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TAIMEVOID:
K O K K,
N O V A
BORNEO
a SANA

on tdiesti koorevditaolised ja
slilakse leiva ning saia peal.

+*

N3

Niisama hea on ka s66miseks

PAHKLE
LAUAVOI

ning eksport taimevdi

JAV A

b
Kiik need taimevdid sisal-
davad niisama palju toitvat
rasva kui koorevoi, nad on
aga hinra poolest vii-
masest palju odavamad.




" Mdrkide ja aegade seletused.

@ noorkuu P esimene veerand
&) taiskuu @ viimane veerand
kl, = kell; m. = minut; p. = pdev; e | = enne lunat; p. 1. =
parast 16unat; s.= siindis: | = suri.

Kalendrisse iilespandud aeg on n. n. Ida-Europa aeg. lda-
FEurora aeg, mis Greenwichi ajast 2 tundi ees. on Eestis
ametlikult vastuvdetud aja-siisteem, mis Tartu Ulikooli tihe-
tornist antavate ajasignaalide abil siinnib. Ida-Europa aeg
on pdikese ajast Eestis igalpool ees; et keskmist paikese aega
saada, tuleb Ida-Europa ajast Tallinnas 21 minutit maha vétta.

Hastaajad.

Kevade algab 21. martsil kell 4,06 min. p. 1.

Suvi algab 22. juunil kell 11,28 min, e. L

Siigis algab 24. septembril kell 2,23 min. G6sel.
. Tali algab 22. detsembril kell 9,30 min. Ght.

1931. aastal on 3 pdikese- ja 2 kuuvarjutust,

neist on ainult kaks viimast Europas ndha. Esimene kuu-

varjutus on 2. apr. kella 8,20 min. dht. kuni kella 11,42 m. &.

Teine kuuvarjutus on 26. sept. kella 7,44 kuni 11,42 min. &.

Pdikesevarjutustest on esimene 17. aprillil, teine — 12. sept.
ja kolmas — 11. oktoobril. Ei ole Eestis ndha.

Piihad, mil t66d ei tehta:

.

1) Vus-aasta (1. jaan.), 2) Kolmekuninga pdev (6. jaan.)
3) Iseseisvuse pdev 824. veebr.), 4) Palvepdev (25. veebr.)
5) Suur Reede (3. apr.), 6) Kevadepiihad (5., 6. ja 7. apr.)
7) Esimese mai pitha (1. mail), 8) Ristipdev — Taevaminemise
pitha (14. mail), 9) Suvistepiihad (24., 25. ja 26. mail), 10) Jaani-
pdev (24. iuunil), 11) Joulupithad (25., 26. ja 27. dets.).

Tod "« petakse kell 12 pdeval:. 1) Suurel laupéeval
{4. apr), 2) Suvistepiihade laupdeval (23. ma ), 3) Joululau-
péeval (24. deisembril), 4) Vanal aastal (31. detsembril).

Sel aastal on 365 péeva.



L Jaanua E

nuar 1 Tihondased
*{ |Neljap.  Nadri p. 119
2! Reede Piike t. 9,18, loojam. 3,33/ 20
3 | Laup. { Vaherahu Venega 1920.? 21

4| Pthap. @ k1.3 16m.p: L |22
5 | Esmasp. 23
**+5 | Telsip. | Kolmekuninga p. 241
7| Keskn. i
S| Neljap. Pdiket 9,14, loojam. 3,41 26
9| Reede ; .;'k'\ =~ *‘r’c SEy 27
10! Laup. Paavlipﬁ.ev P 28

11 | Pihap. (K. A. Hermann + 1908 &

o DO
H=)

12 | Esmasp. | A.Lite 1860, [kl. 7.09 m.h. || 30
13 | Teisip. Jakob Hurt ¥ 1907 31
- 14 | Keskn. | Korjusep. 1
15 [ Neljap. |Piike t. 9,06, loojam. 3,65] 2
16 | Reede 3
17 ! Laup. Ténisepiev. 4
1 l Piihap. - |J. Poska s. 1866 ® 5]
9, Esmasp. [ k1.8.36 m. 8. 6

20 | Teisip. 7
21 | Keskn. C. V. Freundlich { 1872 8
22 | Neljap. . 9
23 | Reedo Sewad 10
24 ' Laup. a 11,

25 | Piithap. Patike t. 8,48, loojam. 419 19
26 ' Esmasp. ‘ De jure liitlastelt Ees-13
21 Teisip. | B [tile ja Litile 1921 114
98 | Keskn. | M. Veske s. 1843. Fr.|
29 | Neljap. [Kuhlbars 1 1924| 16
30| Reede | 17
81 | Laup. I Maapieva selet. ises. 1928 18

Piike touseb 10, kell 9,12 min,, ldheb looja kell 3,44 min.
n n 20 ” 8 58 " /4 n /4 4 07 n
n " 30- " 8,38 o” n n n 4 31 n
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In. Yeebruar 21 Cieaiead

1 'Piithap. | [J. Kuperjanov t 191919
2 Esmasp. | Kiilinla p  Eesti-Vene|| 20
3| Teisip. |®kL226m & [rahu 192021
4 Keskn. W. Reiman s. 1861 22

5 Neljap. [Phike t.8,25, loojam. 4,46 923
6iReede ! A. Grenzstein s. 1843 24
7 Laup. | 25

8! piihap. | A. Reinvald t 1922 |26
9+ Esmasp. | Luuvalup. € k. 6.10 m. &||27

10 Teisip. 28
11 | Keskn. 29
g}NelJ’ap- : 2(1)
| Reede B R ~
14 Laup. i} Vo;nadal. l 1
16| Piihap. | Paike t. 8,00, loojam. 5,12
16 | Esmasp. ! 3
17 | Teisip. ' Vastlap. @ kL31im.| 4
18| Keskn. | Tuhap. [p. Ly B
19| Neljap. | E. Pi#dstek. loom. 1918.| 6
20 | Reede [ 7
21 | Lavp— 1 8

92’ Pithap. Piike t. 7,42, loojam. 5,29 9
25 1 Wsmasp,  C. V. Freundlich s. 1803 | 10

