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.Mllutöölehe" toimetamisest 
wõtawad kõik meie paremad põllutöö tundjad, nagu õpetatud agronomid, 
loomaarstid, instruktorid, meierid, tontrollasfisteudid, walitsejad ja muud 
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„VZUutöölehe" wäljaandmine 
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seltsid ja põllumajanduslised ühisused. 

„Põllutööleht" 
lln Higi ШшШ Kelti DOüurneeste oiuolit Ь Ш й ш Ш 
Kui niisugune harutab ta järjest päewakorraa terliwaid põllutöö, tarjataswa-
tuse, piimatalituse ja ülnstegewuse küsimusi, et põllumehele iga tähtsama sammu 

astumise puhul usaldusewäärittseks nõuuandjaks olla, 
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Sest ueil ci ole põhjust isitlistes huwides erapoolikuks minna; nemad ei tohi 
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walwawad ning selles asjas alati oma lõpusõna wõiwad ütelda. 
^Põllutööleht" ilmutab.kõige wärskemaid turuhindasid. 

Just ülemal»imetatud põhjustel е І f a a СЬСШШИ& E ö s t i 

põllumehed ilma „Pbllutööleheta" enam läbi. 
Tellimisi wõetakse lehe talituses Tartus, Oolmi nu l . l ä , teisel korral 

alati wastu. Kõige tulusam ou „Põllutüölehte" õtse talitusest eht lähema 
troonu postkontori kaudu tellida. 
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Kokaraamatuid ja keedukoolisid on Eesti keeles juba mitmeid 
olemas. Nad ei ole aga kahjuks mitte alati meie majapidamise-olude 
kohaselt toimetatud. Iseärauis taluperenaese nõudeid toitude wal-
mistamise ja materjalide waliku asjus pannakse wähe tähele. Selle 
puuduse kõrwalesaatmine on iseenesest juba põhjuseks, miks tarwis 
oli käesolewat „Perenaeste käsiraamatut" kirjutama hakata. 

Mitmeaastane majapidamise-instruktori amet on aga raa-
matu kirjutajale näitanud, et majapidamise-kursustcst osawõijatele 
weel pääle suusõnaliste seletuste ja tegelikkude harjutuste k i r j a -
l i k k a j u h a t u s i tarwis läheb, mida wõimalik oleks kursustel 
ja weel enam Pääle kursuste täieliku tähelepanemisega läbi lugeda. 
Ainult sel teel oleks wõimalus õpeainel põhjalikumalt omandada. 
Raamatud aga, mis meile tulusaid juhatusi toitwuse, söömise 
juures tarwilikkude terwishoiu-nõuete täitmise ja majatalituses 
hädapärast waja minewa puhtusepidamise kohta annaks, puudu-
wad täielikult. 

Käesolewa raamatu kokkuseadmise eesmärgiks ou ka selle 
tungima tarwiduse täitmine. 

Raamatu pääle ei tule mitte kui mõne täiesti walminud ja 
lõpule jõudnud töö pääle waadata. Mõndagi küsimust on temas 
esialgselt õige lühidalt puudutatud, mõnigi asi weel üsna wälja 
jääuud. Teiselt poolt pcawad weel tegelikud äranägemised oma 
otsust andma, kui palju ühel ehk teisel juhatusel, mis raamatus 
leidub, eluõigust on. 

Ise täienedes arendame ka seda raamatut eoetfi, kcda aga 
nüüd juba suur ülekanne Eesti kodude korraldamiseks ootamas. 
Wõtku teda percuaesed lahkusega wastu. 

Ottober 1912. 
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A. Toitlus. 

1. T o i d u t a v w i l i k l m « . 

Eluta asjades walitseb põline rahu ja tasakaal. Nendes 
puudub sisemine Põhjus, mis seda rahu rikkuda wõiks. Eluta 
kehad wõiwad ühes ümbruses niisama hästi asuda, nagu teisesgi. 
Nemad ei uõua wäliselt ilmalt midagi, ei anna sellele ka midagi. 

Hoopis teine lugu on elawate oleloustega. Need peawad 
oma ümbrusega kestwas ühenduses seisma. Elaw keha ise muudab 
neid aineid, millest ta kokka on pandud, alaliselt ümber, tarwitab 
osalt ära ja heidab jätised enesest wälja. Nende asemele peab 
elaw taim ehk loom wälisest loodusest uusi aineid enesesse wastu 
wõtma ning oma keha - osakesteks ümber muutma. Kuigi siis 
elaw keha wälispidi oma esialgset wormi alal hoiab, aga seda 
enam waheldab tema ehitusmaterjal. 

Nõnda läheb inimese kehakudedest wahetpidamata wäike osa 
juukste, küüute ja kõõma näol kaotsi, mille asemele keha järjest 
uusi osasid üles ehitama peab. Ka rinnapiim ja puhastuseweri 
ning higi, kusi ja wäljaheited lahkuwad kehast, kui selle jaokesed, 
ainete waheldust kõrwalsaadused, ülearused jätised. Isegi näge-
mata kombel lahkub kõrwalsaadusi hingamise waral gaaside 
näol kehast ära. 

Sellest hoolimata ei jää aga inimese loomulik keha mitte 
wähemaks; juhtumisi ettetulewad wankumised on kehast lahkuwate 
ainete hulgaga wõrreldes üpris wäikesed. 
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Kehal ott kaks wahimcest, kes hoolsad on walwust pidama, 
et ära kulunud ja wälja heidetud ainete asemele tarwilik hulk 
uusi toodaks. Need on n ä l g ja j a n u . Inimese cnesealal-
hoidmise tungina on nad werisemate sõdade ja kõige suuremate 
riikide langemise põhjuseks olnud. Teisest küljest on nad oluli-
semad kultura kaswatajad, kes imewäärilisi ülesleidusi päewa-
walgete on toonud ja terwe ilma tööstuses ning kaubanduses 
kõik rattad käima pannud. 

Inimese keha on weest, mineralidest, m u n a w a l g e s t , 
r a s w a st ja s ö e w e e d e st kokku pandud. Wiimased kolm ei 
ole mitte lihtsad ained, waid nad on wäga keeruliselt ehitatud. 
Elaw keha peab neid wahetpidamata ära häwitama, aga ei im-
mese ega looma keha ei jaksa neid ise lihtsamatest ainetest luua. 
Terwe loomade riik saab munawalget, raswa ja föeweesid toidu-
ainetest, mida taimeriik pakub. 

Taimed on need ehitusmeistrid, kes päikesekiirtelt jõudu 
wõtawad ja õhumerest ning mullapinnast saadud algainetest oma 
leherohelise abil munawalget, raswa ning föeweesid walmistawad. 

Taimede ülesehitaw tegewus on päikesekiirte mõjuga õtse-
koheses üheuduses. Taimed muudawad päikese walguse ja soojuse 
jõudu kemiliseks jõuuks ümber ning koguwad seda tagawaraks. 
Kui walgus puudub, ei jää taimede tegewus mitte ainult seisma, 
waid taimed hakkawad tagawaraks kogutud jõudu ise ära tarwitama. 
Nõnda näeme õieti, et p ä i k e n e elu Hallikas on, kel üksi wõi-
malik on kõiki elulisi olewust üles pidada. 

Taimedesse tagawaraks kogutud toiduaiueid tvõtab taitue-
toitlane otseteel ja lihasööja looni kaudselt oma kehasse, et neid 
õhus leiduma h a p u i k u abil lihtsateks aiueteks lahutada. See-
sugust ainete muutumist hapniku mõjul kutsutakse p õ l e m i s e k s . 

Kui elundilised ained, nagu puud, söed, õli lahtises õhus 
põlewad, siis tekkiwad selle juures leegid, mida meie näha ja 
tunda wõime. Kuid ained wõiwad ka teistwiisi, õige pikkamisi 
ära põleda, ilma et seda näeksime, nagu uäituseks laudasõnnil 
põllupinnas kõduneb. Et meil selle nähtuse juures ka põlemisega 
tegemist on, seda tunnistab sõnniku kõdunemise puhul ilmsiks tulew 
foojuse tekkimine. 
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Selsamal kombel pudenewad ja põlewad elundilised ained 
ka loomade kehas. Põlemise juures saab tagawaraks kogutud 
päikesekiirte jõud wabaks ja muutub elujõuuks, soojuseks, liikumi-" 
seks ümber. Nõnda on elunähtused taimede ülesehitatud elundi-
liste ainete pudenemise ehk pikalise põlemisega kõige lahedamas 
ühenduses. Et neid kehas põletamise jaoks ikka tagawara! oleks, 
peab loom kui ka inimene end järjest toitma. 

2. Keha ehitnsematevjal. 

Ülemal ütlesime, et inimese keha weest, mineralainetest, 
munawalgest, raswast ja söeweedest üles ehitatud on. Need on 
keha e h i t u s m a t e r j a l i d . Nad on kestmalt pudenemas ja 
kehast lahkumas. Et edasi kesta, peab keha ikka uusi niisamasuguseid 
aineid jälle juurde saama, mida sellepärast t o i d u a i u e t e k s 
nimetatakse. T o i d u m a t e r j a l i s t wõib mitut toiduainet leida. 
Mitmesuguste toidumaterjalide segu kutsutakse t o i d u k s ehk 
s ö ö g i k s . 

Täiskaswanud inimese kehas on 6 3 % to ett Mitmesu
gustes kehakudedes leidub wett mitmel määral. Kõige wähem 
wett on raswakudes — 1 0 % ; luud sisaldawad 27%, lihaksed 
7 5 % ja keha wedelikud (weri, mahl, seedimisewedelikud, piim, 
kusi jne.) sisaldawad 78—99% wett. 

Sellest näeme juba, et weel kehas wäga tähtsad ülesanded on. 
Wee puudumine süuuitab kehale palju rohkem waewa, kui toidu 
puudus. Mida kauem keha ilma weela läbi peab ajama, seda 
pakilisemaks läheb wastik tundmus, mida j ä n u u e m i s e k s nime-
tatakse. Nälja tundmus jääb aga seda nõrgemaks, mida kauem 
inimene ilma söömata on. 

Teiseks keha ehitusematerjaliks nimetasime m i n e r a l -
a i n e i d ehk soolasid, mis põletades t u h a k s muutuwad. Kui 
tükikese liha, raswa, werd ehk mõnda teist kehakude põlema 
paneme, siis tekkib kõige päält must süsi, mis lõpuni ära põledes 
pisut walkjast tuhka järele jätab. Inimese kehas on 5 % tuhka. 
Suurem jagu mineralainetest asub kontides. 
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Kui ained kehas pudenewad, siis saab ka tuhka wabaks ja 
lahkub wäljaheidetes kehast, mispärast .keha tuhatagawara järjest 
täiendamist nõuab. Toitudes on, kui neid tarwilikul määral 
süüakse, soolasid küllalt leida; ainult keedusoolast tuleb puudus, 
mispärast seda toitude walmistamise puhul juurde lisada tuleb. 
Soolade puudusel tulewad haiglased nähtused ilmsiks, uagu skorbm. 
Inglise haigus ja teised. 

Keha organiliste ehk elundiliste ehitufematerjalidc hulgas 
on m u n a w a l g e kõige suurema tähtsusega, sest temaga on elu-
awaldused ligemas ühenduses. Munawalget wõib sellepärast 
kõigist kehaosadest leida, kuigi tema hulk wäga kõikuw on. Kõige 
rohkem munawalget, ümarguselt 20%), leidub weres. Lihaksetest 
on 18—19%, kanamunast 12%, pääajust 8—9%, piimast 2 — 4 % 
munawalge. Terwes kehas on läbisegi 1 0 % munawalget, tuge-
wate lihaksetega iuimcse kehas sugu rohkem, raswaste isikute kehas 
wähem. Selle kõrwal leidub kehas 6°/o lämmastikku sisaldawaid 
liimiaineid, mis munawalget küll wäga ligidal on, aga mitte 
päris munawalge ei ole. 

Taim wõib looduses leiduwatest algollustest munawalget 
walmistada. Loom ei saa seda mitte teha, waid loomale peab 
walmis munawalget ikka toidu fees kätte audma. Isegi muna-
walgel lähedal seisjad liimiained ei suuda munawalge-toidu ase-
mele astuda. Küll on wõimalik munawalge pudenemist ja ära-
tarwitamist kehas sellega wähendada, et kehale muid toiduaiueid 
rikkalikult antakse, mis töötegemiseks tarwis minewat jõudu sünni-
tawad; neid kutsutakse munawalge kokkuhoidjatets aineteks. 

Lahutuseteadus jaotab munawalge aineid nende kemiliste 
omaduste järele mitmesse rühma (albumiuid, globulinid, albu-
mosid, peptonid jne.) Mitmesugused munawalge-rühmad wõiwad 
toitmise juures üheteise aset täita; sest kuigi looma keha muna-
walget algollustest walmistada ei saa, siis wõib ta ometi walmis 
munawalge liisisid oma wajaduste järele ümber wormida. 

R a s w ja s ö e w e e d sisaldawad ainult kolme algollust: 
süsinikku, wesinikku ja hapnikku. Kolmweerand raswa raskusest 
on süsinik. Raswasid on wäga mitut liiki. Nad on glitserini ja 
mitmesuguste raswahapete ühendused. Kehas pudeneb ja põleb 
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rasw ainetewaheldusel nendekssamadeks lõpusaadusteks, nagu waba 
õhu fees põledesgi, nimelt föehappeks ja weeks, mis kopsu ja 
naha kaudu kehast lahkuwad. 

Raswa leidub kehas igal pool, aga paiguti tuleb iseäranis 
tugewaid raswakihtistd ette, nagu nahaaluses kudes, neerude ja 
soolikate ümber ning lihaksete wahekudes. 

Nahaalune raswakude kaitseb keha wigastuste eest, nagu 
talla all ja istme kohal, niisama ka üleliigse ärajahtumise eest, 
sest'rasw ei lase soojust hõlpsasti kehast lahkuda. Tema pää-
ülesanne on aga toidu-tagawaraks olla, mida keha puuduse-korral 
tarwitada wõiks. 

Kui täiskaswanud inimesele toitu ei anta, siis elatab ta end 
oma keha tagawaradest, mille juures päewas 160—240 grammi 
raswa ära põleb, selle järele, kui palju iuimene tööd teeb ehk 
soojust tarwitab. Kui sarnasel korral soowitakse, et kehas leiduw 
raswahulk mitte wähemaks ei jääks, siis tuleks inimesele iga Päew 
toidus 160—240 gr. raswa anda. See on aga wõimata asi, 
sest inimene ei wõi kestwalt mitte rohkeni, kui 50—100 gr. raswa 
päewas ära süüa. Puuduwa osa wäljaminekutest peab ta muu 
toiduga katma, mis osalt otseteel ära põlewad, osalt kehas ras-
waks ümber muudetakse. 

Inimese keha wõrreldakse tihtigi töötawa masinaga: mõle
mad peawad hulga organilisi aineid ära põletama, et töötegc-
misets tarwiliku jõudu muretseda. Ometi on nende juures ka 
otsata suur wahe olemas: masinas põleb antud küttematerjal 
täielikult ära, sellest hoolimata, kas seda teatawa töö kordasaat-
miseks ka kõik tarwis on; e l a w keha p õ l e t a b a g a a i n u l t 
u i i p a l j u a i n e i d ä r a , kni t a r w i l i k u j õ u u m u r e t -
s e m i f e k s w a j a o n , k u n a ü l e j ä ä w osa r a s w a n ä o l 
t a g a w a r a k s p a i g a l e j ä ä b . See annab kehale wõimalust 
oma jookswaid ülesandeid korralikult täita, sellest hoolimata, kas 
ta igakord just nii palju toitu saab, kui ligemate ülesannete täit-
miseks ära kulub. Tarwis on ainult, et pikemate ajajärkude jooksul 
kehale toidu läbi nii palju uut jõudu juurde tuleb, kui ta teda 
selle aja jooksul ära tarwitas. 
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Umbes sarnane ülesanne, nagu raswal, on kehas ka s ö e -
w e e d e l. Need toiduained on mitmesugused s u h k r u - li igid, ehk 
teised ained, mis kemiliste mõjude all suhkruks muutuwad. 

Inimese kehas leiduwad söeweed wähesel mõõdul kobara-
suhkru ja piimasuhkru näol, kuna nad glükogeni kujul suurel 
hulgal maksas ja osalt ka lihaksetes ette tulewad. Et glükogen 
lemilise kokkuseade voolest wäga taimedes leiduma tärklise sarnane 
on, kutsutakse teda ka looma-tärkliseks. 

Ka tfellulose, millest taime rakukeste seinad on ehitatud, 
käib söeweede hulka. Inimeste toitmiseks on tsellulosel wäga 
wähe wäärtust, sest ainult noore aiawilja rakuseinakesi suudab 
inimene bakteriate abil kuidagi wiisi ära seedida, muidu aga 
lahkub tfellulose sisekonnast wäljaheidetes. 

Kui söeweesid rohkem süüakse, kui kehaliku töö tegemise 
pääle ära kulub, siis muudab keha ülearuse osa raswaks ümber 
ja paneb oma raswaladenletesse paigale. Inimene wõib päewas 
400—500 gr. söeweesid ära süüa. M i s muidu weel kehale 
küttematerjaliks tarwis läheb, tuleb raswa kujul auda, mis seda 
hõlpsam on, et ühte ja teist sisaldawaid toiduaineid kergesti 
segada wõib. 

3. S e e d i m i n e . 

Toidu seedimise jaoks on inimese kehas iseäralised eluudid 
ehk organid wälja kujunenud. Seedimise-eluudid on ühcteifega 
ühenduses ja fünnitawad pika, kohati peenema, kohati jämedama 
toru, mis suu-auguga algab ja pärasoolikaga lõpeb. Cuust 
läheb toit seedimise-tanali, mida keha õõnsuseks tuleb pidada; suu, 
turgu, mao ja soolikate sisemine pind on wälise ihunaha järg. See-
dimise-kanalis libisewad toiduaiued ka õieti keha wälimist pinda 
pidi edasi. Keha enese sisse wõiwad toiduained alles siis sattuda, 
kui uad soolika seinast läbi tungiwad. 

Soolika seinadest ei saa toiduained sel kujul mitte läbi, nagu 
nad alla on neelatud. Tihedast soolika sisemisest nahakõlust 
wõiwad ainult w e d e l i k u d läbi immüseda. Sellepärast peab 
ka toit enne wedelaks muutuma, ä r a s u l a m a , kui keha teda 
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sisse imeda wõib. Ka muid muudatusi, mis wälispidi mitte 
uõnda silmapaistwad ei ole, tuleb toidu juures feedimise-elundites 
ette. Kõiki ümbermuutumisi, mis seedimise-kaualis toitu kehasse-
immitsemise jaoks ette walmistawad, nimetatakse ühe souaga 
seedimiseks. 

