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- teate, kuivord mitmekesiseid, maits-

vaid, toitvaid ja odavaid s&o6- '
ke vdib valmistada vdhese
ajakuluga makaronidest, nuud-
litest ja kaerahelvetesi?

Kui palju kulutate aega ras-
keltseeditavate lihatoitude
valmistamisele ja kui vdhe
kulub aega podllusaadustest
— nisust ja kaertest — toode-
tud toitvate ja kergeltseedita-
vate toitainete valmistamisele.
Teie voidate aega, hoiate
kokku toitlustamise kulusid ja
mis t&htsam — olete oma pe-

ret hdsti toitnud ning vere-
vaeseid ja seedimisrikete all
kannatavaid terveks teinud.

Makarone valmistame endi
suurveski parimatest nisu-



Meie makaronid on
miitigil % Kilolis-
tes punastes kar-
pides, munamaka-
ronid —  sinistes
ja nuudhd Y% ki-
2\ lolistes pruunides
 lcarpides.

piiiilidest, munamakarone —
ehtsate kanamunade juureli-
samisega.

Ruidas eraldada munamaka-
rone vdrvitud makaronidest.

Munamakaronide nime all on
miitigil kollaseks vdrvitud ma-
karone, mille eraldamiseks,
meie ehtsate kanamunadega
valmistatud makaronidest ai-
tab juba pealiskaudsest vdli-
muse silmitsemisest: meie mu-




T'eie lapsed séévaa
meeleldi  makaro-
ne, kur valmistate
neid maitsvate Ui-
sandustega. Ja mis
on lastele toitvam,
kui puhtast nisu-
piigilist  wvalmista-
tud saadus.

namakaronid on 1&bipaistvalt
kollakad, kuna vérvitud maka-
ronid on tuhmid. Ka . peale
keetmist on v&imalik otsusta-
da, kas pakute oma perele
tthes toiduga véarvi véi kana-
mune: meie munamakaronid
ldhevad keetes heledaks| mis
seletatav munarebu helenemi-
sega kuumuses, kuna aga
vérvitud makaronid j&tavad
keetes sadet ja j&&vad kol-
laseks




Lisandusteks, mil-
lega valmistate ma-
karonitoite, wvaoiks
olla wvoi, rivitud
juust, kanomunad,
sink, koor, suitsu-
raimed, tomatid
jne.

Makaronide toiduks
valmistamine.

Makaronid asetatakse
murdmatult keevasse soola-
tud vette ja keedetakse
15—20 minutit.

Keetmise 15ppedes makarone
uhtuda, ndit. aiaviljasdelas.
Kiilma veega — kui neid hil-
jem ahju pannakse, ja sooja-
ga — kui neid kohe lauale
antakse. Kui keedetud ma-




Isegi hommikul ju
ohtul on taldreku-
tdis sooje makaro-
ne woi nuudleid
palju tulusam kui
igasugused kallid
suupisted. '

karone kohe toiduks ei tarvi-
tata, siis j&etagu neid peale
uhtumist killma vette. Arge
unustage jérelsoolamist, sest
uhtumisel 1dheb soola kaduma.
Oieti keedetud ja killmalt uhu-
tud makaronid ei muutu seis-
tes vinsketeks. Piimasuppi
valmistades v6ib makarone
keeta otse keevas piimas, sa-
muti ka lihaleemes. Kui soo-
vitakse hoiduda leeme sega-
seks minekust, tuleb ka siin




Meie kaerahelbed
K-H — [korgem
sort — om maitigil
% kilolistes tsello-
faaniga kaetud 8i-
nistes kdrpidea,
HKalev® — pruu-
nides ja harilikud
punastes karpides.

makarone keeta ja uhtuda
eraldi.

Makarone antakse lauale ai-
nult soojalt.

Nuudleid tuleb keeta
ainult 5—10 minutit. Uh-
tumine ja toiduks valmistami-
ne makaronide eeskirjade
jargi. i
Kaerahelbed.

Meie kaerahelbed on valmis-
tatud kodumaa tuumakamast
kaerast.
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- ret rinnalastegae —

Teil on tihti mu-

ka siin - aitavad
kaerahelbed, -mis
tervendavad nende
kohurikkeid ja an-
navad koike vaja-
likke awmeid lapse
keha mnormaalseks
arenemiseks.

Meie kaerahelbed ei ole jahu
sed ja omavad puhtcx maguso
maitse.

Meie kaerahelvete karbid on
varustatud valmistamiseviiside
opetustega.