24 | Teisip. Iseseisvusep. Madisep. |11
*25 | Keskn. ‘ Palvep. 2 kl. 642m. 5. 12

26 | Neljap. 13
~27 Reede | "4
28 | Laup. | Piiket. 7,25, loojam. 5.44: 16

Piike touseb-10. kell 8,13 min., iiheb looja kell 4,59 min.
" " 20' ” 7!47 " ” ” n 5!24 n
" . 29. , 7,28 ” ” » D47 ,
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. T3 E —
Iil. Hirt i |
S 151 Tbendused
1’ Piihap. | Vene isev. lang. 1917 116
2. Esmasp. : 117
3 Teisip. | 118
4 Keskn. | @ k11236 m.p.| 19
5 Neljap. | Piiket. 7,10, loojam. 5,57 20
- 6‘Reede [ [J. Poska + 1920 21
7! Laup. | J. K8hler s. 1824. 22
8| Plinap. | M. Lipp t 1928 23
9 | Wsmasp. 24
10 | Teisip. | Piiket. 6,56, loojam. 6,8 || 25
11 | Keskn, [ @€ kL 7.16 m. h.}| 26
12 { Neljap. Taliharjapiev. o7
- 13 | Reede H. Treffner + 1912. 28
14 | Laup. - [J. Vilme s, 1880.] 1
15| Pthap. | O. V. Masing t 1832, 2
16 | Esmasp. 3
_%—17 Teisip.fotja oo re 4
18 | Keskn. .~ | Pdike t. 6,32, loojam. 6,28 | 5
19 | Neljap.« ! C. R. Jakobson 1 1882 6
‘520 Reede - & kL951m. h| 7
21 | Laup. ~ | Kevade algue i, 8
92| Piihap. | 9
23 | Esmasp.= 10
24 | Teisip. » |[Plike t. 6,12, loojam. 6,45 11
% | Keskn, | Poistu-Maarja pliev |12
26 | Neljap. .. 13
#Q7 | Reede, 1% 14§
28 ' Laup. 15
x99 piihap. Pa.mip. p WKL 7.04m. b \16
' 80 Esmasp. , F. Wiedemann s, 1805 17
1Pmke t. 5,51, loojam. 7,01 18

Pdike téuseb 10. kell 6,52 min., 13heb loo,]a kell 6,10 min.
1 " 20' n 6’24 ” ” n 14 6’35 "
n ' " 30‘ n 5’54 n " ” " 6,59 n
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VIIL August

|
=1 Tibeadased

1|Laup. |Piike t. 4,06, loojam. 8,46] 19
2| Pihap. | 120
3| Esmasp. ' P. Slda 1 1920 ;i‘zl
4 | Teisip. K. J. Peterson 1 1822 |22
5 Keskn. , [kl 6.28 m. p. L{23
6| Neljap. - Krist. seletam. p. 24
7!Reede ' [A. Eisenschmidt ¥ 191425
8| Laup. L6 1
[9 | Plihap. [Piike t. 424, loojam. 8,27 27
i0 | Esmasp. | Lauritsapder, 128
11 | Tetsip. L. Koidula 1 1886 129
12 | Keskn, | 5‘30
13 | Neljap. | K. Tlrnpu s. 1865 @ 31
14 |Reede | ( kl110.27.m.8.| 1
15 | Laup. I Rukki-Maarja piev |2

16| Pinap. | Pitke t. 4,45, loojam. 8,03 |

3

17 Esmasp. | A. Eisenschmiat s. 1876 4
18 | Teisip. Fr. Kuhlbars s. 1841 . b
19 | Keskn. ! 6
204 Neljap. | 3 kl134m.p. 1| 7
21 | Reede | 8
22 |Laup. | 9

h |

23 | Piihap. Piike t. 4,67, loojam. 7,49} 10
24 | Esmasp. | Pirtlipdev. 11
25 | Teisip. ! Fr. R. Kreutzvald + 1882i 12
26 | Keskn. | 13
27 | Neljap. | 14
98 | Reede @ klL610m. h. 15
29 | Laup. | Johannese surma p, {16
%30 | Plihap. | R Toblas t 1918. 7
31 | Esmasp. 118

Piike touseb 10. kell 4,27 min., ldheb l‘ooja kell 8,24 min.
” " 20' n 4’50 ” 1 " n 7‘58 n
" " 30' n 5’13 " ” L »n 7’29 "
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IX.  September I
P 21 Tt

1 !"Teisip. Piike t. 5,17, loojam. 7.24T 19

21 Keskn. 20

3 , Neljap. 21

4! Reede 22

5 Laup. € kl 9.21m. e. L|23

6 | Pilhap. |Piike t. 5,28, loojam. 7,09 | 24

7| Esmasp. 25

8 | Teisip. Ussj-Maarja p. 26

9. Keskn. 27

10 ; Neljap. 28
11 | Reede 1129

12 Laup. & Kkl 6.26 m. h.|| 30
13| Piihap. ' Piike t. 5,45, Joojam. 6,48 31
14 | Esmasp. | Ristli @lendam. p. 1
15 | Teisip. . : D]
16 | Keskn. 3
17 { Neljap. 4

18 [ Reede P kP 10.37Tm. &.)| 5

19 | Laup. G
20 | Piibap. Piike t. 6,01, loojam. 6,27| 7 .
21 | Esmasp. | Madisep. 8
22 | Teisip. | Eesti Rahvastel, vastuv.‘ 9
23 | Keskn.  Siigise alg. K.A.Hermann' '0

24 { Neljap. |A.Lemba s. 1885, [s. 185111

25 | Reede | ki 9.45 m. 6. 12
926 | Laup. | Opet. Johannese p. @ 13
97| pithap. | |14
28 | Esmasp. | M.irt Saar s. 1882 l‘ 15

29 | Teisip. | Miaklipdev 16
30 | Keskn. 'Piike t. 6,24, loojam. 5,58) 17

Paike téuseb 10. kell 5,28 min., ldheb looja kell 6,57 min.
n " 20' " 6)01 " " 14 " 6’26 "
30' n 6,21 " " " n 6i01 "