Seedimise-eluudid annawad mitmest kohast iseäralikka wede-
likka wälja, mis toitu ka tema kokkuseade poolest muuta wõiwad. 
Neid kutsutakse s e e d i m i s e - m a h l a d e k s . 

Seedimise-mahlasid walmistawad wähemad ja suuremad 
n ä ä r m e d , millest paljud seedimise-kanali seinade sees asuwad, 
kuna mõned suuremad ka iseseiswate elunditena sellest kaugemal 
asulvad ning temaga kanalikeste läbi ühendatud on, nagu sülje-
näärmed, maks, kõhu-sülje näärme. 

Seedimise-mahlades leidub iseäralikka f e r m e n t i s i d , mis 
toiduainetega m i t t e e i ü h i u e , aga nende juures kokkupuutumise 
korral suuri muudatusi toime panewad, ning oma kokkuseade 
poolest siisgi ise muutumata jääwad. Fermcndid ühendawad wett 
kemiliselt toiduainetega, milleläbi toidus leiduw munawalge albu-
minosiks ja peptouiks, tärklis aga suhkruks muutub. Need ümber 
muudetud ained sulawad wee sees. 

Ka raswad peawad wee sees sulawaks muutuma. Selleks 
on kõige päält tarwis, et rasw wäga peenikeste tilgakestena 
wedelikus ära jaotatud oleks, nõnda et feedimise-mahlad temaga 
hästi ligidalt kokku wõiks puutuda. Si is lahutawad seedimise-
mahlad raswas leiduma glitserini raswahappest ära; wiimane 
ühineb lehelisega seebiks, mis wees ära sulab. 

Nõuoci muutub toit wedelaks kördiks, mille seest ära sulanud 
toiduained soolika seiuade sisemisest kõlust läbi w e r e s o o n t e s s e 
ning m a h l a k ä i k u d e s s e immitsewad, kuna seedimata jäänud 
ained ja seedimise-mahlade jätised kehast wälja heidetakse. 

Immitsemise puhul tuugiwad kõik söeweed wees ära fulauud 
suhkru uäol soolika seinarakukestesse ja säält edasi weresoonekes-
lesse. Peptonid ja albumosid muudab soolika uaharakukeue jälle 
muuawalgeks tagasi ning annab ta siis meresse. Ka sisse immit-
scnud seebid muudab soolika rakukene raswaks tagasi ja juhib selle 
siis mahlakäikudesse. 
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Soolikatest jooksewad were- ja mahlasoonekesed maksa sisse, 
mis kehasse wastu wõetud toiduaineid oinat korda weel ümber 
muudab. Kobara-suhkrust lahutab maks wett ära ja walmistab 
glükogeni — looma-tärklist, et seda tagawaraks alal hoida. Pärast 
wõib glükogen jälle suhkruks tagasi muutuda ja werega nendesse 
teha-osadesse rännata, kus teda ära pruugitakse. 

Mitlnesuguste eluawalduste jaoks põletab keha wastu wõetud 
toiduained õhuhapniku abil pikkamisi ära. Selle juures tekkiwad 
gaasi kujulised, wedelad ja kõwad lõpusaadused, mis kehast hinge-
õhuga, higi, kuse ja sõnnikuna lahkuwad. 

4. A i n e t e w a h e l d t t « j * s ö n u w a h e l d n « . 

Nagu ülewal kirjeldatud, muutub keha aineline kokkusead 
alatasa. Kui kehakogu sellest hoolimata ometi ühesuguseks peab 
jääma, siis on arusaadaw, et keha sissetulekud wäljaminekutega 
ligikaudu tasakaalus pcawad seisma. A i n c t c w a h e l d u s e 
katsed näitawad, et lugu tõesti nõnda on. 

Ometi on kehasse wastu wõetud ja säält wälja heidetud 
ainete wahel enamasti suur wahe. Keha saab toidu seest wäga 
keerulise ehitusega aineid, kuna ta aga ära pudenenud, hoopis 
lihtsamaid aineid wälja heidab. Kui elundilised ained põlewad, 
siis muutuv nende kemilise jõun tagawara soojuseks ümber, niis 
omat korda jälle tööd wõib teha. Ka inimese keha walmistab 
wastu wõetud toiduainetest selle jõun, mis tema eluawaldusteks 
tarwis läheb ja soojuse ning töö kujul ilmsile tuleb. Äinetewa-
heldusega ou siis ka jõuuwaheldus ühenduses. Iõuuwahelduse 
mõttes paistawad toiduained hoopis teistsuguses walguses, kui 
kehast lahkunud ainete asemele uute muretsemise seisukohalt waa-
deldes. 

Kas üks ehk teine aine selle jaoks sünnis on, et kehast 
wälja heidetud ainete aset täita, seda määrad tema kcmiliue kokku-
seade ära. Wesi ja soolad on keha ülespidamiseks tingimata 
tarwilikud; sest neid heidab keha alatasa wälja ja peab siis 
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toiduga sedawõrd ka jälle tagasi saama. Nad lahkuwad kehast 
aga selsamal tujul, nagu sinna sisse tuliwad, on ainult ehituse-
materjaliks, ei wõi keha jõuutagawara ei suurendada ega 
Wähendada. 

Munawalge, rasw ja söeweed ei ole aga mitte ainult 
ehituse-kiwideks, waid nendes on ka suur jõuu-tagawara peidus, 
mis kehale elujõuu Hallikaks on. Kolmest organilisest toiduainest 
on munawalgel sellepoolest weel iseäralik seisukoht, et tema pääle 
süsiniku, wesiniku ja hapniku ta weel lämmastikku sisaldab. Keha 
wõib oma lämmastiku-nõudeid ainult munawalgest katta ja sellega 
kõige tähtsamaid osasid oma elusatest kudedest alal hoida. 

Meie näeme, et keha ülesehitamiseks kindlasti teatawaid 
aineid tarwis läheb. Aga soojust wõib keha mitmest ainest wal" 
mistada, milles jõudu peidus on, nagu munawalgest ja raswast, 
kui ka söeweedest. Munawalge, rasw ja söeweed wõiwad selle 
järele üheteise aset täita, kui palju nendes soojust peidus on, mis 
põletamise juures awalikuks tuleb. 

Soojuse-hulga mõõtu nimetatakse Kaloriaks (К). Kaloria 
on foojnsehnlk, mis ühe litri wett ühe kraadi (C) soojemaks teeb. 

Üks gramm munawalget sisaldab 4,1 Kaloriat soojust, 
raswa „ 9,3 

söeweesid „ 4,1 

Nii annab 1 gr. munawalget niisama palju jõudu, kui I gr 
söeweesid; rasw aga annab kumbagist 2,3 korda rohkem jõudu, 
tema jõuu tagawara on suurem. Kogu ainetewahcldus, niihästi 
ära tarwitatud kehaosakeste uuesti ülesehitamise, kui ka jõuu 
walmistamise otstarbeks, muutub mitmesuguste wäliste tingimiste, 
nagn õhusoojuse, niiskuse, õhuliikumise, päikesepaiste, kehapesemise 
ja riiete mõjul. Niisama on jõuuwaheldus wäikeste loomade juures 
nende keharaskusega wõrreldes suurem, kui suurte juures. Kõige 
suuremat mõju ainctewahelduse pääle awaldab aga t ö ö t e g e -
m i n e . Munawalge äratarwitamist suurendab raske töö wõrd-
lemisi wähe, kuna keha tarwilikul jõudu kõige päält raswa ja 
söeweede ärapõletamise läbi walmistab. Ainult sel korral, kui 
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keha üksi munawalgega toidetakse, ehk kui raswa tagawara õtsa 
on lõpnud, poetab keha munawalget jõuu walmistamiseks. Lihaksed 
wõiwad siis tarwilikku jõudu kõigist kolmest toiduainest saada. 

Korda saadetud t ö ö m õ õ d u k s nimetatakse seda jõuuhulka, 
mis tarwis läheb, et ühte kilogrammi (2V2 naela) ühe metri 
(3 jalga 3 tolli) kõrgusele tõsta. Seesugust töö mõõtu kutsutakse 
meterkilogrammiks. 

Looduses on teatud hulk jõudu olemas, mis ei kaswa ega 
kahane. Kui meie oma igapäewases elus ometi tähele paueme, 
et jõud tekkib ja kaob, siis põhjeneb sarnane tähelepanek meie 
waatlemise puudulikkuse pääl. I g a kord, kui meie jõuu sündimist 
ehk ärakulumist arwame nägewat, muudab jõud ainult oma kuju. 
Nõnda woolab jõud w a l g u s e - k i i r t e näol päikesest wälja, 
mida maapääl rohelised taimed ära neelawad ja tärklises ning 
teistes ainetes k e m i a l i s e k s jõuuks ümber muudawad. Kui 
meie taimed ära põletanie, siis wõime nende kemialist jõudu jälle 
osalt walguseks tagasi ning s o o j u s e k s muuta. Soojus wõib 
masinaid käima panna ja tööd teha, ta wõib masinate abil ka 
e l e k t r i j õ u u kuju omandada. Igasugust jõudu wõib seega 
teisekujuliseks muuta, ilma et kuju muutmise läbi temast midagi 
raisku läheks. Ka t ö ö jõudu wõib s o o j u s e jõuuks muuta; 
fee jõuuhulk, mis 425 kg. ühe metri kõrgusele tõstab, wõib soo-
juseks ümber muudetult ühe l i t r i wett ühe kraadi С järele sooje
maks ̂ .teha. Teiste sõnadega, 1 Kaloria soojust wõib 425 meter-
kilogrammi tööd teha. 

Terwe töömees teeb kaheksatunnilises päewas 300,000 
meterkilogrammi tööd. Inimene, kel mitte rasket kehalikku teenistust 
ei ole, teeb ümber kõndides ja ärilikka asju ajades palju wähem 
tööd, umbes 40, 000 metcrkilograunui päewas. 

Kui uüüd keegi teada tahab, kui palju foojufe-jõudu sellest 
tööjõuust wõiks saada, siis ei leia ta soowitud arwu mitte, kui 
300,000 mkg ehk 40 000 mkg 425-ga jagab. Sia kõige parem 
aurukatal ei jaksa kõike seda soojuse-jõudu, mis küttepuud auua-
wad, tööjõuuks ümber muuta, waid tööjõuuks muutub paljalt 
kümnes osa (10%). Inimese keha on Looja kunstitöö ja täieliknm, 
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kui üksgi masin. Aga temagi ei jäksa rohkem, kui keskmiselt 
neljanda osa (25°/0) toiduainetes leidumast jõuust tegelikuks töö-
jõuuks muuta. Inimesele peab siis umbes nelikorda nõnda palju 
toitu andma, kni teatawa töö korda saatmiseks waja läheb. Üle 
jäänud 7 5 % sellest jõuust, mis toiduainetes leiduwad, ei lähe 
muidugi mitte kaotsi, waid see jõud kulub keha sisemise tegewuse, 
nagu were liikumise, hingamise ja keha soojendamise pääle ära. 

Kui inimese keha mitte kõhnemaks ei pea jääma, siis tuleb 
talle toiduna päewas anda: 

Kaloriat Munawalget Raswa Söeweefid. 
gr. gr. gr. 

Tugewale mehele, kes enamasti 
puhkab 24U0 105 50 400—500 

Nõrgale mehele, kes ka puhkab 1800 75 40 300—400 
Nõrgale töötegijale mehele . . 2400 75 60 400—500 
Wauale naisterahwale, kes puh-

tust peab 1600 60 30 250 
Tugewale töötegijale mehele . 3000 122 75—100 400—500 
Tugewale mehele, kes rasket 

tööd teeb 4800 133 100-150 500-60O 

5. Toidnmatevfalide kokkusead 

Toiduainete tarwiduse katmiseks pakub meile taime- ja 
loomariik suure hulga saadusi, milles toitwaid сшісіо wäga mitme
sugusel määral leida on. Ainult üks toidumaterjal ou olemas, 
milles kõiki tarwilikka toiduaineid leidub ja millest elatamiseks 
küllalt on. See on p i i m . Teatawasti ei saa rinnalapsed pääle 
piima mingisugust muud toitu ja nad ei ela sellega mitte ainult 
ära, waid kaswawad rohkesti juurdegi. Muud toidumatcrjalid üksi-
kult ei kõlba mitte sel määral toiduks tarwitada, waid neist peab 
selle jaoks ikka mitu seltsi toiduks segama. 

Toidunrnterjalide kokkuseadet näitawad järgnewad tabelid. 
Iga arw näitab, mitu naela teatawat ainet saja naela toidu-
materjali sees on. 
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1. L o o m a r i i g i s t s a a d a w a d t o i d u m a t e r j a l i d . 

Saba naela allnimetatub toibu-
niaterjalist sisalbab: 

Muna-
walget Raswa 

Söe-
weesib 

Naela Naela Naela 

Ninnapiinl 
Lehmapiim 
Wõi 
Juust (raswane) . . . . 
Juust (keskmine) . . . . 
Juust (lahja) 
Kooritub piim 
Härjaliha (paras raswane) 
Wasikaliha (lahja) . . . 
Sealiha (paras raswane) . 
Lambaliha (paras raswane) 
Maks . 
Suitsetatilt» seakints . . . 
Heering, wärske . . . . 
Soolatub heetrag 
Kanamuuab 

88,25 
89,95 
14,15 
35,75 
46,8 
48,0 
90,55 
72,25 
78,8 
64,5 
76 
72,5 
28,0 
80,7 
47,2 
74 

1,75 
3,7 
0,68 

27,15 
27,1 
32,7 
3,1 

21,4 
19,9 
14,5 
17 
19,5 
24 
10,1 
18,9 
14 

3,5 6,25 
3,4 4,5 

83,11 0,7 
30,45 2,5 
20,6 2,0 
8,4 6,8 
0,8 4,8 
5,2 — 
0,8 — 

20,0 — 
6 — 
6 — 

36,5 1,5 
7,1 — 

16,9 — 
11 — 

2. T a i m e r i i g i t o i duma te r j a l i d . 

<&aba naela allnimetatub toibu-
materjalist sisalbab: 

Wett 

Naela 

Muna-
walget 

Naela 

Raswa 

Naela 

Söe-
weesib 

Naela 

Nisu . . . . 
Rukis. . . 
Nisujahu. . . 
Rukkijahu . . 
Nisu sai . . . 
Wärske rukkileib 
Riis . . . . 
Oab . . . . 
Erneb . . 
Läätscb . , . 
hlaxhü . . . 
Porgaubib 
Kurgid . . . 
Spargel . . . 
Roheliseb erned 
Roheliseb oab . 
Kapsad . . . 
Puuwili . . 
K a k a o . . . . 
Shokolab . . 

13,6 
15,3 
14,9 
14,2 
38,1 
42,3 
12,6 
13,5 
13,9 
12,3 
7.°>,0 
86,8 
95,2 
93,8 
78,4 
84,1 
90,0 
84,0 

5,55 
1,6 

12,5 
11,4 
8,9 

11,0 
6,8 
6,1 
6,7 

25,3 
23,2 
25,9 
2,1 
1,2 
1,2 
1,8 
6,4 
5,4 
2,G 
0,4 

20,3 
7 

1.7 67,9 
1,7 67,8 
1,1 74,2 
2,0 69,8 
0,8 43 3 
0,4 W/2 
0,9 78,5 
1,7 48,3 
1,9 52,7 
1,9 52,8 
0,2 21,2 
0,3 9,2 
0Д 2,3 
0,25 2,7 
0,53 12,0 
0,3 7,4 
0,2 4,5 

13,0 
28,35 39,5 
22,2 64,9 
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6. Toitude seediwu«. 

Looniariigist saadud toidumaterjalid sisaldawad rohkesti 
munawalget ja ka raswa, kuna söeweesid ainult piimast ja tema 
saadustest leida wõib. Taimetoitudes ou aga söeweed esimesel 
kohal, kuna munawalget ainult kauuawiljades ja terawiljades 
suuremal hulgal ette tuleb. Taimede muuawalge läheb looma 
munawalgest selle poolest märksalt lahku, et ta kaugeltgi mitte nii 
kerge seedida ei ole, nagn wiünane. Sest taimede munawalge on 
tihti tsellulosest rakukesta sees kinni, mida seedimise-mahlad ära 
sulatada ci jõua. Pääle selle ei ole kõik need taimede ained, mis 
lämmastikku sisaldawad, mitte päris munawalge, waid sarnased, 
mida keha oma toitmiseks ei saa tarwitabaga Nõnda ei ole kliides, 
kartulites ja mõuesugustes aiawiljades leiduwatel lämmastiku-
ühendustel üleüldse mitte tyitwat wäärtust. 

Sellepärast ei wõi meie toidumatcrjali wäärtust mitte 
paljalt temas leiduwate ainete järele hinuata. Waid waja on 
iga toidumaterjali kohta iseäranis weel järele katsuda, kuidas keha 
selle ära tarwitab. Niisuguseid katseid ou inimestega rohkesti 
toime pandud, mis näitawad, et iuimene ühest toidnst ühte ja 
teisest teist ainet paremini ära seedida jaksab. 

Seedimata jääb protsentides: 
Muna-
walgest. 

Ras-
wast. 

Töe-
werdest. 

Liha 
Kõwaks keedetud munad 
Piim 
Nisufai, pärmiga tehtnd 
Tecsai 
Nisuleib kestmisest jahust 
Nisuleib jämedast jahust 
Rukkileib jämedast jahust 
Rukkileib jahmatamata teradest, pärmiga 
Talurahwa rukkileib haputaignaga tehtnd 
Mnnawalgerittad makaronid . . . . 
Lahjad makaronid 
Erned (pnder) 
Oad (pnder) 
Kartuli puder 
Kartulid 

2,6 
2,5 44 
7,1 5,3 

21,8 — 
22,2 — 
24,6 — 
30,5 -• 
36,7 — 
46,6 — 
32,0 — 
11,2 — 
17,1 — 
17,5 — 
30,2 — 
19,5 — 
30,5 — 

1,1 
2,9 
2,6 
7,4 
7,9 

14,3 
10,9 
2,3 
1,2 
3,6 

0,7 
7,4 
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Kõige rohkem wankumisi tuleb munawalge juures ette. 
Liha, kala, piima ja kanamunade fees leiduw munawalge on ker-
gesti seeditaw, kuna taimedes leiduw munawalge osalt seedimata 
jääb. Terawiljade juures kujuneb munawalge seediwus selle järele, 
mil kombel neid jahuks on töötatud. Rukki ja nisutera südamest 
saab kergesti seeditawat jahu, aga kliid jääwad üsna seedimata. 
Kaunawiljades on rohkem munawalget, kui lihas; ometi aga wõib 
keha kaunawilja munawalget hoopis wähem ära seedida. Põhjuseks 
on see, et kaunawilja munawalge tsellulose kapslites kinni on. 
Kui toitude walmistamise juures kapslid ära purustatakse, siis 
tõuseb seediwus. Sellega tuleb ka seletada, miks kaunawiljad 
pudruks tambitult kergemad seedida ou, kui terwelt. Kartulis 
leiduwad lämmastikuained on sellepärast wähese mõjuga, et nendest 
üle poole mitte munawalge ei ole. 

