavad kap-
sapead, porgandid ja peedid aga
muutuvad plekiliseks voi nartsivad
tasapisi. Lahtise kapsatiinni pohja
jaanud 6huke kiht on tilehapnenud
ning tiikib kergelt liisuma. Maako-
du siigisel ideaalsena néiv panipaik
polegi enam nii hea, kui varem tun-
dus.

Tegelikult polegi selles siitidi ai-
nult hoiuruumi tingimused, rikne-
mist soodustavaid tegureid on pal-
ju. Peamine pohjus on aga see, et
hoiustatud koogiviljade elutegevus
jatkub ka nende séilitamisel. K&6-
giviljade toitained alluvad mitme-
sugustele keemilistele protsessi-
dele, kusjuures kasvu ajal talletu-
nud keerukamad iihendid muutu-
vad aja jooksul lihtsamateks {ihen-
diteks. Nende lagunemisel vihe-
neb koogiviljade toitainetesisaldus
(langeb toitevdartus) ning saili-
tusomadused jarjest halvenevad.

Neid asjaolusid arvestades on
viimane aeg padsta, mis paasta an-
nab. Sage sorteerimine ei anna eri-
list tulu, sest suurt kogust aedvil-
ju korraga é&ra siitia pole voimalik.
Parem siis juba kodune konservi-
vabrik kdima panna, kui pliiti peab
sooja saamiseks niigi kiitma.

Toodud naiidisretseptidest ei
pea kramplikult kinni pidama. Alg-
set kogust voib mitmekordistada
ja materjali vahekorda muuta just
nii nagu toorainet kdepérast. Méart-
sis valmistatud purgisupp on hea
pooltoode, millele voib keetmise
ajal lisada keedetud aedube, vors-
ti- voi singikuubikuid. Kevadisel
kiirel aiatoode algusajal voimalda-
vad need kodused hoidised koogis
kuluvat aega kokku hoida. Aprillis

Kevadtalvine
hoidistamine

tuleb valjast ka juba varsket maitse-
rohelist tdienduseks.

Kui kapsanou tiihjaks teete, voib
konserveerimise korval valmistada
ka mone kohe s6omiseks sobiva ha-
pukapsaroa.

Bors

B 1 kg vadrsket voi hapukapsast
B 1 kg porgandit

B 1 kg peeti

| % kg sibulaid

B 1-2 porrut

| 4 | paevalilledli

B 1| ketSupit

REPRO

H1|vett

W 4 kl suhkrut

M 2 sl soola

M 2 sl 30% aadikat

Peske, koorige, puhastage ja tlikeldage
kuubikuteks kdik aedviljad. Valage suur-
de keedundusse 0li, kuumutage. Seejarel
hautage 6lis sibul ja porru. 10 minuti pa-
rast lisage porgand, peet ja kapsas. Se-
gage, maitsestage soolaga, lisage vesi ja
hautage kaane all veel natuke aega. Hoi-
dise tdielikuks valmimiseks kulub kaks
tundi. Parast esimest tundi lisage aadi-
kas, suhkur ja ketSup. Hapukapsast tarvi-
tades drge dddikat lisage. Seni kuni supi-
segu pliidil haudub, kuumutage praeahjus
pestud klaaspurgid. Lopuks votke plaadi-