" "
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Tiheadused

=]
X. OFftoober 2
1 ! Neljap. [ Maarja kaltsmise pHev 18
2 | Reede | 19
3| Laup. ' R. Kull s. 1882 20
4| Piinap. @ k1.10.15 m. 8|21
H | Esmasp. |Piike t. 6,35, loojam. 5,43 |27
6 | Teisip. 23
7| Keskn. 24
8 | Neljap. 25
9 !Reede 26
- 10| Laup. A. Kitzberg § 1927 v
11| Piihap. | Loikusep. 98
12 | Esmasp. | @ kl. 3.06 m.p. 129
18 | Teisip. 30
14 | Keskn. Kolletamise p. 1
15 | Neljap. [Piike t. 6,59, loojam. 5,14 2
16 | Reede i3
17 | Laup. 4
18| Piihap. | P k.1120m. el 5
19 | Esmasp. | J. Luiga T 1927 6
20 | Teisip.. | Pidike t. 7,10, loojam. 5,00 7
21 | Keskn., | 8
22 | Neljag. Kaasani-Maarja p. 9
23 | Reede 10
24 | Laup. 1
-
25 | Plihap. @ k1.334m.p.L 12
26 | Esmasp. 13
27  Teisip. . 14
98| Keskn, ' imunap. [R.Toblas{1918,15
29 | Neljap. [Tall. 1905 a. lang. mil. p.|| 16
30 | Reede Piike t. 7,35, loojam. 4,32:i7
31|Laup. | Lut. usupubast. plha. | 18

Piike touseb

’s

»

”»

”

10. kell 6,46 min., liheb looja kell 5,28 min.

20' i ] 7,09 »” kL]
30. ., 736 »

”

"

»”

”

5,00
4,32

”

”
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XL HNovember E
1! Pithap.  Pllhade p. 19
2| Esmasp. | Hingede p. 20
3 | Teisip. € k1918 m hz1
4 | Keskn, 22
b | Neljap. |Piike t. 7,60, loojam. 4,19 23
6 | Reede 24
7 | Laup. 25
8| Pithap. | [O. V. Masing s, 1763 |26
9! Esmasp. & ki 12.66 m. 8.!| V7
10 | Teisip. Mardipéev 28
11 | Keskn. Ilmasdja sdjariist. rahu |29
12 | Neljap. 30
13 | Reede 181
14 |Laup. |Paike t. 8,11, loojam. 3,69 1
15 | Pithap. |Maapéev enda kdrg voi-| 2
16 | Esmasp. |muks kuulut 1917 || &
17 | Teisip. D ki 4i3m b 4
18 | Keskn. J. Jung s. 1836 b
19 | Neljap. , 6
20 | Reede Piike t. §,26, loojam. 3,47 7
21 | Laup. Leementi-Maarja p. 8
22 | Piihap. Sumute ptiha 9
23 | Esmasp. | |A. Weizenberg ¥ 1921110
24 | Teisip. 11
25 | Keskn. Kadriplev.® ki 9.10 m. h.jj12
26 | Neljap. : 13
27 | Reede 14
28 | Laup. “::padussdja alzus 157
99 | Piihap, ’1. Kr. t. p. Pifke t. 846,16
30! Esmasp. [Andresep. ‘ |loojam. 8,32/ 17

Pédike touseb 10. kell 8,02 min,,

"

14

”"

»

20. , 826
30. ,, 8,49

»” ”»

»

(1]

Tehondosed

”

3,48
3,30

liheb 1ooja kell 4,08 min.

»

”»




diili. Kui vdhjad hidsti pubtaks pestud om, tulevad nad
10 min. soolatud vees keeta, Voetakse liha sabast ja sor-
gadest. Vahjakoor saab peeneks taotud, 10 min. , Kokk’as®
praetud ja jahu juure lisatud, lihaleent juure kallatud ja
fihes dilliga 14 tundi keedetud, siis lastakse ta peenest
sOelast 1dbi, munakollane ja koor juure lisatud. Puhasta-
tud viahjasabad antakse supiga ithes.

Kaeratangusupp. Kaeratang — ,Herkulo“ — iuleb
kaua keeta; mida kauem keedetakse, seda maitsevam tu-
- leb supp.

Voetakse: 50 gr. hiid kaeratangu ja 1% litr. vett,
keedetakse umbes 1% tundi, viimase pooletunni ajal lisa-
takse 125 gr. kartulaid, 1 tubli supilusika tiis , Kokk’a“ ja
1 supilusikatfis socla ning enne lauale kandmist peeneks
raiutud petersilli hulka; v6ib ka muud juurvilja rohelist
peeneks raiutult juure lisada.

Lillekapsasupp. Xeskmises suuruses lillekapsas pan-
nakse toobl veega keema. Kui on keenud pehmeks, ae-
takse pool ldbi soOela, teine pool aga lGigatakse tdrnideks.
100 gr. ,Kokk’ast“ ja kolmest lusikast jabust tehakse
taigen, millele jark-jirgult valatakse juure lillekapsaleem
ja siis iiks munarebu. Niiiid pannakse sisse 1digatud tdr-
nid, v6imalikult ka mdned muredad lihaklimbid ja viiakse,
kui ka tarvilik, sool ja vihe muskati maitseks juure lisa-
wud, lauale,

Supp a la julienne. (Aiaviljasupp.) Kaks peotiit head
aiavilja-spargle:d, lillekapsaid, naereid, tomateid, valge-
kapsaid, peasalatit, spinatit ja hapuoblikaid késitatakse
{ihetaoliselt, hakitukse peeneks ja aurutatakse peeneksrii-
vitud poole saiakesega ,Kokk’a“ sees, lisatakse jirk-
jargult juure lihaleent, 10 gr. ,Kokk’a“ ning keedetakse
siis selles. 1 munaarebu kleopitakse 18bi rO6sa koorega ja
segatakse supiss¢. Samaviisi lasevad endid kasutada ka
aiavilja jaddnused.

Kalasupp. 1% klg. puhastatud kala pannakse keema
2 liitri vee, 1 sibula, § tera pipra ja paari loorberilehega
ning soolastatakse. Keedetakse tasa ligi %% tundi ja rii-
sutakse vaht. Siis voetakse kala vilja, supp aga lastakse
1abi kurna ja lisatakse juure 50 gr. ,Kokk’a“, 4 loodi jahu,

19 -


file:///arebu

mis hodrutud segamini, viimaks veel 3 munarebu segatult
2 lusika hapukoorega; siis veel viiludeks l6igatud sidrun,
millest kooritud valge kest. Supisse voib ka panna kar-
tuleid, klimpe ja tiilkke kalast.