R a s w a d , mida toitude walmistamiseks tarwitatakse, seedib 
keha wäga hästi ära. Wõist, sulatatud searaswast ja oliwiõlist 
läheb ainult 4°/0 kaotsi, sea pekist aga, milles raswatilgad kudede 
wahel kiuui ja juurdepääsemata ou, jääb kuui 12°/0 seedimata. 

S ö e w e e d e s t seedib keha tärklise ja suhkru täielikult ära; 
ainult siis wõib neid osa kaotsi minna, kui tsellulose kestakesed 
neid ümbritscwad. 

Nõnda näeme selgesti, et otstarbekohane toitude walmistamise-
wiis selleks wäga palju kaasa mõjub, et keha toitu wõimalikult 
täielikult ära seediks. 

Mõne toidumaterjali juures wõime tähele panna, et tema 
seediwus alaneb, kui teda ühel hoobil suuremal hulgal toiduks 
tarwitatakse. Isegi söeweede hää seediwus wõib sel Põhjusel 
wähcmaks jääda. Sellepärast on wäga tähtis, et rasw söeweedele 
hääks asemikuks on. Üks gramin raswa wõib kahe ja poole 
grammi söewee aset täita. Raswa on ka hõlbus söeweedega 
segada. Ka ei eksita raswa juurdelisamine toidus leiduwa muna-
walge ega söeweede seedimist. Ometi ei k a n n a t a keha mõnda 
toitu nõnda hästi, kui teist, kuigi neid ühetaoliselt hästi ära 
seedib. Nõnda on kõwaks keedetud kanamunad täiesti seeditawad, 
aga ometi äratawad nad pääle söömist sarnast tundmust, nagu 
oleks rasked kiwid kõhus. Söeweed on teadupärast seeditawad, 
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aga suhkru, kookide ja nende taoliste toitude söömise järele tekkib 
seedimise-kanalis tihti käärimine ning wastik pakitsemine. Seda-
sama wõib ka mõne juustusordi juures tähele panna. Wiimaks 
olgu nimetatud, et ka mitmesuguste inimeste juures seedimiscwõim 
tihti mitmesugune on. 

7. ToidumatevfaUde walsk sa taimetvitlu«. 

Nälga wõib niihästi taimetoitudega kui ka lihatoitudega 
kustutada. Leidub rahwaid, kes endid pääasjalikult loomariigist 
saadud materjalidega toidawad, leidub aga ka teisi, wäga töökaid 
rahwaid, kelle toiduks enamalt jaolt taimeriigi saadused on. 
Wiimaste toitmisewiisi pääl põhjeneb nõndanimetatud taimetoitluse 
liikumine, mis lihatoitude tarwitamist kardetawaks peab. 

Taimetoitlased juhiwad õigusega tähelepanemist selle pääle, 
et tapalooinade haigused ka inimeste külge wõiwad hakata, kes 
teadmatuses ehk hoolimatuses taudiste loomade liha sööwad. 
Aga wõinlata ei ole ka, et taimetoidud haiguste edasikandjateks 
on. Tarwis on ettewaatust ja kindlat kontrolli mõlema juures. 

Edasi se leiawad taimetoitlased, et inimese seedimise-elundid 
taimetoitude jaoks sisse olla seatud ja sellepärast taimeriigi saadu-
sed toiduks kõige loomulikumad olla. Kuid selle juures uuusta-
takse ära, et inimene oma esiniesel elueal ometi ainult loomariigi 
saaduse — ema rinnapiimaga — kõige loomulikumalt oma pääd 
toidab. J a seedimise-kauali ehitus täiskaswanud inimese juures 
tunnistab ka, et segitoit inimesele kõige loomulikum on. 

Wiimaks ei ole ka see õige, nagn leiduks rahwaid, kes 
endid ainult taimeriigi saadustega elataksiwad. Niisugustena 
nimetatakse hiinlasi ja japanlasi. Kuid need rahwad tarwitawad 
ka juustu, kuiwatatud kalu jne. 

Küll on teisi Põhjusi puhas-majanduslist laadi olemas, 
mis laialisemat taimetoitude tarwitamist ja lihatoitude kõrwale 
tõrjumist teatud määrani soowitawaks teewad. See on nimelt 
toiduainete hinnawahe lihatoitudes ja taimetoitudes. Lihatoitudes 
on toiduained meil inakswate turuhindade järele tihtigi mitme 
wõrra kallimad, kui taimetoitudes. 
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Jõukamad limialased on need, kes munawalget stsaldawaid 
lihatoitusid hõlpsaniini osta jõuawad ja seda ka teewad, kuna 
kehwemad rahwaliigid rohkem söeweede poolest rikkaid taimetoitusid 
pruugiwad. Selle juures ou liha tarwitajate keskel sagedasti 
arwamine walitsemas, nagu annaks lihas leidulo munawalge 
miugisugust iseäralist toitwat jõudu, mis teistes toidumaterjalides 
puudub. See on aga täitsa ekslik mõte. Küll peab toidus 
tingimata munawalget leiduma, sest aiuult sellest wõib keha oma 
ülesehitamiseks tarwis minewaid lämmastiku-ühendusi wõtta. Äga 
kehalikku tööjõudu annawad kõige päält just söeweed ja alles 
teisel astmel munawalge. 

Üleüldiselt wõib ütelda, et kui inimesele taimetoidus päewas 
umbes 500 grammi söeweesid autatse, ta siis sellessamas toidus 
ka umbes 50 gr. seeditawat munawalget saab. Töömehele jääks 
weel umbes 60 grammi muuawalget puudus. Kui ta seda tai-
metoiduna anda soowitaks, siis peaks ühes tarwiliku muliawalgega 
hoopis ilma otstarbeta ülearu söeweesid ära sööuia, mis kõhu 
terwisewastaselt täis kiiluks. Päälegi peaks selle tagajärjel keha 
raswa minema, tuna ta munawalge poolest kehwats jääks. Selle-
pärast on ainuke nwistlik tee see, kui puuduw osa munawalget 
lihatoiduna antakse, :nis sündsa wäljawalikn juures ka taimetoidust 
sel juhtumisel kallim maksma ei läheks. Sest niisugusel korral 
peaks taimetoitu tarwitades hulga söeweesid asjata ära pillama, 
»uis ka raha maksab. 

8. Maitseainete ülesanne. 

Kui toidus tarwilit hulk uiunawalget, raswa ja söeweesid 
leidub, siis peaks teoretiliselt wõimalik olema sellega keha nõnda 
üles pidada, et ta mitte kõhnemaks ei jääks. Tegelikult näeme 
aga, et inimene ainult lühikest aega ühe ja sellesama toiduga 
läbi saab. Warsti tõuseb tal niisuguse toidu wastu, mida päewast 
päewa ilma wahelduseta sööma peab, wastik tunne ja ei saa 
wiimaks enam palagi alla. 

Et toit kestwalt isu ärataks, on teda tarwis maitsewamaks 
muuta. 
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Maitseaineid soetatakse toidu sisse osalt walmistamise, nagu 
küpsetamise ja keetmise teel. Küpsetamise juures tekkiwad leiwa 
koorikus ja liha sees lõhnawad ollused, mis isu üles erutawad. 

Ka toidumaterjalides leiduwad soolad ja juurdelisataw keedu-
sool, pipar, sinep, wanilje, safran, sibul, sellerie ning mõned muud 
ained muudawad toitusid sööjale meelepäralisemaks. Nad ei tõsta 
mitte ainult toitude maitset, waid suurendawad just seedimise-
wedelikkude woolu ning rohkendawad sellega toitude secdiwust. 
Sellepärast ei wõi ka kehw mees maitseaineid oma köögis täiesti 
tarwitamata jätta. 

Täiskaswanud iuimene tarwitab pääle kirjeldatud maitse-
ainete ka weel teisi, mis mitte otseteel seedimise-käigu pääle oma 
mõju ei awalda, waid ergukawa pääle mõjuwad, nagu kohwi, 
tee, alkohol. Seedimise otstarweteks ei ole neid aineid üleüldse 
mitte waja; ka loomad ja lapsed ei tarwita neid mitte ja seediwad 
ning kosuwad sellest hoolhnata kõige paremini, (irgukawa äritades 
wõiwad nad ajutiselt keha nälja ja wäsimuse tundmise wastu 
tuimaks teha ning seega ekslikuks arwaniiscks põhjust anda, uagu 
rohkeudaks nad jõudu. Ometi ei too nad mingisugust uut jõudu 
kehale juurde. Keha ei wõi aga üle-jõuu töötamises mitte liiale 
minna, muidu läheb see tal liiga kalliks maksma. Sellepärast tuleb 
la tee ning kohwi joomises mõõtu pidada. Alkoholi tarwitamine 
on i g a l m õ õ d u l hädaohtlik ja peab täitsa kõrwale jääma. 
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В. Herwishoib. 

i. Terwis sa haigu«. 

Meie teame juba, et inimese keha palju täielikum masiu on, 
kui seda praeguse aja kõrgel järjel seisew oskus järele aimata 
suudab. Ka muidu äratab tema ehitus ja tegewus tähelepanelikus 
waatajas täielikku imestust. Kõiges tema kokkuseades ei leidu 
midagi juhuslist, mis otstarbeta oleks. I g a l kehaliikmel on oma 
kindel ülesanne täita, järjekindlus, kord, ja täius walitseb igas asjas. 

Seda ühist tasakaalu ja kokkukõla keha ülesehituses ja 
tegewuse awaldamises nimetatakse t e r w i s e k s . 

Kui aga üts ehk teine liige oma ülesannet enam täielikult ei täida, 
siis läheb kehas walitsew tasakaal rikki, keha on h a i g e . Ekslik 
on arwamine, et inimesed haigusi oma wauematelt. ja esiwane-
matelt päriwad. M i s meie pärime, on ühe ehk teise kehaliikme 
tugewus ehk nõrkus. Kel teatud kehaosad n õ r g a d on, neil 
wõiwad nad hõlpsasti haigeks jääda, milleks e l u w i i s ja a m e t 
tähtsalt kaasa awitawad. 

Kuigi inimesel mõni kehaosa, nagu seedimise ja hingamise 
elundid ehk ergukawa nõrk on ja kergesti rikki minema, haigeks 
jääma kaldub, siis on weel täielik wõimalus olemas end haiguse 
eest hoida. Sest päritud kehaomaduste pääle wõib eluwiisi ja 
alalise tegewuse läbi põhjalikku mõju awaldada. 

Et haiguste eest hoida, peame oma tugewate kehaosade eest 
korrapärast hoolitsema ja nõrku kahjutaks teha püüdma. Nõrku 
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elundid tuleb mõjude eest kaitseda, mis neid iseäranis wõiks 
koormata, kuna teiselt poolt nende wastupidawust hästi järele 
mõeldud harjutamise abil tõstma peab. 

Haiguste algatust wõiwad puudus ja ühiseluline wiletsus, 
ekslik toitmise-wiis, terwisewastane riie ja korter, ülearune töökoorem, 
hingelised põrutused, pisielukad ja muud sarnased põhjused tuua. 
Nende kahjulikkude mõjude eest ei saa inimene mitte ära Põgeneda. 
Aga tema püüd peab olema neid wõimalust järele wõita, et 
sündides päritud nõrkustele uusi juurde ei tuleks. 

T e r w i s h o i u õpetus juhatab, kuidas keha terwist hoida 
ja rohkendada, et inimesel alati wõimalik oleks wõitluses elu eest 
wõitjaks jääda. Siin paneme ainult neid teesid ligemalt tähele, kuidas 
üksiku inimese ja terwe rahwa t o i t m i s t nõnda korraldada, et 
selle waral terwist hoida ja edendada. Wiimse ülesande täitmiseks 
ei ole küllalt, kui rahwa a l a t o i t l u s e hädaohu körwalesaat-
miscks tööd tehtakse. Waid niisama tähtis on teadmiste laiali-
laotamine ja osawuse kätte harjutamine, kuidas t e r w e i d 
s ö ö k i s i d walmistada. 

Niihästi haritud kui ka harimata rahwakihtides walitseb 
terwishoidliku toitmise-wiisi kohta suur teadmatus. Kui igakord 
weel teadmist ei puudugi, siis lüüakse terwishoiu nõuete pääle 
alati käega ja käiakse kergemeelselt selle järele, kuidas kord külge 
harjunud wiis weab. 

Ainult haigele tuleb fee meelde, kui suur õnn on terwe 
olla.' Aga terwe ei mõtle mitte, et weel suurem õnn on terweks 
jääda. Niikaua, kui toitmise alal tehtud eksisammud endid weel 
walusasti küllalt tunda ei anna, peetakse neid tähtsusetaks. Alles 
siis lähewad silmad lahti, kui juba häda suur on. Siis aga on 
abisaamine enamasti liig hilja. 

Sihikindla ja otstarbekohase toitmise-wiisi soowituste pääle 
wastatakse tihtigi halwakspanewalt naeratades, et loomnlik isu 
juba igaühele kätte juhatada, mis tema koht kannab. Aga isegi 
need, kes üleliigse söömist ja joomist tagajärjel häkki haigeks 
jäänud, wõiwad ütelda, et neil weel laitmata isu on. Kuid ometi 
peab tuunistama, et see enam kellegi õige isu ei ole. Eksliku 
toitmise tagajärjed ei awalda endid ka sugugi mitte alaliselt 
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häkiliste haigeksjäämiste näol, waid palju enam hnliwad nad 
wäikeste wigadena aastast aastasse edasi ja wõtawad wiimats 
wõimuse oma kätte. 

Kni teada saada tahetakse, kas isu ka terwe on, peab enne 
järele katsuma, kas inimene ise terwe on. Ainult t e r w e l inimesel 
wõib täitsa t e r w e isu olla. 

Peab ainult meeles pidama, et isu maitse-erkude mõjul 
tuntakse, ja et maitse-ergud osa terwest e r g u k a w a s t on. Mitte 
ainult noorespõlwes külge kaswatatud eksiarwamised üksikute 
toitude üle, waid ka ergukawa haiglane olek ja maitse-erkude töntsus 
wõiwad eksliku isu põhjuseks olla. Nagu kõik inimese meeled: 
kuulmine, nägemine ja haistmine, nii wõib ka maitsemine iga 
inimese ning isegi ühe ja sellesama inimese juures mitmel ajal 
wäga mitmesuguse terawusega olla. Haiguse ja isegi mitmet laadi 
meeleolu ning erkude seisukorra puhul, mida harilikult haiguseks 
ei peetagi, wõib inimesel loomuwastane maitsetundmine olla. 
Nõnda leiame iseäranis kaswamise ajal maiustamise poole kaldu-
mist, hapu himustamist ja isegi seedimata ainete neelamise himu. 
Ka kunstlisel teel, kauni kuju, magusa lõhna, meeldima maitse ja 
toitude waheldamise abil wõib isu niiwõrd suurendada, et mitme-
wõrdselt rohkem süüakse, kui toiduaineid keha ülespidamiseks tarwis 
wõiks minna. Sellepärast on alati tarwis tähele panna, kui 
palju ja missugust toitu inimene tarwitab, ning kuidas seda 
walmistama peab. 

2. S ö ö m i n e fa j o o m i n e 

Leidub tihtigi inimesi, kes juhtsõna järele käiwadi „kui 
sööd, siis söö, et süljataks." Selle juures unustawad nad wana 
targasõna teise poole kahjuks hoopis ära: „kui teed, siis tee, et 
tänataks!" 

Raske kehaliku töö tegija sööb loomulikult rohkem, kui tööta 
inimene ehk waimlise töö tegija. Liigsöömisest ei ole aga kellegil 
mingisugust kasu, waid palju enam wõib selleläbi õige kardetawal 
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mõõdul termist rikkuda. Sellepärast ei ole walju p a r a j u s e 
pidamine ja söögihimu taltsutamine mitte ainult soowitaw, Waid 
ka wäga tarwilik. 

Paljudel inimestel on wi iM e n n e söömist ehk söömise 
wahel juua. Seda ei wõi mitte otstarbekohaseks pidada. Sest 
jook uhub söömise alguseks kõhtu kogunenud seedimisemahlad 
tulutalt ja ilma tarwitamata edasi ehk teeb neid liiga lahjaks. 
Selsamal põhjusel ei wõi ka lubada, et nõrga seedimisega inimesed 
leent kõige esimese toiduna tarnitaks; waid nende lõunalaual 
olgu leem wiimseks toiduks. 

Juua wõib alles 1V2—2 tundi pärast söömise lõpetamist. 
Et toidud mitte ülearu jauutama ei paneks, tuleb neid wõimali-
kult paraja soola ja wähese pipra ning muskatiga walmistada. 
Kõige paremaid maitseaineid sisaldawad keeduwiljad, nagu sibulad, 
kapernid, köömled, majoranid, mädarõigas, petersell, porree, lauk, 
hapuoblik, sellerie, tomat, kurk. 

Km aiawiljasid õieti walmistatakse, nõnda et keetmise leent 
ära ei kallata, siis ei ole neile maitseaineid enam tarwisgi palju 
juurde lisada, sest nende sees leidub juba küllalt loomnlikka 
maitseaineid. 

Toitusid ei tohi mitte liiga killmalt ehk ülearu kuumalt 
süüa, kui tähelepanemise wäärt terwiserikete eest hoida tahetakse. 
Parajasti soojad, leiged ja jahedad toidud ei riku mitte termist, 
kui neid mnidu õige otstarbe järele tarwitatakse. 

@i ole ka tulus wäga mitmeid ja liiga ulitmekesifeid toitusid 
ühel söögikorral tarwitada. Mõned toidud ei kõlba kuidagi mitte 
ühekorraga tarwitada, olgu, et nad mitte ühtewiisi hõlpsad ehk 
raskemad seedida ei ole, ehk olgu, et nad üheteise seediwust 
wastamisi wähendawad. Nõnda tuleks tähele panna, et mitte 
haput puuwilja aiawilja ja terawilja toiduga üheskoos ei tarwi-
taiaks; nõndasama ei wõi ka piima hapu puuwilja, aiawilja ehk 
liha juurde rüübata. Küll aga kõlbawad teratoidud magusate 
puuwiljade, aiawilja, aiawilja ja liha, piima, kanamunade ja 
pähklite kõrwale. 

Terwe hommikusöök oleks: piimaga keedetud kaeratangu 
puder, leib ja puuwili. Lõunatoitude. walmistamiseks wõiks 
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iseäranis soowitada: liha, mune, kala, kartulid, aiawilja, puu-
wilja, tera- ja kaunawilja, salatid ja piimatoitusid. Õhtuks 
kõlbaks: muna-, piima-, terawilja-toidud, salatid, puuwili, juust. 

