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Tuba soojaks

Pehmel siigispdeval lendab tae-
vas reipalt kaagatav haneparv.
Kas tOesti juba? Haned ldevad,
hallad maas... iitles vanarah-
vas.

Aga olgu siigis kui kuldne ja
malbe tahes, ega talv tulemata
jaa ning kiitmisestki pole meie
kliimas paasu.

Praegusel ajal huvitab pal-
jusid eelkodige kiisimus, kuidas
kiitta voimalikult odavalt, ent
samas nii, et tuba ikka ménu-
salt soe piisiks. Leidub asju, mil-
le arvelt kindlasti kokku hoida
ei tohi. Ahjukiitjate jaoks on see
naiteks korstnate piihkimine ja
166ride puhastamine. Samas on
hea teada, et digel viisil kiittes
ei maardugi korstnad nii kiiresti
ning {ihtlasi saab samast puude
kogusest kétte rohkem sooja.

Selles aga, kui kasulik on
toad korralikult &ra soojustada,
veendusin &dsja omal nahal. Ni-
melt sai iiks tubadest hiljuti ki-
vivillast vammuse selga, teine
peab esialgu 14bi ajama vana-
aegse laudadest-saepurust koos-
neva holstiga. Kliima on igata-
hes tubades téiesti erinev, isegi
siis, kui uks vahelt lahti.

Kuidas ahju kiitta ja milliseid
kergeid kiitteseadmeid poes lei-
dub, sellest voite lugeda meie té-
nase numbri “Kodu”-kiilgedelt.
Kui hanede kombel talveks 16u-
namaale lennata ei saa, peab ju
endal kohapeal olemise 6dusaks
tegema.
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Paprika jare

Sel aastal oli mul paprikatega 6nne,
sain suure saagi. Niiiid tekkis aga kii-
simus, mida teha, kui nad ei joua var-
re otsas valmida. Ega enne diget aega
koristatud paprikaid siiiies tervisele
kahju tee?

Vastab
KADRIN LINNA

asvavat paprikat koristatakse
Kvalikuliselt normaalses tehnili-
ses kiipsuses, see tahendab ajal,
mil vili on tiiskasvanud, aga veel ro-
heline. Tais- ehk bioloogilise kiipsuse-
ni jdouavad nad alles tiiki aja pérast.
Salatiks ja erinevate toitude sisse
kolbavad rohelised viljad vaga hésti,
kuigi nende bioloogiline vééartus ei ole
nii korge kui varvunud viljadel.
Korjatud vilju ei sobi jarelvalmimi-
seks jatta sooja ruumi ereda valguse
kétte, siis tombuvad need varsti krimp-
su ning nende toitevaartus kahaneb
kiiresti. Paremad tingimused jarelval-
mimiseks on pimedas jahedas ruumis
(9-12°). Hea, kui paprika oleks aseta-
tud iihekordse kihina papp- voi plast-
kasti ja kiillalt horedalt. Aeg-ajalt tuleb
nende olukorda kontrollida ning val-
minud ja plekilised viljad eemaldada.
Kui soovite neid hoidiseks teha, ei tasu
sellega viivitada, sest kauane seismine
kahandab viljade vitamiinirohkust.
Olenevalt sordiomadustest on papri-
katel siilitamisel erinevad kaod. Umara-
viljalised ja paksuseinalised lihakad sor-
did séilivad varskelt tunduvalt paremini
kui pikaviljalised teravatipulised suhte-
liselt 6hukese viljakestaga sordid.

REPRO

valmimisest

Bioloogilises kiipsuses koristatud
voi jarelvalminud vilju sobib sailita-
da ka stigavkiilmikus. Selleks 16iga-
ke seemnetest puhastatud paprikad
laiadeks ribadeks, blanseerige neid
moni minut séelal keevas vees, néru-
tage, jahutage ning pakkige karpides-
se voi kottidesse ja kiilmutage kiiresti.
Nii séilib paprika 4-6 kuud, kusjuures
tema vaartus nii vitamiinide kui muu-
de tervislike ithendite osas ei vdhene.

Soojade toitude valmistamisel lisa-
ge stigavkiilmutatud paprika ilma eel-
neva {ilessulatamiseta.

Kui tahate kiilmutatud paprikat ka-
sutada toorsalatites, laske see aegla-
selt {iles sulada tavalises kiilmkapis.

Lugege veel Malle Jdrvani ja Laine
Vihermetsa raamatust “Paprika aias ja
koogis” (Kirjastus Maalehe Raamat).

&

Kibepipra vilju tuleb koristada ainult
sordiomaselt vdarvununa.
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