Tomatisupp. Lihaleemes keedetakse pehmeks toma-
tid, lisatakse juure ,Kokk’a“, tiikk sinki, viirtsiterad, loor-
berileht ja vidike sibul, aetakse libi peene soela ja lisaks
juure veel vihe jahu. Supiga antakse sparglipdid.

Herne-, on- voi litiitsasupp. Voetakse: 150 gr. herneid,
ube vOi lddtse, 20 gr. , Kokk’a“, 10 gr. jahn, 134 liitr. vett,
50 gr. juurevilja ja liks viike sibul.

Herned, oad voi ldditsad saavad puhastatud, pestud ja
kiilma vette file 66 ligunema pandud ning sellesama veega
keema pandud, siis osa peeneks ldigatud juurevilja sibu-
laga pikkamisi pehmeks keedetud. Jahu saab ,Kokk’aga“
tuliseks korvetatud ja supile juure lisatud, siis koik 1dbi
soela aetud ning maitse jarele soola juure lisatud.

Korvitsasupp., Voetakse: 300 gr. korvitsat, iiks iisna
viikene selleri, keskmise suurusega tomat, iiks viike si-
bul, 134 liitr. vett ja voéimalikult, kui olemas on, vihe
rammuleent ning vihe rohelist, 2 supilusika tdit jahu
saavad ihe supilusika ,Kokk’aga“ korvetatud iihes sibu-
laga, lisatakse vesi ja muud osad juure ning keedetakse
pehmeks, peale soelast ldbilaskmist saab supp veel kord
keema lastud ja sealjuures soola pandud maitse jirele.

Leivasupp. Voetakse 125 gr. musta leiba, 2 supilusika
tait suhkrui, % teelusikat soola, 1 6un, 1 tiikike kaneeli
ja iiks teelusika tdis ,Kokk'a* 13§ liitr. vee peale, millest
Y, liitrit drakcemiseks madratud on, Peenendatud leib
saab kiillma veega iihes Ouna ja kaneeliga 1% tundi pik-
kamisi keedetud, siis lastakse ta ldbi sGela ja keedetakse
natuke veel s thkru, socla ja ,Kokk’aga“. Soovi jirele
voib ka rosinii'1 ehk korinte juure lisada.

Spinati supp. Voetakse 2 liitrit veit, 100 gr. , Kokk’a“,
1% porgandit, 1 petersill, 1% viiikest sibulat, 4 selleri,
7 tera pipart, ja 1 peotdis jahu, % klaasi piima, 2 lusik.
hapukcort, Y2 kg. spinaate, 3—4 muna, tillilehti.

Puhastatud ja peeneks ldigatud juurvili, pipraterade
ja ,Kokk’aga“ pannakse keema. On juurvili peaaegu

20



pebmie, lisatakse kupatatud ja peeneks hakitud rohelist
juure. Keedetakse 10—15 minutit, valatakse jahust ja pii-
mast valmistatud tumm segades supi hulka, lastakse kord
keema tousta, lisatakse parajasti soola juurde. Supiliuda
pannakse hapukoort, neljaks 16igat munad ja valatakse
kuum supp peale. Liigutatakse ainult vdhe ldbi - ja an-
takse kohe lauale.

Nogese supp. Nogese supp valinistatakse samuti kui
spinati supp, ainult spinati asemel tulevad ndgesed votta.

R
#*
LIHATOIDUD.

Vasikalihakotletid, Véetakse: 500 gr. jahvatatud va-
sikaliha, 750 gr. keedetud kartulid, 1 supilusika tdis pee-
neks raiutud peterseli, rohkesti 14 liitrit piima, 1 peenen-
datud kuivik, maitse jdrele soola ja pipart, praadimiseks
voetakse ,Kokk’'a” taimevdid.

Liha, pudruks sotkutud kartulid, petersil, piim, pipar
ja sool sotkutakse pehmeks taignaks. Kahe noaga, mis
vees  niisutatakse, vormitakse kotletid, ja rullitakse pee-
nendatud kuivikus ringi, praetakse ,,Kokk’a" vdiga, nii et
molemad pooled histi pruunid on. Kui kotletid valmis
on, lastakse mneid, niikaua kui soust valmistatakse, iihe
nou sees kaane all soojas seista. — Soosti — kaste valmis-
tuseks voetakse 2 lusika tiit nisujahu ja 34 liitr. piima
(ehk koort veega) ja natuke soocla; jahu lastakse pannil
pruuniks n:inna, siis valatakse pilima peale ja segatakse
segamini ning lastakse moéni minut keeda ja kantakse iihes
kotlettidega lruale. Lisaks antakse keedetud Kkartulid,
porgandid, makaronid ehk muud. - '

Liha tomatikastega., Voetakse: 200 gr. puljongiliba,
1% supil. ,Ke -k’a®, 1% supil. nisujahu ja iiks viikene si-
bul; 3 liitr. j.aljongi, 3 supil. tomati piireed, soola ja pi-
part maitse jidrele,

Peeneks 16igatud sibul praetakse kergeit pruuniks
SIokk'a" sees, jahu segatakse juure ja selle kastele lisa-
takse lihes tomati plireega maitse jirele soola ja pipart
juure. Liha ldigatakse ribadeks, pannakse kastc sissé ja
keedetakse 1dbi; sinna juure praetakse kKartulid.

21



Maksapasteet. Véetakse: 150 gr. peeneks riivitud va-
sikamaks, 1 muna, 3 supil. peenendatud kuivikut, 1 supil.
kartulijahu, 1/5 liitr. koorega piima, 1 teel. soola, 14 teel.
suhkrut, %4 teel. peenendatud ingveri, 4 teel. pipart, 2
supil. ,,Kokk’a“, 1 supil. peenendatud sibulat.