Igal söögikorral tarwitatagu munawalge poolest rikkaid 
toitusid kõige esiti, aiawilja ja puuwilja pääle selle. Kõige 
rammusamad leemed on paksud aiawilja supid. 

Söömise juures on toitude peeneks p u r e m i s e l ja 
süljega läbi kastmisel ütlemata suur tähtsus. Inimene ei ela 
mitte sellest, mis ta ära sööb, waid sellest, mis ta ära seedib. 
Seedimise juures on aga toidu peeneks puremine tähtsaks eeltin-
gimiseks. Ainult läbi ja läbi ära puretud ning peenendatud 
toiduraasukestele pääseb sülg ja iga teine seedimise-mahl hõlpsasti 
juurde. Sülg muudab toidus leiduwa tärklise suhkruks ja feega 
ühtlasi sulawaks, kuna tärklis mitte ära ei sula. 

Söömise juures ei ole mitte kõige tulusam igasuguseid 
põnewaid päewaküsimusi harutada, weel wähem lugeda: waid 
päätähelepanemine olgu just puremise, kui suure terwishoiu abinõuu 
pääle pöördud. 

Igat kõwat toitu pure nõnda kaua, kuni ta wedelaks 
muutub ja oma maitse suus kaotab. Alles siis wõib teda alla 
neelatada. Seda osa toidust, mis mitte hoopis peeneks ei lähe, 
nagu liha narmad, terawilja sõklad, puuwilja seemned, aiawilja 
puised osad jne. tulewad keele ja huulte abil ära lahutada ning 
wälja sülitada, sest nad on seedimatud ja wõiks kõhtu ainult ilma 
asjata koormata. 

Tuttawaks saanud Inglise wana riigimehe seadus oli: 
„Salwa igat pala kolmkümmend korda." Jah, mõne rabedama 
keedise ning küpsise jaoks on ju sellest üsna küll. Leiwa kooruke 
nõuab aga juba neljakümne kordset, leiwa sisu wiiekümne ja 
mitmed muud toidud weel kuni 80 ja 100 kordset salwamist. 
Muidugi ei puudu ta toitusid, mis juba 5—10 kordse salwami-
sega tarwilikult sulad on. 

^niisamasugune lugu on ka joomisega. Maitseta wett wõib 
juba suuremate lonksudena juua. Piima, leemesid ja muid 
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maitsewaid wedelikka tuleb wähehaawal suhu wõtta ja korralikult 
süljega segada ning alles siis alla neelda. Wee-rikaste puuwiljade 
kohta maksab seesama kord. 

Et igaüks hästi pureda wõiks, on tal ka laitmata hambaid 
waja. Kui hambad kord rikki on läinud, siis ei olegi enam 
wõimalik neid päris terweks teha. Seda enaln tähelepanemist 
peaks aga hammaste hoidmine ja kahjulikkude mõjude eest kaitse-
mine leidma. I ga söögikorra järele ja iseäranis õhtul enne 
magama minemist tulewad hambad ära puhastada. Selleks 
wõetagu leiget wett suhu ja nuhitagu hamba-harjaga hambaid 
ja igemeid korrast läbi, nõnda et säält kõik toidujätised lahti 
läheks. Puhastamise-abinõuuks wõiks ka weel nõrka soolawett ja 
uhutud Inglise kriidipulbert tarwitada. Wigased hambad tuleks 
järjest ära tinutada lasta, kui häda alles algamas on. Kui 
wäga palawad ehk ülearu külmad toidud üheteisele kähku järg-
newad, siis toowad nad hammastele suurt kahju. Nõelade ja 
teiste sedalaadi terariistadega hammaste torkimine on ka kahjulik. 
Sest terariistad haawawad igemeid ja lõhuwad hammaste 
klaaskesta, mille läbi haiguseidud hammastesse wõiwad tungida. 
Kui torkimist just hädasti tarwis, siis tehtagu seda õlekõrrekese, 
puust ehk anisulest pilpakesega. 

8. P i i m k n i tevw isho in ab inõu. 

Üleüldse он tuttaw, et piim l a s t e l e kõige loomulikumaks 
toiduks ou. M a a l on laste üleskaswatamine hõlpsam, kui linnas, 
sest maal saab isegi kehw pops ja saunamees weel lehma pidada, 
kes tema lastele w ä r s k e t p i i m a annab. Linnas sureb just 
suwisel ajal palju noori lapsi, kus wärsket ja rikkumata piima 
wõimata saada on ning lapsi halwa piimaga toidetakse. 

Aga mitte üksipäinis lastele, waid ka kaswawate noorusele 
ja täisealisele inimesele on piim tähtsamaks ning terwemaks toidnks. 
Niikaua kui igal pool weel piima tarwitada saadakse, ei paista 
tema tulu nii nähtawalt silmagi. Aga kui rahwa majandusime 
edenemine nii kangele jõuab, et piimast turukaup saab ja teda 

23 



kerge on rahaks muuta, siis rändab piim laudast otsekohe piima-
talitusesse ja [ätab talus lapsed ning wanad kahwatanud Palgil 
kurtma. Siis kaswab maal laste surewus ja kahaneb fõjateenis-
tuseks kõlblikkude noortemeeste protsent, nagu Saksamaal Allgäus, 
Schleswig-Holsteinis ning Hannoveris kindla arwustiku Põhjal 
tähele pandud. Teiste kodanikkude terwislise seisukorra üle ei 
peeta nutte nii kindlat arwustikku. Aga julgesti wõib arwata, et piima-
söömise wähenemise tagajärjel üleüldiselt rahwa terwis ja elujõud 
nõrgemaks on läinud. Ega ju nekrudid muidu nii nõrga terwise 
ja puuduliku kehakaswuga ei oleks, kui seda ka osalt juba nende 
wanemad ei oleks olnud. J a edasi on kindel, et wähese arene-
misega nekrudi ealistel noorielmeestel nii tugewat järelsugu ei wõi 
olla, kui täismeestel, kes nekrudi mõõdud täielikult wälja annawad, 
(it piimatarwitamise Vähenemine maarahwa terwisele suurt h ä d a -
o h t u täheudab, on kahtlemata kindel. 

Sellepärast on esimene nõudmine, mida rahwa terwishoiu 
seisukohalt üles seada tuleb, et piima äratarwitamist kodus niihästi 
laste kui ka täiskaswanute toiduna nüüdsel pümatalitustc tekki-
mise hooajal mitte ei wähcndataks. Kui talus piima wähe saa-
dakse, siis ei tohi mitte seda natukest piimatalitusele anda. Waid 
tarwis on teesid leida, et wõimalik oleks r o h k e m piima saada, 
kui senini saadi. J a ainult see ülearune piim olgu piimatalituse 
päralt. Teiseks aga tuleb ka selle eest hoolt kanda, et piima 
p u h t a l t ja r i k k u m a t a l t toiduks tarwitataks. Linnades 
suureneb laste surewus suwisel ajal tihti just selle läbi, et nad 
siis rikutud piima peawad sööma. 

Wärske piim on wedclik, milles munawalgc, suhkur ja soolad 
sulanud olekus ning rasw peenikeste piisakestena ühetasaselt ära 
jaotatnd on. Nimetatud aineid leidub piimas loaga nütmesugusel 
mõõdnl selle järele, missuguse looma piimaga meil tegemist, mis 
tõugu see loom on, millal ta lüpsma saanud, kas piim hommikul, 
keskpäewal ehk õhtul lapsetud. Ka piimalooma toidul on piima 
pääle mõju. Need mitmesugused mõjud tulewad piimas leiduwa 
raswahulga juures ilmsiks, kuna munawalget ja fuhkurt harilikult 
ühesugusel määral leidub. Lehma piimas leidub keskmiselt: muna-
walget 3,7%, raswa 3,5%, suhkurt 4,5°/0/ soolasid 0,75%. 
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Piima seediwus on täielik; täiskaswanud inimene seedib 9 0 % ja 
laps kuni 9 8 % munawalgest, 9 5 % raswast ja 50°/0 sooladest 
ning suhkru ilma mingisuguse ülejäägita ära. 

Piim on küll täielik toiduaine, aga tal ei puudu ka oma 
suured wead: ta läheb hõlpsasti rikki, teda wõib kergesti wõltsida 
ja ta wõib haiguseidudc laialilaotajaks olla. 

Kui piim rahulikult seisma jääb, koguneb rasw pääle, sest 
et ta kergem on, kui teised piimas leiduwad ained. Sellega jagu-
neb piim kahte osasse: pääl on ta õige raswarikas, põhjapool 
aga lahja. Kui ostja kooritud piima saab, siis saab ta seega 
wähe raswa, saab petta. Nõndasama kaotab piim oma ühtluse, 
kui teda halba teed mööda wankriga kaugele weetakse: raswa-
piisakesed ühinewad loputamise mõjul suuremateks sõmerateks, 
muutuwad wõiks. 

Edasi ou piim pisielukatele wäga meelepäraliseks söödaks. 
Juba laudas lüpsmise juures tungiwad need nägemata kurjategijad 
piima sisse, siginewad sääl ütlemata kiiresti ning ajawad piima rikki. 

Kui piim suwise soojuse käes ühe päewa seisab, siis läheb 
ta kokku, wauuneb ära. Kokkumiueku põhjuseks on pisielukad, kes 
piimas leiduwa suhkru piimahappeks muudawad. Hape aga tõm
bab piimas leiduwa muuawalge kokku. Juba enne wanunemist 
wõib rõõsk piim nii hapu olla, et ta silmapilk kokku läheb, kui 
tulel soojaks aetakse. 

.'»tui piim kinnistes pudelites keemise kraadini kuumaks aetakse, 
siis surewad temas leiduwad piimahappc bakteriad ära, kes kõrget 
kuumust ei kannata. Seesugune keedetud piim ei ole aga pisieluta 
idudest kaugeltgi mitte puhas. Kui seda piima suwise soojuse 
käes hoitakse, siis tulewad temas warsti mitmesugused muudatused 
awalikuks. Piimas leiduw munawalge (juustuainc) läheb tolgen-
dawatesse tortidesse kokku, kuna selle juures palju gaasifid tekkib. 
Kui pudeli kork awatakse, purskab wedelikku suure jöuuga wälja, 
mis kibedat wõihappe lõhna laiali laotab. Seda muudatust 
sünnitasiwad piimas wõihappe pisielukad, kes keetmise kuumust 
enam kui pool tundi elusalt wälja kannatawad. Kui piima üle-
üldse mitte ei oleks keedetud, siis oleks piimas leiduwad piima-
happe bakteriad wõihappe bakteriate edenemist takistada wõinud. 
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Kolmas liik piimas edenewaid pisielukaid kannab heinabatsilluste 
nime. Heinabatsillufed edenewad piimas, mis üle 20" soe on, 
kannawad keetmist mitu tundi wälja ja annawad piimale wäga 
wastik«, kibeda maitse. Mõned heinabatsillufed on kihwtised ja 
sünnitawad kõhutõbe, mille käes lapsed suwisel ajal tihtigi surewad. 

Kui piima rutulise rikkimineku eest hoida tahetakse, siis ei 
tohi mingit waewa paljuks panna, et piimanõusid laitmata puh-
tuses hoida, lüpsmise juures suurt puhtust pidada ja ka lauta 
ning lehmi koristada. Edasi tuleb piim Pääle lüpsmist kohe 
laudast wälja puhta õhu kätte wiia, ära kurnata ja wiibimata 
alla 10" С ära jahutada, et pisielukad temas mitte nii jõudsasti 
ei edeneks. Koik kunstlikud lisandused ei suuda piima rikkimineku 
eest tarwilikult hoida, aga nad on küll alati terwisele kahjulikud. 
Lisandusi ei ole piimale sellepärast waja. 

Haigustest, mida piim laiali wõib kanda, on järgmisi tähele 
pandud : tiifus, diftcrie, farlak ja kolera. Piim saab nende tõbede 
edasikandjaks, kui tõbised inimesed piima juures talitawad ja 
piimaanuniaid pesewad. Ka on loomade haigusi olemas, mis 
inimesele piima kaudu arwatakse külge hakkawat, nagu tuberkulöse 
(kopsutõbi) ja suu- ning sõratõbi. Nende hädaohtude wastu saadakse 
jällegi kõige paremini täieliku puhtuse abil wõidelda, kui ühtlasi 
haiged töölised piimatalitusest eemale hoitakse ja taudiste loomade 
piima toiduks et tarwitaw. Et seda ka omakasupüüdes müügile 
ei toodaks, selle järele walwamine on terwishoiu politsei asi. 

Kuna perenaistel, iseäranis linnas tihtigi teada on, et keet-
mise waral piimas leiduwaid pisielukaid ja sellega ühtlasi kõiki 
haiguseidusid wõimalik ära surinata olla, siis ei wäsi nad ka ära 
piima keetmast, et ometi kord oma noorukestele t e r w e t piima 
anda. Et nad selle juures mingit mõõtu pidada ei oska, on 
wäga kahjatsemise wäärt. Haiguseidud surewad ära, kui piima 
70" С soojuse käes pool tundi kuumendatakse. Pääle selle wõib 
piim 10" С ja weel jahedamalt paar päewa hää seista, ilma et 
oma wäljanägemist ehk maitset muudaks. 

Perenaised aga mõistawad piimas leiduwatele pisielukatele 
wiimsepäewa kohut: piim paunakse patta ja tehtakse talle õtse 
pdrgutuld alla, et batsilluse seemet igaweseks ajaks ära häwitada. 
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J a seda mitte üks kord, waid alati, kui temast natukest tarwitada 
tahetakse, pannakse ta uuesti tulele. Waene piim, küll on su piin 
otsata! Järjest hakkad sa ikka halwemat ja halwemat lõhna andma, 
sinu wärw läheb pruunimaks, sinu maitse wastikumaks. Wiimaks 
ei olegi sa enam toitew piim, waid nahka ajaw läila solk, mida 
ei laps ega suur inimene ei taha. 

Ometi ei ole muidu wõimalik piima igasugustest idudest 
täiesti wabastada, kui teda 100" soojuse käes mitu tundi, ehk 
kinnises katlas kõrge aururõhu all 120—125° С käes lühemat 
aega keedetakse. Siis on aga piim kõik oma wäärtused kaotanud. 

Kõige otstarbekohasem on piima wärskelt ja toorelt toiduks 
tarwitada, kui kindlasti teada on, et piimaloomad terwed ja piim 
puhtalt saadud on. Kus selle kohta kindlust ei ole, nagu linnas, 
sääl aitab haiguste eest hoidmiseks juba, kui piima enne tarwita-
lnist 70" С soojuse käes kuni pool tundi kuumendatalse. Suureni 
kuumus ei ole enam soowitaw, sest et ta piima hää maitse ja 
oniadused ära rikub. 

4. iatUpiim. 

Kõige otstarbekohasem ja terwem laste toit on kahtlemata 
ema piim. Rinnapiima kokkuseade täidab kõigiti neid nõudeid, 
mida laste toidu kohta üles seada wõib; ei ole ka karta, et ta wahe-
pääl muutuda ehk rikki minna wõiks, waid tema läheb otseteel ema-
rinnast noore ilmakodaniku kõhtu. Ema pühamaks kohuseks on 
sellepärast oma last ise imetada. Ainult ema haiguse korral wõiks 
arsti nõuusolekul teist teed walida. Sarnasel korral tuleks kõige 
päält imetaja (amme) pääle mõtelda. Ema aset ei suuda imetaja 
mitte täielikult täita. Teiseks ei wõi ka seda lubada, et waese 
imetaja laps sellepärast oma emariuuast ilma peab jääma, et 
külluses elawa naabri emandal wõimalus puudub onia wõsukest 
ise toita, ehk et ta palja edewuse pärast seda teha ei taha. Ena-
matel juhtumistel tuleb siis loomapiima lastele juba algusest 
pääle andma hakata. 

Ema rinnapiim on oma kokkuseade poolest ka mitmekesine. 
Keskmiselt sisaldab ta l,75°/o munawalget, 3 ,5% raswa, 6,25% 
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suhkurt ja 0 ,25% soolasid. Rinnapiima seediwus on wäga täielik, 
sest munawalgest seedib lasis 99%, raswast 9 7 % ja sooladest 
90% ära. 

Oma kokkuseade poolest seisab e e s l i piim rinnapiimal kõige 
lähedamal, sellepärast tarwitatatse teda ka Prantsusemaal, kus 
palju eeslid peetakse, tihti rinnalaste toitmiseks. Et aga ema-
eesel wähe piima annab, siis läheb fee piim õige kalliks; sedasama 
wõib ka mära piima kohta ütelda. Ühel teisel põhjusel on lastele 
k i t se piima soowitatud: arwati nimelt, et kits tuberikulofet ei 
põe. See arwamine oli aga ekslik. 

Praegusel ajal tarwitatakse rinnapiima asemel laste toitmiseks 
üleüldiselt lehma piima. Et kohe silma paistaks, mis poolest üks 
teisest lahku läheb, seame nende kokkuseade kõrwuti: 

Wett . . 
Raswa . . 
Munawalgct 
Suhkurt 
Soolasid . 

Siit näeme, 
(nilnelt lubjasoola) sisaldab, kui rinnapiim; ka on ta kehwem 
suhkru poolest ja sisaldab enam munawalget. Wiimase iseloom 
on kumbgis piimas ka isesugune. Lehma piim läheb kõhus suurte 
tortidena kokku, kuna rinnapiim peenikeste kiuukestena wanub. 
Lõpuks sisaldab lehma piim toidukstarwitamise puhul harilikult 
palju pisielukaid. 

Et wõimalikult ühesuguste muutmata omadustega lehma-
piima laste toitmiseks saada, selle jaoks tuleb lehmi teatawate 
laitmata toitudega sööta. Sel kombel saadud piimale lisatakse 
wett ja piimasuhkurt juurde, et teda rohkem rinnapiima sarnaseks 
muuta. Eune tarwitamist kuumendatakse piima kuni 70" С ja 
jahutatakse siis kohe ära. Tarbekorral wõib teda nõnda jahedalt 
ka alal hoida. 

Lehuia piimale wee juurdelisamine sünnib järgmiselt: lapse 
esimestel elnpäewadel wõetakse ühe osa piima pääle 3 osa wett. 

Rinnapiimas: Lehl na piimas: 

. . 88,250/0 89,95%) 

. . 3,50 „ 3,40 „ 

• • 1,75 „ 3,70 „ 
. . 6,25 „ 4,50 „ 
. . 0,25 „ 0,75 „ 

et lehma piim kolm korda rohkem soolasid 
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siis edasi kuni esimese luu lõpuni 1 osa piima pääle 2 osa wett. 
Teisel kuul antakse wett ja piima pooliti. Edaspidi wähendatakse 
wee juurdelisamist, nõnda et laps kaheksandal kuul weel paljast 
piima saab. Ühe toobi piima ja wee segule lisatakse 25 gr. 
piimasuhkurt juurde. 