Kaerahelvete tumm seedimis-
tikete all kannatavaile:

Segada vé&hehaaval 1 Uitr
keevasse vette 2—3 supilusi-
kat&it helbeid ja alaliselt se-
gades keeta m3dni minut Siis




Sootke oma sirgu-
vaid lapsi kaera-
helvetega — meed
totdavad laste are-
nevat peaaju ja
kondiuidi, wvarusta-
vad verd ja liha-
seid, annavad elu-
réomu ja loovad
tegevusvaimet.

l&bi séela ajada ja tummile
soola lisades anda haigele
soojalt.

Tumm rinnalastele:

Segada 2—3 supilusikatéit hel-
beid 1 liitri keevasse vette ja
alaliselt segades keeta moni
minut.

Hoolega l&bi sbdela ajada ja
tumm segada keedetud pii-
maga vastavalt lapse elueale
tarvitades sealjuures grammi-
jaotusega pudelit:




Kaerahelbed on
tarvilikud  koigile
vaimliselt ja keha-
liselt tootavaile isi-
kuile. Eriti aga
soovitatavad wvere-
vaestele, seedimis-
rikete all kamna-
tavaile jo koigile
haigetele, kes wa-
javad kergeid toite

Vanus kuudes
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tumm grammid. piim grammid

50
60
80

korda p&evas
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Kaerahelbed on
joutoit sportlaste-
le, kuna need an-
navad joudu ja
vastupidavust, kas-
vatavad lihaseid,
ega pohjusta iile-
litgse rasva tekki-
mist, vard howavad
keha motke ja sa-
leda.

tumm grammid. piim grammid.

90 90
80 100
70 130
50 150

Segule noaotsaga suhkrut juu-
re lisada. Vanemale lapsele
vdib -tummi anda piimaga se-
gamatult otse taldrekult vé&-
hemalt igal hommikul ja dhtul.



Vdsinud, nérvi-
line, halb séégi-
isu? Viga peitub
arvatavasti Teie
toidus.

Arstid itlevad, et
loomulikke jouvi-
tamiine leidub vi-
ga vihe moodsas
toidus.

- Narve toitva vita-

miini  puudumine

avaldub ,nirvilisuses®, halvas so-
giisus ja tildises visimuses.
Niitid on teadusemehed lewutanud,
et kaerahelbed sisaldavad  suuri
mal hulgal nérve toitvat wila-
miini.

Ja koike seda saavutatakse dko-
noomsel teel — lihtsa hommilu-
einega, mis koosneb kaerahelvete
pudrust ja mille valmistamiseks
kulub aega ainult moni minut.




3 Meie saiajahust
vabmistatud Kkiipse-
tused teevad au
Teie perenaiseos-
kusele ja pilvivad
kiitust Teie kila~
listelt.

Saiajahu.

Moéédunud aastal lasime miii-
gile oma suurveski saicajahu
2-.kilolistes paberikot-
tides ja seda perenaiste hu-
vides, kuna senini‘ostsite saia-
jahu lahtiselt, teadmata millist
jahu Teile pakuti. Seega rik-
kusite pahatihti tundmata ja-
huga endi kiipsetust ja head
tuju.

Tarvitades meie tuntud mai-
giga saiajahu, 2-kilolistes pa-
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Meie sunrveski kor-
gevddrtuslikud
satajahud on mili-
gil nigusates 2-ki-
lolistes paberikot-
tides, soredad ja-
hud sinise ja peh-
med punase trii-
kiga.

berikottides, olete tdielikult
kindlustatud jahu
puhtuses, vérskuses ja
piisivas vddrtuses.

Ténavu muutsime 2-kg. kottide
véalimust, kuna moni Gri on
hakanud meie kotte jérgi ai-
mama ja see viis perenaisi
eksitusse.

. Meie saiajahudest valmistate:

Séredast — kondiitrisaadusi.
Poolsdredast — saia.
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Granularist — kondiitrisaa-
dusi’j& saia. .
Eesti paremast — saia; piru-

kaid ja kiipsiseid.

Kalevist — saia. ,__

Sampost — poolvalget saia. . 1
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“ .p88rake tdhelepanu sellele, et
pakendid oleksid varem ava-
mata ning kannaksid meie
kaubamdrki — tuulik. Koéik
meie omatoodéte véikepaken-
did omavad kollase pdhi-
vérvi, millele sortide eralda-
miseks triikitud sinise, pruuni
ja punase vdrviga

Sinine Wd&rv koigil meie toit-
ainete pakenditel t&histab k- .

Teile kergesti sorte meeles

s@u gemat sorti’ See véimaldab
b
e/
Qs pidada, neid eritleda ja hoi-
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