Peeneks riivitud maks hodrutakse ldbi séela ja sega-
takse vahuks 166dud munaga, peenendatud kuivikuga, kar-
tulijahu, piima, soola suhkrut, ingveriga, pipraga ja sibu-
laga pruuniks tehtud ja sdela 1abi lastud ,,Kokk’aga.“
Plekkvormi pdhja pannakse pekki tiikki, niisama ka ##rte
peale, segu kallatakse sisse, segu peale pannakse veel
pekitilkka. Vorm kaetakse peale seotud paberiga. Siis
pannakse vorm keeva vette umbes 1—2 tunniks, jahuta-
takse vormi ja liiiakse vilja.

*
KALATOIDUD.

.Keedetud tursakala., Hiasti pubastatud ja tublisti vees
pestud tursakala keedetakse -soolases vees. Tursakala tu-
leb keeta ettevaatlikult, et teda mitte katki keeta, sest ta
liha on vidga lahtine. Pehmeks keedetud kala saab vaagna
peale tostetud ja lauale kantud, juure antakse mingisugune
soost-kaste ja keedetud kartulid. Viga hea maitseb nonda-
nimetatud hollandi kaste, mille valmistuseks voOetakse:
4 supilusik. ,Kokk’a“, 2 gpls. nisujahu, 2 munakollast,
ligi 14 liitr. vett, soola ja suhkrut maitse jirele ja natuke
sidrunimahla. — ,,Kokk", jahu, munakollane ja vesi klopi-
takse kerge tule peal, kuni ta parajaks paksuks saab
(keema, ta ei.tohi hakata), siis lisatakse sool, suhkur ja
sidrunimahl juurde.

Tursakale munakastes, 1% kg. tursakala puhasta-
takse, vOetaks~ kondid valja, h6orutakse teda soolase dddi-
kaga (Y2 supiius, diddikat ja 2 supilus. soola), siis 1diga-
takse suurteks tilikkideks, tiikid asetatakse tulekindlasse
savipotti v6i vormi, kuhu ka tursa maks pandud v6ib
saada, siis kallatakse munakastega iile; nou seotakse kahe-
kordse pergamentpaberiga kovasti pealt kinni ja pannakse
abju i{ihe veega tdidetud nou sisse keema, kui kala on
pehmeks keenud, ilustatakse kalatoit pealt sidruni l6ige-
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tega. Munakaste valmistamiseks vdetakse rohke 14 MUitri
koorega piima, 4 muna ja 2 supilusik. peenendatud petersill.

Viirsitud haugikala, Voetakse: 500 gr. kala, rohke %
liitr. pilma, 2% supil. nisujahu, 2 supil. ,Kokk’a“, 1 supil.
peenendatud petersili.

Kartulid 1 liiter, keedetakse 1% litr. veega, mis 1
supil. tdie soolaga soolaseks tehtud, iihes vihe sibula ja 8
tera pipraga, kuni nad poolpehmed on. ,Xokk“ piimas
segatud nisujahu ja kala (mis h#sti puhastatud ja tiikki-
deks ldigatud), lisatakse kartulite keedisele juure Ja
lastakse kerge tule peal seista, kuni kala ja kartulid
téjesti pehmed on, siis lisatakse petersil juurde. Lisaks
antakse keedetud kartulid,

*
JUURVILJATOIDUD. .

Virske kapsas. Vioetakse: 1 suur tugev kapsapea, 100
er. ,Kokk’a®, paar sddgilusikat#iit jahu, 1% litrit vett, 2
supilusik. d44dikat, 1% supil. soola, 1% kg. kartulaid.

Kapsapea puhastatakse #dra, 1digatakse juurikas vilja,.
16igatakse noaga lehed peeneks ja pannakse tuliseks teh-
tud ,Kokk'a“ sisse. Sool saab peale raputatud Ja siis
kapsas rasva sees {imber keeratud, kuni ta kokku on lan-
genud, siis keedetakse teda veega 2 tundi, lisatakse kartu-
lid juurde ja keedetakse pehmeks.

Oakaun:sd. Voetakse: 750 gr. rohelisi oakaune, 75 gr.
Koogi Kookosrasva, 40 gr. jahu, % liit. vett, 1 suurem sibul,
soola maitse jirele, natuse suhkrut ja #idikat.

Puhastatud oakaunad saavad pooleks murtud, keeva
vette soolaga pandud. Xui oad pehmed on, tarvitatakse
nende keeduve:i kasteks. Pikkamisi iilessulatatud kookos-
rasvas saavad ibula 16iked kollaseks kiipsetatud ja jahu
juure lisatud. Kui kaste viimasega h#sti segatud on, lisa-
takse maitse jarele soola, suhkrut ja didikat ning pipart
ja keedetakse korraks oad iiles.

Virsked porgandid. Voetakse: 750 gr. porgandeid, 50
gr. jahu, 1 teel. suhkrut, % teelusikat soola, viihe petersilli
ja kohvitass rammuleent,
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Tikkideks 10igatud porgandid saavad rammuleeme,
.Kokk'a“ ja suhkruga pehmeks keedetud, sils raputatakse
selle {ile jahu, lastakse veel 10 min. keeda ja lisatakse enne
lauale kandmist peterselli juure.

Spinaf. V&tta: 1000 gr. spinatid, 30 gr. jahu ehk riiv-
leiba, 40 gr. ,Kokk'a“, 1 vihem sibul, {iks kohvitassi tiis
rammuleent, iiks teelusika tidis soola ja natuke maitseks
pipart.

Peale spinati puhastamist, mitu korda pestes, pannakse
ta poole litri veega keema, lisades ndpuotsaga soola, kae-
takse kinni ja suure tulega keetes podoratakse imber. Kui
spinat pehme on tuleb teda sdela peale lasta. Jahu ja pee-
nendatud sibul saab niiiid , Kokk’aga“ korvetatud, rammu-
leem juure lisatud. Vahepeal saab spinat peeneks raiutud,
korvetatud jahu juure lisatud ja soola ning pipart maitse
jarele pandud. Lauale kandes antakse kovaks keedetud
munad ligi. o

Praetud kartulid. Kartulid kooritakse #ra, 16igatakse
tiikideks, viikesed kartulid tervelt, praetakse tulises
.Kokk’as“ juure lisades soola, ilmberringi pruuniks. Nad
on viga maitsevad niisama siilies, kui ka prae juure an-
tult. Kiilmad keedetud kartulid v6ib ka siivideks 13igata
ja juure lisades sibulat, praetakse viikese tule peal tulises
,Kokk’as® pruuniks.