Et piim kõhus mitte liiga suurtes tortides kokku ei läheks, 
mis rasked seedida on, selleks pannakse talle kaera ehk odratangu 
leent sekka. 

5. I o o w a « w w a d soogid. 

Ei leia küllalt mõjusaid sõnu, et ühel hoobil selgeks teha, 
tui kahjulik a l k o h o l on, mida igas joowastawas joogis leidub. 
Sest teda tarwitatakse nii ütlemata palju, et iga silmapilk meie 
rahwa elujõuule suurt hädaohtu lähemale aitab tuua, kui senist 
wiisi edasi juuakse. Päälegi kaswab Eesti rahwa seas alkoholi 
tarwitamine alatasa. 

Aga sõnad ja seletused üksi ei jaksa seda suurt ühiselulist 
ja kõige tähtsaiuat rahwuslist ülesannet weel mitte korda saata — 
rahwahulkasid kiskja metsalise a l k o h o l i käest ära päästa. Waid 
tarwis on, et kõik paremad jõuud ja kindlam tahtmine tema wastu 
wõitlnsele asuks. Armastaja Eesti ema ja truu naine on need, 
kes meie rahwa kehalise ja waimlise terwise eest senini ikka kõige 
enam on hoolt kannud. Ja meie usume kindlasti, et Eesti naised, 
kellele see raamat kõige päält on kirjutatud, oma taasõe lihtsatest 
sõuadestgi küllalt selgesti aru saawud, et alkoholi inimese 
kehale toitmiseks ega muuks otstarbeks waja ei ole, et alkohol 
h ä w i t a j a k i h w t on, mis meie perekondadelt toitjad isad ja 
toetajad pojad riisub, abieludest armastuse ja eluõnne ära häwitab. -

Nii tihtigi ei puudu meie iuimestel arusaamist selle kohta, 
kuidas alkohol üksikuid inimesi ja terweid rahwaid hukatusesse 
saadab. Aga ometi on alkoholi tarwitamine nii moodiks saanud 
ja igasuguste eluawaldustega ühendnsesse astunud, et õieti wastu 
tahtmistgi weel teda tarwitamata ei wõida jätta. Juba on Eesti 
keeles mitugi kokaraamatut ja keedukooli ilmunud, milles seletawad 
sõnad alkoholi kahju ülegi ei puudu. Aga ometi soowitatakse nendes 
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raamatutes iga teist ehk kolmandat sööki mõne joowastawa joogi 
abil walmistada. Sellest siis tulebgi meie „peenemate" perenaiste 
arwamine, kes toitusid raamatute järele walmistawad, et paremaid 
söökisid ilma alkoholita ei saagi teha, et need söögid ilma olle, 
weini, rummi ehk teise sedalaadi kihwtise wcdelikuta sugugi ei 
maitseda, otsegu läheks nad lendawatele madudele rooga keetma. 

Kes alkoholi lõhnast mõnu tunneb, selle maitse on rikutud. 
J a alkoholiga walmistatud toidud on seda rikkumist korda saata 
awitanud. Seda äratundes jätame oma föögiainete nimekirjast 
alkoholilised joogid täiesti wälja. 

Alkoholilisi jookisid tarwitatakse tihti weel selles teadmises, 
et nad toitwad olla. Sellepärast peame näitama, kui wäikene 
nende toitmise jõud on. Laagri-õlles on 88,2% wett, 0 ,7% 
muuawalget ( w i i s korda wähem, kui piimas), 0,2°/o soolasid 
(piimas kolm korda rohkem), 0 ,9% suhkurt (piimas ka w i i s 
korda rohkem), kuna raswa õlles ei olegi. Wiimaks aga sisaldab 
õlu umbes 4 % a l k o h o l i , mis toiduaine ei olegi, waid 
kihwt on. 

Piimas on toiduaineid enam kui wiis korda rohkem, kui 
õlles; piim on neli korda odawam, kui õlu (piim maksab 6 kop. 
ja õlu 24 kop toop). Kes neil tingimistel weel õllest toitu otsib, 
on meeletu pillaja. Üks Belgia õpetlane on kord arwanud, et 
odawam olla end neppidega toita, kui õllega. Temal on õigus. 

Monopoliwiinas on 6 0 % xottt, aga toiduainetest ei ole temas 
jälgegi, küll aga 4 0 % alkoholi. 

Alkohol ei ole toit, waid kihwt. Teda tarwitatakse söögi alla 
ja wahele tihti selles ebausus, et ta seedimist edeudada. Alkohol 
takistab ja rasleudab aga tõepoolest seedimist. 

lugejal on wast juba juhtumist olnud looduscteaduslises 
museuniis käia, kus uõelussisid, sisalikka, millimallikaid ja muid 
sarnaseid loomi klaaspurgis läbipaistwa wedeliku sees uäidatakfe. 
See wedelik on piiritus, alkohol. Alkoholil on see omadus, et 
ta liha ja muid munawalge aineid kõwendab, kokku tõinbab ja 
kestwaks muudab. Kui uüüd alkohol seedimise-kanalisgi toiduga 
kokku puutub, siis ei awita ta seda mitte ära leotada ja seedida, 
waid konserwerib toitu, teeb teda kestwaks, takistab seedimist. 
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Aga alkohol mõjub ka seedimise-mahlade pääle häwitawalt. 
Kohus saadab seedimist üks muuawalge liigist seedimise-mahl korda, 
mida pepsiniks kutsutakse. Alkohol tõmbab pepsini kohus torti 
kokku, nõnda et see enam kõhtu sattunud toidu sisse ei saa tungida 
ega oma mõju awaldada. Selle läbi wiiwitab ja eksitab alkohol 
seedimise-tegewust weel enam. 

Edasi mõjub alkohol kõigi seedimise-näärmete ja seedimise-
kanali ilanahkade pääle kahjulikult, sest ta sünnitab nendes põletikku. 
Kestma alkoholi tarwitamise tagajärjel tekkib kroniline ehk korduw 
kõhu- ja soolikate katarr. Seedimisewedelikka ei tekki enam tarwi-
likul hulgal, toidud jääwad kohus ilma seedimata seisma, kuni nad 
hapuks lähewad ja käärima hakkawad. Isu on wähene, keha ära 
kurnatud ja jõud wäheneb. 

Alkohol tungib ka maksa sisse, ajab selle raswa ja takistab 
sapi tekkiniist, mis tähtis scedimise-niahl on. Ta rikub neerud 
(rahud) ära ja süunitab weetõbe, nlis warem ehk hiljem inimese 
hauda wiib. 

Üleüldiselt wõib ütelda, et alkohol ainult h a l w a w a l t 
mõjub. Wõhik ütleb, wiin anda külmal ajal kehale sooja. Selle, 
soojatundmise põhjuseks on weresoonte ergu keskkohtade halwamine, 
mille tagajärjel rohkem werd keha pinnale naha alla woolab, 
teiseks wast ka keskkohtade halwamine, mis külmatundmust pääajule 
edasi annawad. 

See elustaw ja erutaw mõju, mis joowastawatel jookidel 
inimese waimn pääle näib olewat, pole ka muud, kui halwatus, 
mis pääst arwustamise-wõimu riisub. Kui inimeselt enesear-
wustus kadunud, lobiseb tema suu rumalusi ja kehaliikmed teewad 
otstarbeta liigutusi. 

Öeldakse, et alkohol jõudu anda. Meie panime juba tähele, 
et temas mingit ollust ci leidu, mis inimesele jõudu wõiks anda. 
See on ainult petlik tunne, mida ta selleläbi äratab, et wäsimuse-
tunnet tumestab. Sõjamehed ja terwisekarastajad on juba ammu 
järele proowiuud, et inimese keha siis kestwalt kõige enam raskusi 
ära kannab, kui mitte sugugi alkoholilisi jookisid ei tarwitata. 
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Alkohol et ole toit. Teda ei ole tarwis. Ta mõjub keha 
ja waimu pääle kahjulikult. Ta on wooruste ja õnne rööwel. 
Meie ei pruugi teda tilkagi ja hoiatame ka igat teist tema tarwi-
tamise eest. 

6. Mavgarin. 

Margarini ja taimeraswasid ei tunne (5esti perenaine maal 
peaaegu mitte sugugi weel, kuna neid linnades juba mitmesuguste 
kokaraamatute läbi tundma on õpitud. Kokaraamatuid ja keedu-
koolisid on meil senini tihti ilma ühegi wäljawaliku ja kriitikata 
teistest keeltest ümber paudud. Muu hulgas on nendes Eesti 
perenaisele siis ka kõiksuguseid kiitwaid soowitusi „kunstwõi" ja 
„tainieraswade" kohta pakutud ning toidutähti eeskujuks autub, 
mida illna „kunstwõita" ei saagi tarwitada. 3!õnda aetakse 
perenaine tahes ehk tahtmata poodi „kunstwõid" nõudma. J a 
küllap juba kaupa soetatakse, kui aga nõudjaid on. 

Mis asi siis fee „kunstwõi" õieti on, et talle nii kuustlikult 
ostjaid püütakse? 

Napoleon III. andis 1809. aastal ühele lahutufeteadlasele 
kasu, niisugust raswa walmistada, mis wõi sarnane, aga sellest 
palju odawam oleks. Sel algatusel ette wõetud katsete tagajärjel 
ongi nõndanimetatud margarini tööstus tekkiuud. Margarini 
wabriku ülesandeks on looma raswa nõnda ümber töötada, et see 
wälispidi wõi sarnaseks saaks. Rasw lõigatakse masinate abil 
peenikeseks, ühendaw sidekude häwitatakse järele-aimatud seedimise 
protsessi abil 40° С soojuse käes ära. Wedel kollane rasw 
sisaldab palmitini, stearini ja oleini, — kõik isesugused raswa-liigid. 
Teda lastakse 25°C käes öö-päew seista. Selle aja jooksul läheb 
palmitiu ja stearin kõwaks, olein aga jääb wedelaks. Olemile 
lisatakse lehmapiima hulka ja pannakse see segu siis wõimasinasfe. 
Sinna lisatakse weel taimedest wälja pressitud õlisid juurde ja siis 
tuuaksegi wiimaks nõndanimetatud margarin ehk „kunstwõi" kokku. 
Margarinis on 9°/0 wett, 87—88%) raswa, l,0°/0 lämmastiku-
aineid ja suhkurt ning 2,3°/0 soolasid. 

Teadupärast wõetakse worstide walmistamiseks juba kõige 
halwemat liha, mis peeneks lõigatult, würtfitult ja wärwitult 
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enam oma omadusi, ei näita. Kui mitu korda hõlpsam ou aga 
lnargarini jaoks hoopis alawäävtuslift ning kõlbmata materjali 
wõtta, mida teisel teel enam tarwitada ei saa! Sest margarini 
jaoks tuleb algusmaterjal juba nõnda ümber muuta, et tema 
esialgset seisukorda wälispidi kuidagi euam ära tunda ei wõi. 
Wõib uskuda, et kõiksuguseid aineid margariui tegemiseks 
tarwitada püütakse, mis aga odawad kätte saada ou uiug raswa 
sisaldalvad. 

Hollandimaal on senini margariui tööstus küll kõige jõudsa-
mini edenenud. Sinna toodakse Amerika tapamajadest laewade 
kaupa kõige halwemat ja odawamat sorti raswa, mis muuks 
otstarbeks enam ei kõlba (isegi raipe raswa) ja tehtakse sellest 
margarini. Parem ei ole ka lugu mujal maades. Kord kuuldus 
ühes Saksamaa linnas ärimehi tõsiselt pääd murdwat, kas mitte 
korda ei läheks linnaelanikkude wäljaheiteid ja solki eeteriga 
läbi töötada, et sedawiisi raswa wälja wõtta, millest margarini 
tuleks walmistada . . . 

Siit alles näeme, kui häbemataks lvabritantidc omakasu 
püüdmine läheb, mis kõigite terwishoiu ja puhtuse nõuetele risti 
wastu silmi lööb ja walmis on rahwahulkadele igasugust läilust 
sisse söötma, et nende raha katte saada. 

Kuna lnargarini walmistamise juures uii kõrget soojust ei 
tarwitata, et selle läbi materjalide seest haiguseidusid ära häwitada, 
siis wõib juba mõtelda, kui suur hädaoht ou, et margarin tõbe
sid ja taudisid laiali kannab. 

Äriilmas aga tehtakse margarirn laiale laotamise hääks suure 
jultuuusega kihutusetõöd. Margarini walmistamine on tulus ette
wõte, sest selleks tarwitataw toores-aine on odaw, iuubertöötamine 
lihtne ja walmis margarin ütlemata kallis. Sest tema hind 
seatakse nõnda ära, et ta wõi hinnast pisut alla jääb. Siis aga 
ci walita abinõusid, et inimestele igal pool selgeks teha, kuidas 
margarin õieti muud midagi ei olla, kui päris wõi, muud kui et 
ta ainult odawam olla! Ka need kokaraamatute kirjutajad, kes 
ulargarinisid, mis mitmesuguste nimede all müügile saadetakse, 
perenaistele ette kiidawad, on margarini wabrikantide palgas oma 
raamatud kokku sepitsenud. 
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Margariin soowitatakse fui „odawat wõid" kehwadele töö-
inimestele. Aga ometi maksawad seeditawad toiduained margarinis 
kallimad, tui unus. Niargariili maitse jääb шоі omast kaugele 
maha, sellepärast ei hakka teda ta keegi naljalt wõi asemel leiwa 
pääle määrima. Aga toogi* leiad ta söökide Valmistamise juures 
kahjuks tihtigi tarwitauiist. 

Kui teda täieliku teadmisega pruugitakse, noh, siis sündigu 
igaühe tahtmine. Aga et teda wõi asemel, wöiga segatult ja wale 
uiuie all inimestele kätte topitakse, selle wastu peab igaüks wõit-
lema, iseäranis aga põllumees. Margariu on inimese terwisele 
hädaohtlik; ta on ka igale tarwitajale majandusliselt hädaohtlik, 
sest toiduained on margarinis kallimad, kui wõis. Wiimaks on 
ta põllupidajatele hädaohtlik: walskuse abil lvõistleb ta taga-
järjerikkalt auusal wiisil walmistatud piimatalituse-saaduse — 
wõiga. Selle pärast oleme igasuguse margarini tarwitamise 
wastu, tulgu ta kmrstwõi, taimerasiva eht mõne muu nime all 
müügile. 

Zsekeetja ehk keetmisekaft. 

Keedutuustist kuuldakse tihti kõucldawat. Mis nimetatud 
kunsti tõsiue tuum on, see on küll wähedel selge. Keedukunst 
seisab selles, et tooreid toiduaineid wõimalikult wähese tulu uiug 
ajaraiskamisega küpseks tehtatse, tuna nad oma toitwatest, lõhna-
watest ja maitsewatest jagudest midagi ei kaota, pehmeks, hõlpsasti 
salwetawaks ja kergesti seeditawaks mnntuwad. 

>teetmine peab wähe kulu tegema. Seda nõudmist ei täida 
wäga paljnd pliidi ja kolde sisseseaded mitte. Asjata ei ole 
peremehe kaebtus mitte, et perenaine ühe lõunasöögi walmista-
miseks poole sülda hagu ära põletada. Tulease on niisuguue, 
et sääl juba wähema põletismaterjali tuluga malmis ei saa. 

Keetmine ci tohi ka palju aega nõuda. Kui iuimene kõige 
keemise aja supipada peab karjatama, siis ei saa ta selle kõrwal 
enam peaaegu mitte mingisugust muud majatalitust ette wõtta. 
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.Sini ада terwe talu sobime talitus perenaise õladel lasub, 
ja seda sünnib pea kõigis meie taludes, siis on tal tõesti raske 
toidukatla juures istumiseks aega leida. Kui aga perenaine ta 
wäljal põllutööd peab tegema, nagu wäikekoha pidajate ja kandi-
meeste juures loomulik, siis ei leia ta üleüldse mitte aega toitu 
keetma hakata. Selle nähtuse tagajärg ou aga kunvastaw. Kandi
mehe perekond a\ah pakil tööajal nädalad õtsa külma ja kuiwa 
toiduga läbi, ei saa päewa jooksul kordagi sooja sööki. See „kuiw" 
toit ei ole aga pahatihti muud midagi, tui räim-leib ja hapu 
piim. Puuduliku toitmise tagajärjel jääb tööjõud ning terwis 
nõrgaks, põdurus sammub tema kannul. Tuleb sarnast nähtust 
laialt ette, siis tauitatab tema all terwe rahwas. 

Keetmise wiis peab niisugune olema, et tema läbi toorestes 
toiduainetes leidnwatest toiduollustest midagi kaotsi ei läheks. 
Sini keetmise juures toiduollusid raisku läheb, siis on sarnane 
keetmine pillamine, mida ei rikka ega waese köögis sallida ei tohi. 
Et arusaadawaidaks teha, missugusest pillamisest meie kõneleme, 
olgu mõned näitused. Keetmise juures tohib toitu ainult nii rohke 
weega tulele pauna, et sellest weest pääle keetmise enam tarwis 
ei oleks midagi ära tallata. Sest keetmise wedeliku ehk leeme 
sisse on keedetawast wiljast ehk lihast kõik kergeinini sulamad 
toiduained wälja liguuenud. Kui liha keedetakse, siis ei kallata 
mitte leent maha, waid temast saab maitsew supp. Aga sellest 
wiisist ei peeta iseäranis keeduwilja walmistamise! mitte kinni. 
Paljnd perenaised keedawad hapnid kapsaid „mitme weega", see 
on, täidawad esimese keetmise-leeme kapsaste päält maha ja ühes 
selle leemega ka hulga toiduaineid. Nõnda rikutakse keetmise 
jnures toidu wäärtust ja ta hääd maitset. Mitme weega keedetud 
kapsad ei ole pooltgi nii hääd, kui potiga ahjus hautatud kapsad. 
Ka toorega keedetud kartulid peetakse üleüldiselt palju halwemaks, 
kui ahjus ehk tuhas küpsetatud kartulid ou. Siin näitab juba 
lihtne maitse tunne igale õige tee kätte. Aga paljud ei oska sellest 
kinni pidada. 

Ei ole ka üks kõik, mil kombel toit walmis on saanud, kas 
suure tule pääl tiire keetmisega, ehk jälle aegapidise ja pikalisema 
küpsetamise ning hautamisega. On ju toitusid olemas, millest 
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üsna wauafõuaga kinnitatakse, et »lida rohkem keedad, seda enam 
maitseb. Niisugused cm näituseks „tangudega paksud kapsad," 
mida iga perenaine maal teha oskab, Inglise pndi ja mõned 
teised toidud. 

Enamasti iga toidu keetmise juures tuleb kahte järku tähele 
panna: 1) keetmist suure tulega tõrge palawuse käes, 2) hautamist 
wäikese palawusega. 

Kõiki ülemalnimetatud keetmise otstarbad täidab kõige pare
mini ja täielikumalt nõndanimetatud i s e t e e t j a , eht teise nimega 
k e e t m i s e k a st. 

Isekeetja sissesead põhjeneb selle nähtuse pääl, et toitusid 
mitu tundi soojaks wõib hoida, tui ueid soojalt kinni kaetakse. 
Paljudes majades tuntakse willasest lõngast heegeldatud ehk kalewist 

Kannetaw keedukaft, Keedukast ühe potiga, mis 3 toopi 
ilhc toobilise potiga. »nahutab. 

õmmeldud „kohwimütsi", see ou kotti, mida kummuli kohwikanuu 
pääle pannakse, et kohwi nende jaoks hommikul soe seisaks, kes 
hiljemini üles tõusewad. Sarnane kohwimüts on iseäranis „peene-
mates" kodanikkude majades harilik laua katte osa, kus perepojad, 
aga weel sagedamini peretütred hommikuti liiga kaua „uuimütsi" 
kannawad. Taluperenaised aga hoiawad supi ehk muu toidu nõnda 
sooja, et seda kausiga woodisse seawad ja padjaga päält kinni 
katawad. 

Wähem tuttaw on nähtus, et toidud soojust harwasti 
edasiandwa hitte all mitte ainult soojad ei seisa, waid ka küpseks 
saawad, kui ueid enne pisut keema on aetud ja juhtumise eest 
hästi hoitakse. Madalama kraadiline soojus wõib toidu niisama 
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küpseks teha, kui suur palawusgi, kui ta aga pikemat aega toidu 
pääle mõjuda saab. 

N i i on siis tähtis, et keetmise juures kõrget ja lühem aega 
kestwat soojust madalama ning kaneinini wältawa soojusega täiesti 
ära wõib wahetada. Teiseks wõib seda kestlvat soojust keeduuõuu 
sees ilma tuleta alal hoida, kui ta kord keema ou aetud ning selle 
järele soojust halwasti edasiaudwa materjaliga kinni kaetakse. 
Abinõu, mille waral seda eesmärki katte saadakse, ongi isekeetja. 

Isekeetja walmistamine on, nagu öeldud, õige lihtne asi. 
Selle jaoks wõetakse esiteks käiwast puust tugew kast, ehk kui sar-
nast walmis ei ole, lastakse teda teha, ja ostetakse kauplusest 
wõõbatud, otse-seiutega ja kindla kaane ning liikuwate kõrwadega 
plekist keedupoti. Kasti suurust tuleb selle järele arwata, kas ta 
ühe, kaks ehk enam potti ära peab mahutama. Kui kasli korraga 
mitu potti tahetakse panna, 
siis on hää teda lvahefein-
tega üksikutesse osadesse jao-
tada ja igale osale iseseis-
walt lahti käiw kaan pääle 
panna. S i is ei anna ühe 
osa awamine teiste ärajah-
tumiseks põhjust. Kasti ase-

l ^ . , ' l . t i г 7. Keedukast kahe potiqa, kumbqi kolme toolnlmc 

met wõib ka umbes sarnast ' • 9 

tünni tarwitada, kui Pärnumaal wcerandpütilised silgutünnid on. 
Siis tuleb keedupotid mnidugi ülestikku usse pauna ja nende 
wahele padjad paigutada. 

' Kast ehk pütt lüüakse seestpoolt kõige päält wildiga ära 
Siis pannakse põhja pääle 2—3 tolliline kiht puu wilia (õige 
peenisest laastusid, mida kauplustes pakkimise jaoks pruugitakse) 
ja tambitakse hästi kinni. Nüüd pannakse tühi pott kasti sisse ja 
tuubitakse tõik шІ)сЬ poti ja kasti seiuade wahelt kuni poti ääreni 
kõwasti pün milla täis. Kui pärast pott wälja tõstetakse, jääb 
tema jaoks paras pesa järele. See pesa wooderdatakse seest ja 
ääri mööda willase riidega ehk wildiga ära, et puu will (laastud) 
wälja ei tuleks. Kasti laan wõib harilikul kombel kas hingede 
ja rambiga, ehk ka waltsi mööda pääle lükataw olla. Pääle 
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selle tehtakse taoti awausc suurune wallaline padjale, inillega potti 
päält finni wõib katta, nõuda et ta igast; küljest halwasti soojust 
edasiandwa materjaliga ümber on piiratud. Tuleb silmas pidada, 
et wooder kastis igas kohas wähemalt taks tolli paks oleks, leedil-
poti ostmise juures pandagu ta kõwasti tähele, et poti kaau kõigiti 
tihedasti pääle käiks. 

Ehk olgu loeel teine juhatus kcedukasti walmistamiseks. 
Puuseppa lastakse tollilistcst laudadest kaanega tast teha. Kui 
õige kokkuhoidlik tahetakse olla, wõctakse paksematest landadest kanda-
kast, toun ehk hädapärast loitsudest pnnntnd korwgi. Kindel kaail 
on soowitaw. Ta käign hingede küljes ehk waltsi mööda pääle. 
Kasti snurus walitakse keeduuõuu järele. Mitme kecduuõuu jaoks 
wõib ta ka osadeks jaotatud olla. Kast peab keeduuõust 1<> -16 
tsentimetrit igast küljest laiem ja ka kõrgem olema. Wahed täide-
takse materjaliga, mis soojust hõlpsasti edasi ei auua, nagu sae
puru, linaluude, turbapuru, heiuade, willase riide eht paberiga. 

Kasti täitmine sünnib nõnda: Kasti põhja pannakse LO—15 
tseutimctri patsnne kord täitematerjali, siis topitakse kindla raudise 
ehk puust kaanega pada ehk pott riidest kotti ja seatakse sellega 
keset kasti ehk selle jaoskonda. Siis täidetakse teednnõun ja kasti 
wahel olew tühi ruum mõne eelpool nimetatud täitiuise-materjaliga 
täis ning snrntakse see wõimaliknlt kõwasti kinni. 

Kui kast täis ou, siis peab mnidugi uii palju ruumi olema, 
et kaan pääle sünnib. Kotisuu lõigatakse knni pajani neljaks osaks 
lõhki ja need neli osa naelutatakse kasti äärte külge kinui. Siis 
wõetaksc kott ehk Paklase riide tükk ja laotatakse üle kasti awause 
uiug naelutatakse ääripidi kasti äärte külge kiuni. Selle riide 
keskele lõigatakse rist nii suurelt, et pada kastist kätte saaks: ucli 
riidennrka õmmeldakse alumise koti külge kinni. Nõitda jääb siis 
paja jaoks waba ase järele. 

Paja kaane katteks wõib wäitest padjakest eht mitmekordset 
riidekappi tarwitada, kui ka kasti kaaut ära polsterdada. 

Kes enesele kcedukasti tahab muretseda, arwagu hoolega 
järele, tui palju ta korraga keeta tahab ehk tema perekond iarwitab. 
Sest isekeetja töötab siis kõige paremiui, kui pott alati ääreni täis 
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on, et roõimalitult wähe õhuruumi jääks' Ei teda hõlbus olcts 
kae* kanda, tehtakse kastile ühel ehk teisel wiisil wang pääle. 

Isekeetjaid on ka wäljamaal mitmed wabrikud teinud. Neto 
siin ligemalt kirjeldama hakata oleks ülearune. 2) -vinnad ou suu
ruse järele ühes pottidega 8—20 rubla. 

Nüüd paneme ligemalt tähele, kuidas iseteetjat tarwitatakse. 
Toiduained, nagn liha, teednwili, aiawili ehk jahust toidumaterjal 
walmistatakse selsamal kombel, kui hariliku keetmise juures, ning 
seatakse keedupotiga pliidi-mlele. Wahe ou aga selles, et mitte 
ära ei oodata, kuni toit walmis ou keedetud, waid weerand kuni 
kolmweerand tuuuilise keemise järele wõetakse pott tulelt ära, 
seatakse kaan hästi pääle ja pannakse siis kcedukasti. Potile pan-
nakse ülemal nimetatud puu wiilast padjate pääle ja kasti kaan 
sulutakse liuni. Nõnda jäetakse toit ise-
keetjasse ilma Umaniata knui söögiajaui 
seisma. Muidugi mõista ou, et keet-
mine pliidi pääl ja hautamine isekeetjas 
ühe ja sellesama potiga peab sündima. 
sini pott tule pääl ou, peab selle eest 
muretsema, et toit põhja ei kõrbuks. 
^'ekeetjas ei ole põhja kõrbumist enam 
karta. 

linne, kui toitusid lauale panuakse, 
wõib liha pannuga rnõuefo minutite tulele 
seada, et talle küpsise nägu auda. 
>teeduwiljalc lisatakse kastet, mida liha-
leemest, wõist ja pisut jahust ivalmis- **** Astaga leedulast, 
tatud, ka enne lauale wiimist jnurde. >iui teednkast mitme potiga 
on, siis wõib muidugi nit mitu toitu korraga ühes kastis walmis 
teha, tui mitu potti ou. 

Emu iseteetjasfe panemist tuleb järgmisi toitusid ja nende 
sarnaseid weerand tundi keeta: kõiki jahu, riisi, kaerataugu, leiwa, 

I ) O(0ii siin paar sarnase unUrnfu adressi, mille järele hinnakirja 
wõib tellida: I) Firma Vlaobcrss u. Co. in Düsseldurf-Derendorf, Teutschland. 
2) Friedlier^er u. Co. mnitfsnvt a. M., Röderderssweq. 
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piima ja kartuli suppisid, kartulid, lillekapsaid, spargelit, wirsingi, 
porgandid, wärskeid ube, riisi, uuudlid, makaronit, kompotti, kon-
serwisid, kuiwatatub puuwilja, kala, käkki, piimatoitusid. 

Kolmweerand tundi peab keetma: odratangu, erne, läätsa ja 
oa suppisid, pääkapsaid, hapuid kapsaid, pruuni kapsaid, ube ja 
läätsasid, loomaliha, lüpsist, sinki, sealiha ja teisi toiduaineid, 
millest teada on, et nad wisad keema. 

Iselcetjasse jääwad toidud harilikult 4—5 tundi. Kui aga 
söögiaeg hiljemaks jääb, ei tee see ka mingit wiga. 

Missugust tulu isekeetja majapidamisesse toob, seda on lugeja 
perenaine juba isegi aimanud, kui ta meie niõttetäiku tähelepaue-
tikult kinni pidas. 

Km isekeetja majas, wõib perenaine hommikuse söögi walmis-
tamise puhul ka lõunasöögi walmis teha, keema ajada ning isekeet-
jasse seada. Si is on ta terrae hommikupoole kõigist söögitegemise 
muredest waba ja raõib rahulikult muud talitust ette raõtta. 

Üleüldisem tähtsus on isekeetjal rahwa terraise tõstmise poolest, 
kui teda aga laiemalt tarwitusele raõetakse. Sest isekeetja raalmistab 
madalania soojuse käes toitusid seedimise jaoks palju paremini ette, 
kui seda kõrge palamuse käes tiire keetmine teha raõib. >tui ise-
keetjas wolmistatud toitusid ainult raälispidigi maadelda, siis paistab 
kohe raahe silma, mis neid tule pääl malmis keedetud toitudest 
lahutab. Isekeetja toidud on tõwasti läbi ligunenud ja üles por-
sunud, mis sellest tuleb, et toiduaiued rol)fe*ti wüt sisse imeraad, 
tuna seda kiiresti tulel keedetud toitudest mitte uii täielikult ütelda 
ei saa. Seedimise ülesandeks ongi kõiki tõukasid toiduaineid sula-
mateks ja raedelatcks ümber muuta. Toiduainete raedelaks muutu
mine süuuib sel teel, et nad soojuse käes aegapidi raett sisse tõm-
baraad ja selle mõjul oma kuju muudaraad. Siit selgub, missugune 
sarnadus seedimise ja isekectjaga keetmise raahel walitseb. Seedi-
mise-wcdelitud muudaraad toitu nõuda ümber, et selle sisemine 
temiline ehitus ka osalt pudeneb. Seda ei suuda isekeetja muidugi 
mitte teha, aga seda ei ole ta raaja nõudagi, sest keetmine on iga-
tahes toiduainete ettevalmistamine päris seedimise jaoks. Et aga 
kestma madala anumise käes keetmine toiduaineid kuni üksikute 
molekulideni ära lahutab ja neid seedimise raedelikkndele kergesti 
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lätte jäädawaks teeb, fee on kindel ja ott ka tähtis. Weel enam. 
Ka sedagi tohib arwata, et isekeetjas midagi sünnib, millel seedi
misega palju ühist on. Toiduainete raknkesed wõiwad isekeetjas 
fennentisid sünnitaba, mis kõige toidu pääle seedimise mõttes mõju-
wad. Zellelt seisukohalt wõib ka seletada, miks isekeetjas küpseks 
saanud toidud iseäranis maitsewad ja kerged seedida on. 

^sekeetja on ka hääks abinõuks, et söökides toitwatd soolasid, 
see ou uõnda nimetatud elundita toiduaineid alal hoida. Toitwad 
soolad on kehas wäga suure tähtsusega. Eespool nägime aga, et 
meil senise keetmise-wiist jnures wäga tihti „mitme weega" keetes 
kergemini sulawad taiduained, mille hulka just toidusoolad sõitoad, 
jäljetalt kaduma lähewad. Tihti näeme, et kapsaid, spinatid, 
erneid, ube, porgandid, riisi, makaroni ja teisi sellesarnaseid aineid 
weega ära keedetakse, keetmise wesi maha walatakse, siis nimetatnd 
ained jahedama weega weel üle nhntakse, ning pärast alles liha-
leeme sekka pannakse, et nõnd.tnimetatnd „tlaarsnppi" saada. 
Sarnane supp on ka sõna tõsises mõttes läbipaistew, s. о,, temast 
on tõik paremad toiduained wälja uhntnd, knna ainult wähema 
wäärtusega rakntestad järele ott jäännd, millel teatud piirini paljas 
õlgede ja hagauate wäärtus ou. — Kui aga sarnastel pillamise 
põhjusmõtetea toitude keetjad sunnitud ou isekeetjat tarwitusele 
wõtma, siis peawad nad ka nõndanimetatud „snppide pesemise" 
järele jätma. Test isekeetja tarwitamisel wõetakse pott tulelt, ilma 
et tema kaant awada tohiks eht leent ära tallata wõiks, ning 
pannakse kohe kasti. Nõnda jääwad ka kõik allused \щ\\ sisse, 
miv toiduainetes olemas oliwad. 

Selle walmistamisewiisi pääl põhjeneb ka toitude hää lõhu 
ja maitse. Wiimased ei ole seedimise juures mitte ilma tähtsuseta. 
Sest nad kaswatawad söögiisu ja sünniwad kõhuuäärmeid el^twa-
mini seedirnis^wedelikkusid wälja immitsema. „Pestud suppide" 
maitset püüawad pereuaised sel teel tõeta, et ueile kõiksugu п ф 
tusid juurde lisawad. Sarnased würtsid mõjuwad aga sööja terwise 
pääle halwasli. Isekeetjas walmistatud toitudes ou nende loomn-
likud würtsid alal, ueed ei tarwita mingisuguseid lisandusi, tui 
pisut keedusoola ja sibula maha arwame, 
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Isekeetja tähtsuse wähendamisets wüiks wahest ütelda, et 
teha nii põhjalikku toitude ettewalmistamist ei nõuagi, tuua ta ka 
puudulituiualt peeucudatud toidust jagu saad. Waatame ligemalt, 
kuidas sellega lugu ou. Toiduainete mereks ja lihaks üniber münt-
niine sünnib kolmel astmel: seedimise kanali*, ringjooksu torudes 
ja rakntcstes. See toiduainete omandamine wöib igal astmel 
puudulikult süudida, olgu, et sellekohased kehajaod uõigad ou eht 
toitu palju ehk halwasti ette on walmistatud. Puudnlikn seedimise 
mõjul tettiwad aga aiuetewaheldamise wahesaadused ja jätised, mis 
teatud nugitttistei tehas raskete haiguste tekkimiseks põhjust wõhvab 
anda. Silmapaistew on, et ainete waheldns seda torraliknmalt 
wõib sündida, mida paremini toit esimesel astmel, s. o. seedimise 
juures ette on loalmistatnd. Jah, walcsti walmistatnd sööti ei 
saagi toiduks mnvitada, kuua tema toitew jõud jnba jaolt kaduma 
on laiund. 

Kõrge palamuse käes leetes muutub roibiiainctco leid mv 
munawalge uõuda, et m osa enese jõuutagawarast ava kaotab. 
Sellega langeb munawalge toitem wäärtus, tema ei оЫ enam 
kuigi palju energieb sünnitada, eht nagn lihtkecles öeldakse, toidul 
ei ole jõudu fees. Vlrusaadawal wiisil on niisugune toidu lahje-
ncmine seda suurem, mida kauemini toit tõrge palamuse käe* teeb. 
Kui korda läheb toitusid, mida toorelt söögiks tarwitada ei mõi, 
uõuda söödawaks muuta, et uad wõimaliknlt lühikest aega suure 
kuumuse käes feemad, siis on sellega söökide toitma määrtnse alal-
hoidmise eesmärk Võimaluse piirideni kätte saadud. 3ga söögi-
tegija püüd peab olema selle eest hoida, et ta toiduainete wäärtuit 
malmistamise juure* ci alauda. Seda wõib ta aga iseleetjat tarwi-
tades rahuloldawalt kätte saada. 

Kui uüüd lõpuks isekeetja tähtsust kottu mõttes nimetada 
tahame, siis leiame, et toiduained isetcetjas oma toinvat wäärtnsl 
kõige täielikumalt alal hoiawad, oma loomulikku lõhna ja maitset 
ei taota, nagu seda tulel keetes sünnib, et minnaks isekeetja tarwi-
tamine ütleniata lihtne on, mähe aega ja pdletisniatcrjali kulu nõuab. 