Kartulipudru. Kooritud 1% klg. kartulid 1digatakse nel-
jaks, keedetakse tiimaks, kallatakse pool vett dra, tambi-
takse pudruks ja keedetakse 100 gr. ,Kokk’aga“. Vee ase-
mel voib plim olla. Keeta 1 tund.

*x
KOOGI'', TORDID JA KUPSISED.

Bristoli kook. Vdetakse: 6 supilusikat jahu, 4 supil.
suhkrut, 4 supil. , Kokk’a“, 4 supil. korinte, 2 supil. suk-
kadi, 1 supil. peenendatud mandleid, 1 teelusikas Oete-
keri kiipsetamispulblit, hoorutakse iiks sidroni koor, 3 muna.

Vihene kédgi vorm tuleb ,Kokk’aga“ seest &ra vdida
ja jahuga &Ara raputada. Liifiakse ,Kokk"” ja suhkur va-
huks, lifiakse munad sisse, hddrutakse; lisatakse jahu,
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lipsetamise pulber korintide ja imandlitega pikiamisi
juure. Kui koik histi segatud, valatagu taigen kohe vormi
ja kilipsetatagu nii kaua, kuni ta pealt histi kova ja seest
tdiesti valmis on.

Ingliskook. - 160 gr. ,Kokk'a“, 100 gr. subhkrut, 10
muna ja 400 gr. jahu, 1 pakk kiipsispulbrit, 50 gr. korinte
ja 1 sidrun.

Subhkur ja ,Kokk" tulevad kuni vahuni hédruda jJa
aegajalt muna kollane juure lisada. Jahu iihes kiipsis-
pulbriga segatud korindid ja riivitud sidrunikoorega saa-
vad juurde lisatud ping viimaks valmis 166dud munavalge
celmise segu sisse segatud. Koik saab pikergusse vormi
pandud ja kuni 1% tundi parajas soojuses kiipsetatud.

Ounakook. 100 gr. ,Kokk'a“ ja 100 gr. subkrut sega-
takse vahuks, kuhu aegajalt § munakollast juure lisa-
takse, 200 gr. jahu ja {iks kiipsispulber ning niipalju piima
segatakse, kuni paras taigen valmis. Viimaks lisatakse
vahuks hoorutud munavalge juure ja hédrutakse kuni koik
segamini on, Siis pannakse see segu vormi ja kaetakse
taigen kooritud ja 6—8 tilikiks 16igatud Ountega (umbes
8—10 keskmist Oouna), raputatakse suhkrut {ile ja lastakse
pool tundi kiipseda.

Viillikkook. Selle koogi tegemiseks vdetakse 100 gr.
suhkrut, 200 gr. ,,Kokk’a“, 7 muna ja 400 gr. jahu, 1 teel.
soola, 1 pokl kiipsispulbrit, 50 gr. puhastatud ja peeneks
10igatud mandlid, 1 teelusik. kaneeli ja 1 sidrun.

Subkur, ,Kokk" ja munad oo0rutakse vahuks, pan-
nakse sool, mis jahu ning kiipsispulbriga segatud, iihes
peene sidrunikoorega vahule lisaks. Valmis taigen saab
ohukese korrana plekkpanni peale midritud, selle peale
mandli 16ig¢ 3 natuke suhkrut {ihes kaneeliga iile rapu-
tatud ja umbes ¥4 tundi kiipsetatud. Kook saab kohe enne
jahtumist tiikkideks 16igatud. See kook laseb ennast kaua
alal hoida.

Liivatort. 200 gr. ,Kokk’a“ saab kergelt sulatud ja
vahtu hoodrutud, lisatakse vihehaaval 200 gr. suhkrut it
teelusikatdie vanillesuhkruga juurde. Siia juurde iiks
muna ja natuke peent puuderjahu, mis enne iihe teelusika

25



kupsispulbriga segatud. On see koik histi segatud, siis
jélle iiks muna ja puudrijahu, kuni k6ik 4 muna ja 200 gr
peenpuudrijahu dra tarvitatud on.
See segu saab ,,Kokk'aga“ &dra madritud vormi pan-
dud ja mitie liig suures palavuses iiks tund kiipsetatud.
See tort hoiab ennast kaua varske.

Kakao-liivakook. 'Tiiesti nagu eelmine kiipsise segu,
ainult enne vormi panemist tuleb segule 25 gr. kakao't
juurde lisada, siis Vormi panna ja niisama keskmises soo-
juses liks tund kiipsetada.

Alberthiskviit, Selleks tuleb vdotta: 300 gr. jahu, 100
gr. ,,Kokk’a“, 200 gr. subkrut ja 4 muna, 1 pakike vanille-
suhkrut ja iliks pakk kiipsispulbrit.

,Kokk“ tuleb vahuks hooruda, sinna juure munad,
subkur ja vanillesuhkur lisada ning viimaks kiipsispulb~
riga segatud jahu anda. Taigen saab {isna Ohukeseks
rullitud ja veiniklaasiga iimmargused rattad vilja loiga-
tud, lo0iked saavad pealt jadmeda nbelaga ldbi pistetud
voi muul viisil krobedaks tehtud. Siis seatakse mnad
~Kokk'aga® madritud plekkpanni peale ja saavad hele-
pruuniks kiipsetatud ning peale seda plekktoosis hoitud.

Jouluohtukiipsis. Selle Kkiipsise fegemiseks voetakse:
200 gr. subkrut, 100 gr. ,Kokk’a“, 400 gr. jahu, 1 pakk
kiipsispulbrit ja 4—6 sOdgilusikatiit piima.

»Kokk"“ hodrutakse vahuks, lisatakse suhkrut, muna,
piima ja viimaks kiipsispulbriga segatud jahu juurde, sot-
kutakse laual sitkeks taignaks. Sellest vormitakse koogi-
kesed, médritakse munaga ja kiipsetatakse ilusti hele-
pruuniks.