Seda tulu silmas pidades wõib küll maemalt majapidamist 
leida, olgu maal eht linnas, kus isekcetjat mitte tarmitama ei 
peaks. Tema kõlbab nii hä*ti peenikesesse kni ta lihtsasse kööki, nii 
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suurele perele tui ka üksikule inimesele. Kõige suuremat tulu toob 
iseteetja küll põllutöölisele ehk wäikemajapidaja perekonnas, kus 
naine terwe päewa wäljal töö juures kinui on ja föögikeetmife 
pääle mõteldagi ci шт. Sääl wõib ta julgesti toidu juba hom-
miknl enne tööle minemist keenia panna ja seda isekeetjaga' wäljale 
ehk heinamaale kaasa wõtta. Ka päiwilised kraawitöös, puulõi-
kajad, kiwilõhtujad, teetegijad ja teised töölised, kes kodust terwe 
päewa wäljas on, wõiwad iseteetja waral enestele lõunaks sooja 
sööki kaasa wõtta. Wabrikutöölise naine wõib hommikul rahuliku 
südamega tööle nunna, kui ta iseteetja käima on pannud. Sest 
jõuab lõunaaeg kätte, saawad lapsed kodus süüa, ilma et neil 
tarwis oleks tulega ümber käia. 

v̂ sekeetjat tarwitatakse laialisemalt Staudiuawia umades, 
kuna ta uuemal ajal ka Saksamaal suure kiirusega tuttawaa on 
saanud ning poolehoidjaid wõitnud. 



D. Söögid ja \ооф. 

I. Feiwad, saiad ja Koogid. 

1. ii и kiu leib. 

W õ t a : Wähe haput juuretist ehk 2 supilusika 
täit pärmi, 3 toopi leiget wett, 8—9 naela rukki jahu, 
3—5 supilusikat soola, 1 supilusikas köömneid. 

Juuretis cht pärm segatakse leige weega, pool osa jahudest 
petsetakso sekta. Segu pannakse sooja kohta 12—20 tnnniks hap
nema, selle järele persetäise järele jäänud jahudest weel iif* osa 
setka, lastakse weel paar tuudi hapneba, siis kastetakse wiiuiased 
jahud, sool ja kööuiued juurde. Mui hästi läbi on kastetud, stis 
laetakse tõusta. Valuii^tatakse soowitud suurusega leiawad. Küpse-
tatatse l1 1% 2 tuudi kuumas ahjus. 

2. Uultltipiiiili leil. I. 

W õ t a : 3 toopi keewa wett, 1 supilusikas kööm
neid, 15 naela rukki püülit, 2 supilusikat soola. 

Wesi laetakse krnoafa minna, kuni pisted näha lkeeta ei tohi», 
kallatakse leiwamõhe sisse, segatakse nüüd nii palju rukkipüülil 
juurde, et wedel tainas saad. Veksetatse puusi wõiaga, kuui jahu-
tükta enam näha ei ole. Kinni kaetult lastakse soojas ruumis 
8 1<> tundi seista, siis lüüakse pumnolaga hästi läbi: seda korra-
takse mitu puhku 2—8 päewa pärast, kui tainas kuuris Hapu ou. 
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Kastetakse soojendatud jahud, sool ja köömned juurde, soowi järele 
lvõib wähe pärmi ja suhkurt ta juurde lisada. Tainas kastetakse 
hästi sitkeks. Kinni kaetult lastakse soojas kohas tõusta. Kui 
kerkinud, siis woriuitakse märja käega pikklikud kitsad pätsid. 
Küpsetatakse parajas kuumas ahjus 1—lVs tundi. 

8. Pultkipüiil i leib II. 

W õ t a : 3 toopi haput ehk wõipiima (petipiima), 
1 klaas suhkurt ehk siirupit, 2 supilusikat köömneid, 2 
supilusikat soola, 1 supilusikas pommerantsi ehk apfelsini 
koort, 15—16 naela rukkipüüli jahu. 

Leiwa-astjas segatakse feige piim jahudega seiii, riputatakse 
lord jahu pääle ja lastakse liuuikaetult «—10 tundi seista. Klopi
takse siis puu mõlaga läbi, riputatakse jälle jahu pääle ja lastakse 
tiuuikaetult soojas kohas seista: seda korratakse mitu puhku. 2—3 
päewa pärast, kui tainas kaunis hapu ou, pekstakse wiimast korda 
hästi läbi, lisatakse sool ja teised maitseained, kastetakse soojendatud 
jahud jliurde ja kui taiuas hästi läbi on kastetud, lastaffe kerkida, 
looriuitatse märja käega piklikud leiwad. Parajas kuumas ahjus 
küpsetatakse uad helepruuniks. 

4. Kepik I. 

W õ t a : 2 supilusikat pärmi, 1 toop leiget wett 
ehk piima, 2 supilusikat soola, 1 supilusik köömneid, 1V2 

naela Moskwa jahu, V/2 naela odrajahu, ll/2 naela 
rukki püülit. 

Pärmi teotamiseks wõetakse wähe leiget wett, jahu segatakse 
uii palju juurde, et pudru sarnane segu saab ja pauuakse kerkima, 
^iaitseaiued ja osa jahust segatakse wedeliku hulka, lüüakse, tuui 
hästi sitke ou, segatakse siis kerkinud pärmi-juuretis \a wiimaue 
osa jahust kastetakse kurn taiuas sitke ou ja kätest läbi lööb. 
Tainas lastakse tõusta, kuni teda kogu järele kaheworra on, ja 
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'woolüakse )x& saia laua pääl häsN lubi. Wornntakse soowi järele 
pätsid, lastakse enne ahjupauemist kerkida, küpsetawkse paraja« 
kuumas ahjus 9/*—l tuub aega. 

о. Sepik II. 

W õ t a : 2—3 lusikat pärmi, 1 toop leiget wett 

ehk kooritud piima, 2 supilusikat soola, 3—4 supilusikat 
raswa ehk wõid, 1 nael Moskwa jahu, 2 naela nisu-
jahu, 2 naela odrajahu. 

Tainas walnnstata^e nagu eelpool fivjclbatub. 

6. Sepik III. 

W õ t a : 2—3 loodi pärmi, 1 toop leiget kooritud 
piima, Vs naela raswa ehk wõid, 1 supilusikas soola, 
72 naela Moskwa jahu, 4V2 naela nisujahu ehk püülit. 

Taina« Valmistatakse I kirjelduse järele. 

7. 0OOшс leil». 

W õ t a : 3—4 loodi pärmi, 1 toop leiget peti-ehk 

haput-piinia, 8/4 klaasi sinepit ehk suhkurt, 2 supilusika 
täit peenendatud pommerautsi ehk apfelsini koort, 2 supi-
lusikat soola, 1 supilusikas peeneks hõõrutud köömneid, 
2 naela Moskwa jahu, 3 naela rukki püülit. 

Pärin leolatakse paari lusika täie kige шее see«, segatakse mi 
palju jahu juurde, et pat« pudru sarnane segu saad, pannakse 
kerkima. 3nrup ja peeuets hõõrutud uiaitseamed segatakse leige 
piima juurde ja üts osa jahudest, petsetakse hästi sitkete, lisatakse 
kerkinud pärm juurde, sii« wiimased jahud ja kastetakse sitke tainas. 
Lastakse kerkida, kuui ta kogu poolest kahewõrdsek« kerkinud, wooli-
takse saia-laua pääl läbi. Wõnnuasse ümarguseb-piVikuo ehk 
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ümargused pärsib. Lastakse enne ahjupanemist kerkida, lbödakse 
kahwliga paar lorba sisse. Küpsetatakse parajas kuumas ahjus 
tund aega. Enne ahjust wähä wõtmist kastetakse weega. 

. Nevwi«lised kuiwiknd 

W õ t a : 3 — 4 loodi pä rmi , 1 toop leiget p i ima, 

1 stlpiklsikas soola, :!/4 klaasi siirupit, 1 teelusikas kööm

neid, V4 nae la wõid ehk r a s w a , 1 nael Moskwa jahu, 

3 naela nisujahu ehk nisu püüli t , l / i nae la odrajahu, 

V2 naela rukkijahu. 

Tainas Valmistatakse, nagu juba eelpool kirjeldatud. Kui 
tainas kahewõrdsea kerkinud, woolitakse lana pääl wäga hästi 
läbi. Normitakse pilad kitsad pätsid ehk ümargused kiinid, ta& 
tasso kerkiba. 53üpsetatakse kuumas ahjus. Jahtunult lõigatakse 
kähr sõrme laiusteks tussides* ja Kskelt weel pooleks. Kuiwatatakse 
nõrga soojuse täos kuiwikuteks. 

9, Lihtne sai. 

W õ t a : 2 loodi pärmi, 1 numa, l , klaasi suhkurt, 
V2 toopi leiget piima ehk wett, 1 teelusikas soola, 1

4 

klaasi sula wõid, 27- uaela Moskwa jahu. 
M ä ä v i III i s e t v : 1 uiuna, 2 supilusikat suhkurt. 

Pärm leotatakse paari lusitatäic leige іисс sees, segatakse niipalju, 
jahu, et pudru sarnane segu saab, panuatsc kerkima. Muna ja suhkurt 
hõõrutakse, lisatakse leiget piima ehk wett ja selle hulka peksetakse 
osa jahudest hästi sitkeks tarnaks. Pauuakse kerkinud pärmi 
jmimist, selle järele kastetakse wiimased jahud ehk mahuks aetud 
wm. Kastmist jätkatakse tuui muünid tainas näha on. Pannakse 
saaja tahta tõusma, kuni tainas kogu poolest kahewõrdsea on 
kerkinud. Woolitakse siis saialaua pääl hästi läbi. Vormitakse 
piklikud pätsid eht palmikud, lastakse plaadi pääl kerkida, enne ahju 
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panemist määritakse pekstud munaga cht walmis magusaks tehtud 
kohwiga ja suhkurt riputatakse pinnale. Saiad küpsetatakse parajas 
kuumas ahjus bU—1 tuub. 

10. Nisujahust lluiwikud 

W õ t a : 3—4 loodi pärmi, 1 toop leiget piima, 
V2 klaasi siirupit, 1 supilusikas soola, %—*/4 klaasi 
sulawõid, 1 nael Moskwa jahu, 3 ^ naela nisujahu. 

Pärm leotatakse wäheses leiges wees, jahu segatakse nii palju 
juurde, et pudru sarnane segu saab, ja pannakse torkima, siirup, 
sool ja osa jahildcst segatakse leige piima sisse, lüüalsc srtkels, selle 
järele Cerftmid pärm, sulawõi ja wiimased jahud kastetakse hästi 
läbi. Pauuaksc sooja tohta tõusma, .sini tainas lahewõrdsels on 
torkinud, woolitatso saialaua pääl hästi läbi. Wormitatso kirsad 
pikad pätsid, lastakse torkida, küpsotatatso kuumas ahjus. Iahiuuull 
löiqatatso ühe tolli laiusiols täärudots ja tostolt weel poolols. 

>luin'atatatso nõrgas ahjus läbi kuiwaks. 

11. biinnipäcwa sai. 

Wõta: 4—5 loodi pärmi, 3/4 toopi leiget piima, 
1 muna, 3 munakollast, 1—2 tassi suhkurt, 1 supi
lusikas soola, (5 kopiku eest safrani), 1 teelusikas tõugatud 
kardamoni, V4—V2 naela wõid, 4—5 naela Moskwa 
jahu, l / ,—1 nael rosinaid. 

M ä ä v i t a t s c : 1 Uinna, ' 4 klaasi mandlid, 5 supilusikat 
suhkurt. 

Tainas loalmistatatsc, nagu lihtsast saiast. Palmitalse 
cht woruntatso soowi järele kringel. Sini kerliuud on, maalitasse 
löödlld munaga, millele sllhkurt ja peenendatud mandlid juurde 
lisatud. 

Küpsetatakse parajasti-kuumas ahjus. 
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12. Aöömli Kunid. 

W õ t a : 2 loodi pärmi, 1Ы toopi leiget piima ehk 
wett, 1 supilusikas soola, lU klaasi suhkurt, V2 klaasi 
sulatatud wõid ehk raswa, 2V2 naela jahu, 1—2 
supilusikat köömleid. 

Walmistata^e, nagu harilik scnlltcnillls. Kmn minas kahe-
wõrdse^ kerkinud, woolitakse lana pääl [)i\m läbi, siis Vormitakse 
wäiksed ümctrgiiieo pätsid. Iga pätsi kostele pannakse täpp wõid 
ja wähe ftwmleio, laetakse hästi kerkida, »lääritakse siis peksetud 
«mmga. Küpsetatakse paraiasti kuumas ahjus. 

i l . Wiiburi kringlid. 

W õ t a : 4 loodi pärmi, 4 muna, 8/4 uaela suh
kurt, :]/4 toopi soojendatud piima, 2 teelusikat peeneks 
tambitud kardamoni, V2 teelusikat peenendatud mus-
kati õit, 6 loodi wõid, 1 supilusikas soola, 47 2 n. jahu. 

Walmistatakse tainas, nagu lihtsam juures kirjeldatud. Km 
tainas kogu järele kahennndselo kerkinud, luoolitaffc laua pääl 
hästi läbi, wormitatse siis 4 5 kringlit: laetakse kerkida, inääri-
takse peksetud munaga,^ küpsetatakse nõrgas soojuses. 

14. Nutuline sai. 

W õ t a : 2—4 loodi pärmi, V, toopi leiget rõõska 
piima, 1 klaas suhkurt, 1 supilusikas soola, 3—4 supi
lusikat sulatatud wõid, 2 tilka tsitroni õli, l/2 teelusikat 
peenendatud kardamoni, V2 n. rosinaid ehk korintisid, 
ll/2—2 naela jahu. 

Pärm teatatakse soojendatud piimas, lisatakse siis sool ja üks 
osa jahudest juurde, klopitakse hästi läbi, lastakse kerkida. .Ati 
kerkinud, siis lisatakse snhtnr, puhastatud rosinad, wahnts hõõrutud 
wõi ja jahud, peksetatse tugewasti l/a tuudi. Tailias kallataffe wõiettld 
pannile ehk wormi sisse, lastakse kerkida. Mpsetatakse parajas soojuses. 
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ib. Pühapäewa pätstd 

W õ t a : 2 supilusikat pärmi, 5 muna, 1 klaas suh-
kurt, 2 klaasi leiget piima, 1 klaas sulawõid, 2lj2 n. 
Moskwa jahu. 

Määritakse: I »nuia, l/a klaasi mandlit, 2 snpiluMt 
snhtllrt. 

Tainas ШЙ1ШІ*ПІКІІ:[І' nunn lihtfaia juures. Wormitar̂ e 
wäikesed patsikesed; k»i kerkinud, maalitasse munaga, suhkurt ripu-
tatalse pääle. Küpsetatakse parajasti klmnas ahjus. 

к.. Kai« kuiwiltud 

W õ t a : 3 loodi pärmi, V2 toopi piima, 8 supi
lusikat suhkurt, 3 Д— г klaasi sulawõid, 2l/2 naela 
Moskwa jahu. 

Valmistatakse, nagu harilik saiatarnas. Kui tainas lana 
pääl läbi ou woölitub, stis Wormsiasse kitsad pikad ehk wäikesed 
ümarqnsed pätsid. Lastakse plaadi pääl enne ahju panennft hästi 
kerkida. Küpsetatakse parajas ahju soojuses. Jahtunult lõiqatatse 
kauikatets ehk wäikesed ümargused patsikesed pooleks. Kuiloatatakse 
ahjus läbi kmwcck, hoitakse klaaspurkides ehk plekkastides alles. 
Seisawad kalia aega hääd. 

17. Kuhkvnsai. 

W õ t a : Kuiwiku tainas nr. 16, V2 klaasi sula

wõid, 4 klaasi suhkurt, (l/4 klaasi mandlid.) 

M ä ä r i m i s e k s : l muna, wähe mandlid, :> supihnikat 
suhkurt. 

Kuiwitu millas rullitakse 1 tseutiuletri paksuselt wälja, 
ulääritakse päält fiüawötga, riputatakse suhkurt, kui tahetakse, siis 
ta peenenhitub nmnblid. 
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18. TeeKooyid 

W õ t a : 5 muna, V2 naela suhturt, 5 supilusikat 
sulatatud wõid, 1 teelusikatäis peeneks tambitud 
kaneeli, ХД klaasi mandlid, 1 teelusikas põdrasarwe 
soola, 1V4 n. saiajahu. 

Munad ja suhkur hõõrutatsc wahulc: pestud sulatatud wõi, 
kaneel, kooritud peeueks lõigatud ulaudlid, põdrasarwe sool ja sai-
jahud segatakse juurde. Taignast weerewtakse sõruie otsused ja 
paksused kauged. Küpsetatakse parajas kuumas ahjus. 

19. Hiiäv K-id. 

W õ t a : V4 naela wõid, l/, naela suhkurt, 3 
muna, 1 teelusikas kaneeli, V2 teelusikat põdrasarwe 
soola, 1—IV4 naela saiajahu. 

Pestud wõi ja suhkur hõõrutakse wahuks, pctsetud inunad, 
tauibitud kaneel, põdrasarwe sool ja saiajahu segatakse juurde. 
Taignast wormitakse sõruie paksused kauged, weerewtakse suhkrus 
ja kaueelis. Käänetaffe „ ^ - i " sarnaseks. Küpsetatakse parajas 
kuumas ahjus. 

20. Шипа іщлЬ. 

W õ t a : 3 muna, V8 naela suhkurt, 1 klaas 
hääd koort, 1 teelusikas küpsetamise pulbrit, 174 naela 
saiajahu. 

Muuad ja suhkur hõõrutakse wahnle: loor ja jahud, kuhu 
hulka küpsetamise pulber on segatud, pauuakse juurde. Taiguan 
wormitakse wäikeseb rongad. Küpsetatakse helepruuuiks. 

21. „Mavftvandi leidus." 

W õ t a : V4 naela wõid, l/4 naela suhkurt, 3/4 

klaasi paksu koort, IV2 teelusikat põdrasarwe soola, 1/2 

naela karwli jahu, 1/я naela Moskwa jahu. 
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Suhbtl ja pestud wöi hõõrutakse wahuks' wahule löödud 
_ kom ja jahud, kuhu hulla põdrafarwe sool on scgatud, pannakse 

wahcldaiuisi lusikaga suurde. Tainas rullitakse, ja pistetakse 
kahwliga läbi, wõetakse klaasi eht wormiga wäikeseb koogid, iga koogi 
keskele tehtcckfe sVnnMaraga aut. Koogib küpsetatakse leiges ahjus. 

22. Sodalkoogid. 

W õ t a : 1 nael saiajahu, Чя naela suhkurt, 1 
teelusikas sodat ja kremortartari, V8 naela wõid. 

Kaneel 'ja saiajahud lisatatse labihõõrutud W3i hulka. 
Taignast wormitakse sõrme paksused lauged, lõigatakse 2 tolli 
pikilstets tilkkidets, u'eeretatakse peeuiteses suhkrus ja kooritud 
peenendatud mandlites. Küpsetatakse helepruuniks. 

28. Pnkltijahn koogid. 

W õ t a : 1 nael wõid, 4% naela suhturt, 2 tee-
lusikat küpsetamise pulbert, 3/4 naela nisujahu, % naela 
rukki püülit. 