Saavad alal hnitud plekktoosis, A

Puudritort. ) gr. suhkrut, 300 gr. ,Kokk’a"“, 2 mu-
nakollast ja 3 tervet muna suhkruga hé6rutud, maitseks
pool sidrunikoort ehk vanill 400 gr. kartulijahu sisse ja
ruttu ahju. Lopuks puudrisuhkruga iile tolmutatud.

Schokoladitort. Tiidiseks voOetakse 60 gr. sulatatud
mdru schokoladi v6i kakaod, 200 gr. subkrut, 125 gr.
oKokk’a“ ning tordi pShja taignaks 1 tass juhu, 1 tass
suhkrut, 2 muna, 1 teelusikas kiipsetispulbrit, 14 teelusi-
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kat rilvitud apelsinikoort. Suhkur munarebuga liiilakse
vahule, segatakse juurde jahu, pulber, munavalgevaht ja
apelsiinikoor. Sellest kiipsetatakse siis iliks tordi pohi,
mis kolmeks viiluks 1digatud, vsib ka kolm liksikut viilu,
mille vahele pannakse tdidis; ning valatakse tort ({ile
schokoladisulatisega. Sulatiseks keedetakse 60 gr. niisu-
tatud suhkrut vihese vee ja 125 gr. mdoruda schokoladiga
tume pruuniks, mida lastakse vihe aega jahtuda ja vala-
. takse siis lile tordi. Tort saab omap#rase maitse, kui li-
satakse tididise juurde paar tilka kova kohviekstrakti.

Kahekordne keeks. Véetakse 300 gr. ,, Kokk’a®, 300 gr.
jahu, 125 gr. subkrut, sotkutakse taignaks, rullitakse
lajaks ja pressitakse vdlja limmargused koogikesed, mis
siis kiipsetatakse; pannakse kahe kaupa kokku, millede
vahele marmelaad. .

Lihtne ounatort. Vdetakse 100 gr. ,Kokk’a“, 200 gr.
jahu, 1 Iusikas suhkrut, 2 munarebu; tdidiseks iihe kilogr.
hapukaid ounu, maitse jirele suhkrut, {ihe sidruni mahl,
kahe munavalge vaht, puudersuhkrut 100 gr., 1 vaniliin-
. pulber. Esimistena nimetatud ained sotkutakse ‘laual
" sitkeks taignaks; sellest rullitakse pool lalall iimmargu-
sele plaadile, teisest poolest valmistatakse sein aluse iim-
ber. Taigen Mipsetatakse, siis laotakse {ile esmalt hauta-
tud ja magustatud Guntega ja pannakse lithikeseks ajaks
ahju. Selle jirele segatakse suhkur vahule 166dud ja vdhe
sidrunimahlaga niisutatud kahe munavalgega. See Bsegu
mifritakse Ounte peale ja pannakse korraks veel ahju,
kuni pealt kobedaks tombub. ’

Kiipsis jdulupun jaoks, Véetakse 400 gr. jahu, 200 gr.
.Kokk’a“, 2 mura, 200 gr. suhkrut ja vihe riivitud sidru-
nit, sdtkutakse Histi 1Ebl. Kui taigen liig vedelaks jé#b,
segatakse jahu juure, niisama ka peeneks tehtud mandlid
ehk pdhklid. Pannakse siis viihese jahuga ileriputatud
plaadile koogikesed ja kiipsetatakse helepruuniks.

Pruukosti kiipsis. 200 gr. jimedat nisujahu, 200 gr.
peent nisujabu, 1 kiipsispulber, 2 teelusikat suhkrut, 1%
teelusikat soola, 714 supilisikat , Kokk’a“, paar klaasi
piima. Jahu, kiipsispulber, suhkur ja sool segatakse. Sel-
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lele hédrutakse ,,Kokk“ juurde, segatakse piim kiiresti
hulka ja valmistatakse pehmeks talgnaks. ILdigatakse
taigen mneljaks ja rullitakse 1 sentimeetri paksmekq ning
ldigatakse parajaks suuruseks ja pannakse ahju.

»*
MAGUSAD TOIDUD JA SUPID.

Kirsisupp. Voetakse % liitrit virskeid ehk 14 liitr.
kuivatatud kirsimarju, 2% liitr. vett, tiikk kaneeli, 2 supi-
lusikat |, Kokk’a®, 4 supil. nisujahu, 75 gr. suhkrut,

Marjad pestakse, pigistatakse peeneks ja keedetakse
ithes kaneeliga umbes iiks tund. Siis lastakse supp 1dbi
soela, ,.Kokk” ja jahu segatakse taignaks ja valatakse
suppi vihehaaval peale, lisatakse subkrut 3ja keedetakse
veel 10 minutit. Kantakse sgoojalt lauale {ithes vahtu
166dud koorega.

Taevatoit, Voetakse: 1 liiter mustikaid, 3 liitr. vett,
150 gr. suhkrut. 10—12 saialdiget, 2 supil. . Kokk’a.“ Suh-
kur ja vesi keedetakse ldbipaistvaks siirupiks, siis lisa-
takse mustikad juure ja segu keedetakse kuni tast vedel
keedis saab, Sainldiked praetakse ,Kokk’as“ nii et mdle-
mad pooled vihe pruuniks témbavad, sils valatakse eel-
mist vedelat keedist kausi sisse 6huke kord ja pannakse
praetud saialoiked keedise sisse ja valatakse neile vilhe
keedist peale kuni nad keedise oma sisse imenud on, nii
tehakse ka jargmistega, keedist peab niinalju iile jadma,
et enne lauale kandmist veel korra iile kallata saab, niji et
puding mitte kuiv vdlja ei nieks. Siiliakse piimaga.

Sitdipuder. Véetakse: 100 gr. ,Kokk’a“ ja 150 gr.
nisujahu, 1 liitr piima ja suhkrut. Taimevsi ,Kokk“ ja
nisujahu lastak: . {ihes keeda, valatakse sinna juurde pik-
kamisi keeva piima alaliselt kloppides, kuni pudrutaoline
segu valmib, pudru lastakse umbes 10 minutit keeda, siis
valatakse vaagnale. ks raudvarras tehakse tuliseks,
pudru kiilvatakse paksu korra suhkruga iile ja joonista-
takse tulise vardaga suhkru korrale vajutades soovi jdrele
kaunistusi, Kantakse lauale tuligselt ja siiliakse hea pii-
maga.
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Kiéesoleva aasta algul saab I Eestimaa Taimevdi te-
has ,Kokk“ asur.a uude ldinud aastal ehitatud tehaste-
ruume S. Pdrnu mnat. nr. 92, Tallinn. Tehase ruumid on
suured ja valged ning taimevditdostusele eriti kohased.
Uus tebas on varustatud kdige uueina taimevoitodstuse
sisseseadega, ni-:- vbimaldab kodige paremat taimevéid
valmistada. )

,Kokk'a“ tehase sépradele ja ,Kokka® taimevéi tar-
vitajatele on tehase kiilastamine lubatud igal t86pdeval.

Eelmine pilt kujutab tehase hoone eeskiilge vastu
S. Pdrnu maanteed., Selles kolmekordses osas asub te-
hase kontor, todliste ruumid, ja ametnikkude eluruumid.
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Pilt kujutab Taimevdt tehas ,Kokka“ hommikupool-
set killge, mille kahekordses osas asuvad voivalmistamise
ruumid ning ihekordses osas véi pakkimise jaladuruumid

B s st

R

Taimevditehas ,,Kokk’a“ lgunapoolne osa, milles asub
voivalmimise ruum, ladu ja taimerasva sulatis ning plima
ruumid, ka katlamaja “hes puurkaevuga.
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Taliinnas on milligii meie tehase saadused: ,Kokk",
~Sana“, ,Nova“, ,Borneo“, ,Palmi“, ,Lauavoi“, ,Stella”,
Koogi Kookusrasv, S66gi- ja Salatiolid igas paremas kuil
ka lihtsamas toiduainete kaupluses.

Tehased asuvad: vana tehas: Siiversi tdn. 3; uus
tehas: S. Pirnu mnt. 92; koénetraat (2)25-26,

Narvas on meie tehase esitaja: kaupmees Joh. Jiirgens,
Peetri tén. 1/6, omas majas, tel. 1-63.

Hiarra Jirgens saab iga nddal mitmel korral meilt
kaupa, nii et temalt alati varsket taimevoid saada on, nii-
sama koOigeparemad  koorevdid ja juustu.

Tartus on meie tehase esitaja pr. Frilda Meier, Lossi
tn. 18, sealt on suuremal ja vdhemal arvul kdiki meie te-
hase saadusi voimalik saada.

Kuressaares miilib meie taimevdisid Ja sooglohsm Dr.
Flora Veckmann, Veski tan. 10.

Pirnus on meie tehase esitaja h-ra R. Erikson, Ku-
ninga tn. 23, tel. 146.

Yiljandis miiiivad meie taimevoisid: H. Riiet, Ed. Kel-
vets, ,,Soliid”, J. Ots, Vilj. Eesti Pollum, Selts, A. Tupits,
A. Morell. s

Rakveres vdite osta , Kokk’a“ tehase taimevéisid jarg-
mistest kauplustest: H. Lampe, H. Lugenberg, I Rakvere
Tarv. Uh., Rakvere Maj.-Uh., J. Hubel, Jiirgens ja Feldmann.

Valgas on ,,KokKk’a“ tehase taimevoid saadaval: Mae-
ritz ja Pihap, A. Neuland, E. Padjas, Valga Raudtee T. .

Vorus miitisad , Kokk’a“ taimevdisid jdrgmised kaup-
lused: A. Puusepp, J. Mdttus, R. Vedel.

Pet¥eris on alati saada ,Kokk'a“ taimevdisid ja sd6gi--
Olisid: P. Vass ljev, A. Moélder, J. Gangnus, Paul Migi ja
K. Nassar. ) !

Tapal on miiiigil , Kokk'a“ taimevdisid jirgmistes
kauplustes: K.-m. Seidelbergid, A. Jiirlau, K. Adamson, J.
Ivanov, J. Pohlmann, Tapa Tarv. Uhisus,

Paides millivad ,Kokk’a“ tehase taimevdisid: J.
Leithammel, K. Dreifeldt, A. Laks, E. Greenberg, V. Kiib-
ler, J. Ilmas, G. Postel, ®. Palial, K. Miihlberg, K. Johanson. _
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Alevites ja maal on saadaval ,Kokk’a"
jargmiste kaupmeeste juures:

Darzmelia, A. — Vindras.
Vain, K. — Vindras.
Endsing, V. — Kil.-Nommes
Siild, A. — Jéarvakandis.
Timberg, K. — Lelles.
Thal, P. — Raplas.

Jaas, J. — Raplas.
Adamson — Tiiril.

Thal, P. — Tiril
Treiman, J. — Tiiril.
Raudsepp, K. — Tiiril.
Pops, M. — Abjas.

Ibrus, H. — Abjas.

E. T. K. osakond — Abjas.

Rist, H. — Abjas.
Uhispank — Mo6isakiilas.
Paidsuke, A, — Moisakiilas.

Tisler, T. — Moéisakiilas.
Vares, L. — Moisakiilas.
Juris, J. — Mdisakiilas.
K.-U.,,0sa“ — Jirva-Jaanis.
.R&0pson, H. — J.-Jaanis.
Griinverk, A. — Tamsalus.

Miirk, J. — Tamsalus.

taimevédisid
Lahrus, Joh. — V.-Maarjas.
Kuningas, V. — K.-Jdrve.
Mihailov, J. — K.-Jirve.

Lina, A. — Kohtla-Jarve.
Elva Maj. th. — Elvas.
Karin, K. — Podltsamaal.

Veber, V. — Koerus.
Murro, T. — Térvas.
Puusepp, 0. — Jogeva.

Aben, J. — Jogeva.
Vaiman — Kiltsi.

Ahi, J. — Otepid.

Otepdd Tarv. Uh. — Otepéi.
Lind, Vold. — ROngus.
Kibin, J. — Johvis.
Nikitin — Jo6hvis.

Vilde -~ Mustvee.

Jaanus — Mustvee.
Treilman — Sillamée.
Siletnikov — Sillamiée.

Karpe — Kiitte-Joud.
Stepanov — Kiitee-Joud.
Botker — Amblas,
Karben — Amblas,
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