Wöi pestakse ära, ja kõik eelpool nimetatud ained segatakse 
hästi segi. Tainas rullitakse, pistetakse kahwliga ja loõetakse loorrniga 
wäikeseb ümargused koogib, keskele tehtatse auk, küpsetatakse parajas 
kuuiuas ahjus. 

24. <aa«tnd. 

W õ t a : 5 muna, l\A naela suhkurt (munade 
raskuse järele), \ naela nisujahu (wähem munade 
raskusest). 

Munad ja suhkur löödakse wahule, jahud segatakse wähehaa-
wal juurde. Segust pauuakse määritud plaadile piklikud koogid. 
Küpsetamise järele käänatakse torudeks. 
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25. Hiiliv Koogid 

W õ t a : 6 muna, l
2 naela suhkurt, ' ^ naela 

Wõid, \ [naela 'mandlid, 1 teelusikas sodat, 2| tee
lusikat küpsetamise pulbert, IVя naela nisujahu. 

Munad ja suhkur hõõrutakse^ (isatasse pestud ja wa li iile 
löödud wõi, lõigatud foornraia magusad niaudlid. Saba ehk 
küpsetamise pulber segatakse jahude hulka ja wnmals tämä juurde. 
Taiuast lastakse javgiuise päewani seista, lveevetatatse pikad pulgad. 

Küpsetamise järele lõigatakse 1 tolli laiusteta käärudeks, tui-
watatakse nõrgas soc^ufes. 

26. W a b a r n a pätftd. 

W õ t a : 1 muna, \ naela suhkurt, *J4 n. wõid, 
l/a klaasi fyaput koort, 1 teelusikas küpsetamise pulbert, 
ll% teelusikat sodat, '^ teelusikat kremortartari, \ naela 
jahu, lJi naela marja keedist. 

Munad ja suhkur lüüakse mahule, pestud ja wahuks hõõru-
tud wõi, koor, küpsetamise pulber ja jahud segatakse hulka. Tainast 
worrnitakse wäikesed patsikesed. Iga pätsikese keskele tehtakse sõr-
uiega auk ja täidetakse warja keedisega. Küpsetatakse parajas ahjusz 

27. Wäikesed teekoogikesed. 

W õ t a : 4 munakollast, Vi naela suhkurt, 4 supi-
lusikat sulatatud wõid, [4 jsupilusikat haput koort, « 
teelusikat puhastatud sodat, 1/i teelusikat kremortartari 
^wiinakiwi), ' я naela jahu, l/i naela tärklist. 

Muuakollascd ja suhkur löödakse wahuks, pestud ja sulatatud 
wõi, koor, mille sees sõda ära sillatatud ja ^ahud segatakse hulka. 
Tainast weeretatakse wäikesed kunid. .Aisisetatakse parajas kuu-
mäs ahjus. 
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28. Kaera mäed. 

W õ t a : 2 muna, 12—18 loodi suhkurt, [h naela 
wõib, *f4 naela pressitud kaera tangu. 

Munal» ja suhkur hKVruwkse hästi wahule, segatakse kaera 
tangud juurde (pressitud tangud), wiimalÄ ära sulatatud sa wähe 
jahwnud wõi, sogatakse tõik hästi läbi, lastakse tainast kaks tuubi 
seista. Wõetakse lusikaga wäikesed koogib. Kupfewtakfe tuumas ahjus. 

29. Kaera leidis. 

W õ t a : l/a naela kaerajahu, ]
8 naela wõid, 3 

stlpilusikat suhwrt, !
4 klaasi piima, ^teelusikat põdra-

sarwe soola, wähe saiajahu. 
Wõi hõõrutar^e wahuls, lisatakse eelpool nimetatud mater-

jalid juurde, kastetakse hästi läbi. Rullitakse õli»keselt laiaks 
lüüakse tahwliga aukusid Irtbi. Wdetat̂ e klaasiga »väikesed koogib. 

30. Kaneeli kanged. 

W õ t a : 3 muna, '••-' naela sllhkurt, J;e naela wõid, 
3 teelusikat peeneks tõugatud kaneeli, 2 klaasi jahu. 

Munad ja suhkur hõõrutakse mahule, lisatakse wahuks löödud 
'wõi, kaneel sa jahud suurde. Tailiast ^veeretatakse sõrme paksused 
kauged, lõigatakse kahe todi piknsed tükid, weeretatakse suhkrus ja 
kaneelis. >tüpsetatakse parajas kuumas ahjus. 

81. Pehmed piprakaogid 

W õ t a : 1'/» klaasi siirupit, 8
 4 klaasi suhkurt, 1 іее-

lusita täis peenendatud nelkisid, 1 teelusika täis peenen-
datud kardamoni, 1 teelusikas kaneeli, (Va teelusikat ing--
weri,) 2 supilusikat peeneks raiutud pommerantsi koort, 
1Л naela wõid, 5 supilusikat haput koort, 2 teelusikat 
sodat, 5 muna, 5 klaasi jahu. 

54 



Siirup lastakse kuumaks minna, lisatakse Ш osa suhkrust 
ja hõõrutakse hästi wahuls, lisatakse fns peenmbaiub maitse-
ained, Hö5>l'lltlld wõi, hwv, Ш fees joba äia sulatatud, petfctico 
nuiиаЬ ja jal)iib juurde. Tainas lastakse teise päewani seista. 
Veeretatakse wäikefed lunid. Küpsetatakse parajas soojas ahjlls. 

82. ZUprakooyid 

W õ t a : 5 naela siirupit, 1 nael wõid, li* klaasi 
suhkurt, 2 supilusikat pommerantsi koort, 1 teelusikas 
kaneeli, kardamoni, anisi, korianderi, 5 muna, 3 loodi 
pärmi, 5 teelusikat põrast, 5 teelusikat põdrasarwe soola, 
5 n a e l a j ahu . 

Ві\\щ lastakse kuumaks minna, lisatakse suhkllr, peenel? 
tõugatud maitfeained, wöi, ära sulatatud potas ja põdrasarwe sool, 
ninq üks osa jahudest. Petetakse hö-oti sitkeks, .stiii jahtimud, siis 
lisatakse leiges wees leotatud pärm, löödud munad ja järele jäänud 
jahud. Pekfetakfe ljasti sitkeks, lastakse tainast teise päewani seista, 
rullitakse õhukeselt wälja. Wöetakse klaasi chk plekist wormiga 
wäikesed toogid. Küpsetatakse parajas alijiiv. 

••>'•>. Munowolge koogid 

W õ t a : 6 rnunawalget, 12—15 supilusikat tolrnu-
suhktlrt, Vis supilusikat riimitud sokolati ehk kakaod, 1 
tilk tsitroni ehk äädikat. 

Munawalged liiüakse tõwaks ja lööniist jätkatakse 15 minutit, 
puistatakse siis peenikest suhkurt wähehaawal juurde, (paar tilka 
äädika piivitust). Pauuatsc wsietud ja kartulijahuga \\k riputa
tud plaadile lusikaga kõrged koogid, ehk rõnga wnsi. Kuiwawtakse 
leiges ahjus. 

34. A u i w o d koogid. 

W o t a : \ naela suhkurt, 3' > muna, 1 muna
kollane, *4 naela magusaid mandlid, '-' kange waniljet, 
1 teelnsikas põdrasarwe soola, 1 nael jahu. 
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Munad poonitasse suhkruga lU tundi, selle järele möetasse 
peeneks tõngatnd wanilje, pVdraslllwe sool, miimid koorimata 
(puhtaks pühitud) lnandlid ja wiiulata jahud. Tainast weeretas 
takse kauged. Seatakse määritud plaadile, uuuetakse weel päält 
peksetud uluuakollasega. küpsetatakse parajam kuumas ahjus. Lei-
gelt lõigatakse põigiti tükkideta. 

35. Aea Kõrwad. 

W õ t a : 1 klaas munakollast, 1 klaas koort, 1 

klaas suhkurt ja nii palju jahu, (2 n.), et tainas ennast 

wälja trullida laseb. 
Segatakse hästi läln, lardamom lisatakse maitse järele juurde. 

Taiuas lastakse '/2 tuudi seista ja rullitakse wälja, lõigatakse 
koogi-rattaga 72 sõnne laiused ja l1/« sõnue püüsed tükid wälja, 
keskele lõigatakse aut ja tõuiuiatatse teine ots lädi. .Keedetakse 
raswa sees, wõetakse paberi pääle wälja ja riputatakse suhkurt pääle. 

36. llootü pipraltooyid 

W õ t a : 5 muna, '/> naela suhkurt, 1 nael siiru
pit, 8 supilusikat sulatatud wõid, 2 supilusikat pomme-
ranrsi, 1 teelusikas kaneeli, nelkisid, kardamoni, ingweri, 
l1/« teelusikat puhastatud sodat, 2lU naela jahu. 

Muuad ja suhkllr hõõrutakse hästi wllhule, segatakse teised 
eelpool nimetatud aiued kirjelduse järele juurde. Taiuast lastakse 
mõni tund seista, wornnwlfc wäikesed koogid. 5küpsetatakse pära-
jas kunnias ahjus. 

37. SnhKrnKooK I. 

W õ t a : 6 muna, 6 supilusikat suhkurt, 6 supi
lusikat jahu, 3—4 supil, kartulijahu, (2 tilka tsitroni õli). 

Mnnakollased ja suhkur hõõrutakse wahnts, lisatakse siis jahu 
ja wiimaks kerge käega tõloats wahuts löödud mnnawalged. 8egu 
kallatakse määritud, jahn ja tniwiku pnruga üle riputatud wormi 
ehk pannile. küpsetatakse parajas nõrgas ahjus. 
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88» öuhkvu kook II. 

W õ t a : 5 muna, 6 supilusikat suhkurt, 3
4 klaasi 

jahu, б klaasi tärklist, (1 tilk tsitroni õli). 
•DhrnatoUafeb \a suhkur hvvrutakse tvahule, lisatakse tsitrini 

õli, jaijub, tärklis, wranafe wahuls löödud mumlwlilgeb. ^cg:« 
kallatakse tuDictub ja Hildea ehk kuiwiültega üle puistatud kaussi. 
Küpsetatakse parajeS kuunms ahjus. 

39. tjapnleiwa nook. 

W õ t a : 5 muna, % naela suhkurt, Vi klaasi ri i
mitud haput leiba, 4* klaasi jahu. 

Valmistatakse, nagu suhkru foofi. 

40. Aöbe Kook. 

W õ t a : 8 muna, \ klaasi suhkurt, 3|4 klaasi tärklist. 
Valmistatakse, nagu eelpool kivjcldatud suhkru kook (иг. Н7). 

4i. Kaie kook. 

W õ t a : 4 muna, ''4 klaasi suhkurt, lU klaasi sula 
wõid, 1 supilusikas põdrasarwe soola, % klaasi tärklist, 
1 tfitron. 

Munlllollllseb ja suhkur limasse waljus*, lisatakse wahule 
hõõrutud wõi, niwitud tsitroni kollane koor ja mahl, pemeN tõuga-
ind põdrasarwe sool ja jahu, wiiulaks wahuV löödud muuawalged: 
segu kallatakse wõictud ja jahuga puistatud wormi. .Mpsetatakse 
parajas kuumas ahjus. 

42. Wanna kook. 

W õ t a : 6'muna, * 4 klaasi suhkurt, 3|4 klaasi mannat. 
Wa tulistatakse, uaqu [tthfirn koogi juures kirjeldarnd. 
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43. Petipiima Kook. 

l o t a : 1 klaas petipiima ehk haput piima, 1 
teelusikas sodat, V» klaasi suhkurt, '/-> klaasi siirupit, 
x/2 teelusikat nelkisid, (Va klaasi rosinaid), 2 — 4 supilusika 
täit sula wõid, 2 klaasi jahu. 

.Si õis eelsilwl nimetatud ained segatakse krrjeMse lürele ühte.. 
Segu kallatakse määritud ja jahuga üle riputatud pannile. Mp-
fctataffc ruumas ntijii*. 

44. Maie Kaak 

W õ t a : % uaela wõid, l/s uaela suhkurt, ! - n. 
jahu, ( 7 4 kauge waniljet,) ' -• uaela marjakeedist. 

Peswd wõi hödrutalse mahuks, lisatakse munad üksikult suhkru 
juurde, hõõrutakse pool hrndf, lisatakse siis jahud ja wanilje. 
küpsetatakse rodigci mäKritud ja tuiwitutega ülc puistatud pamlil. 
Mwsetatakse tolm tirni neli õhukest kooki, määritakse marja seebist 
lvahele, ohitakse päält suhkru ehk piima läikega. 

45. t :a l ,wi Kaak 

W õ t a : ' - ' u a e l a jahu, '> uaela wõid, \ naela 
suhkurt, 3 tilka tsitroni õli, 2 muna, ° < klaasi piima, 
3 teelusikat küpsetamise pulbert (ehk 1 teelusikas sodat 
ja kreinortartari.) 

2Bõi sulatatakse, hõõrutakse suhkruga roahulS, tsitroni - õli, 
munakollased üksikult, siis wähehaawal piim, selle järele jahud, 
kulm juurde küpsetamise pulber segatud ia rromafö wahutÄ löödud 
munawalged. Tainas kallatakse määritud ehk jahuga üle riputatud 
pannile el)f »oormi. Kftpsetatakse parajas kuumas ahjus. 

46. Liiwa Kook. 

W õ t a : 4 muna, ' -' naela suhkurt, ' - naela 
wõid, ' 'я naela kartuli tärklist, lU teelusikat põdrasarwe 
soola, \ naela saiajahu. 
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Muuakollased ja suhkur hõõrutakse hästi kuni walgeV lähe-
wad, selle järele tuleb sulawöi lv«cheh«uwal; segatakse pool tuubi, 
siis wähehaalval jah» ja täiflis, wiimaa mahuks löödud uiuna-

.walged, t̂allatakse »nääritud wormi. >iiipseta takse kuumas ahjus 
1 tuud. 

47. M U KooK 

W õ t a : 6 muna, 10 loodi suhkurt, 9 loodi jahil, 
*|4 klaasi marjakeedist. 

Muuakollased ja suhkur hõõrutakse hiisti ära, lisatakse jahud, 
siis wahule löödud munawalgc. Tainas kallatakse määritud plaadile 
(wõil» wöiga inääritud paber olla) õhukeselt pääle. Küpsetatakse 
nõrga soojuse föeS. Viiuasse suhkruga üleriputatud paberile ehk 
lauale, määritakse päält marja keedisega. Rullitakse ruttu kokku, 
kui jahtuuud, lõigatakse kahe sõrme oaksusteks wnludeks. 

48. Wftne kook. 

W õ t a : ' » naela wõid, 4 numa, 1 nael peeni
kest suhknrt, 2 klaasi rõõska piima, 4 klaasi jahu, 2 
supilusikat raiutud magusaid mandlid, 2 tilka mõruda 
mandli õli eht mõni mandel, 1 teelusikas sodat, 3 tee-
lusikat kremortartari lwiina-kiwi). 

Pestud ja wahuks hõõrutud wõi 'juurde lisatakse »uuuakollased 
ja suhkur, segatakse kuni wahune on. Selle järele wähehaawal 
piini, siis jahu, kuhu hulka sada ja kreiuartartari segatud, ja raiu-
tud mandlid, ja 1—2 tilka tsüroni-õli ehk riimitud koort, wiimati 
wahuks löödlid muuawalged. 2egu tallatakse wöiga »lääritud ja 
küünikutega üle riputatud wormi. Küpsetatakse kuumas ahjus. 

49. Aoorc kook I. 

W õ t a : 6 numa, 1 klaas suhkurt, l1/» klaasi 

haput koort, 1 tsitroui riimitud koor eht 3—4 tilka 

tsitroni-õli, 21 loodi jahu. 
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Munakollased ja suhkur hõõrutakse wahuks; wahule löödud 
koor, tsitroni koor ehk õli ja jahud lisatakse juurde, wiimaks 
wahuks löödud uiuuawalqed. Segu kallatakse uwietud ja kuiwiku-
teqa üle riputatud wormi. Küpsetatakse parajas kuumas ahjus, 

50. Koore kook II. 

W õ t a : 6 muna, 1 klaas suhkurt, Vi klaasi 
haput koort, 4 supilusikat jahu, 1 tilk tsitroni-õli. 

Munakollased ja suhkur hõõrutakse hästi läbi, lisatakse siis koor, 
Mroui-õli, jahu ja wiiulaks umhuks löödud uiuuawalqed, küpseta-
takse wõictud ja tuiwitutega üle puistatud wormis. 

5L ZlltUitnd käalt II. 

W õ t a : 4 muna, !/я naela suhkurt, */« naela 
jahu, 1 teelusika täis põdrasarwe soola, marjakeedist, 
wõid plaadi määrimiseks. 

Salmitamine,uaqu eelpoolrull-kooqijuures kirjeldatud (m*.47). 

>2. Aleksandri jkaak I. 

W õ t a : 1 nael jahu, 1 nael wõid, 1 nael suh-
kurt, 6 muna, 2 supilusikat piima. 

Icchuft, wõist, suhkrust ja muuast tehtakse saia laua Pääl 
taiuas ja kastetakse jahedas kohas, kuui sile on. Siis seatakse 
paariks uuuiks jää pääle ehk wette. Taiuas jaotatakse 4 tükiks, 
rullitakse wälja, küpsetatakse ща jagu üksinda wormi sees õiqe 
palawas ahjus 15—20 min. Siis pannakse koogid üksteise pääle 
ja keedis wahele« Sellele koogile wõib ka I nael mandlid sisse 
panna. Tsitroni läikega üle tõmmata. 

53. Aleksandri kook II. 

W õ t a : ^ naela suhkurt, ^ naela jahu, lA tee-
lusikat küpsetamise pulbert, '/i naela wõid, (1 muna). 
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.stõis eelpool nimetatud tuimad ained segatakse ühte, miimafe-
wõi, lastakse föiucif* mimtet. Rullitakse 1/a tsentimetri paksune 
tainas, küpfetata^e plaadil, pannakse keedis mahele, pääll määritakse 
läikega: see tehtakse weest, suhkrust ja pannakse komweki wärwi 
hulka, et ilusam wälja imes«. 

54. Lehe t a i n a « l. 

W õ t a : 1 m u n a , 1 klaas rvett, Vs teelusikat 

k remor ta r t a r i , l /s teelusikat sodat, 1 nae l wõid , 1 uae l j ahu . 
1/e osa wõi st segatakse jahuga, selle järele Mesi, kiis sees sõda 

ja maarjajää ära sulatatud on. Kastetakse lusikaga hästi silke 
tainas, pannakse tülina kohta seisma. Wõi pestakse jääkülma weega, 
pressitakse kuiwals, loõetafse puu lusikaga õhukesed wiilnd, pannakse 
räti pääle tahenema. Tainas rullitakse neljakandiliseks inälja. 
Poole osa taina pääle pannakse urni wiilud, teine pool tainast 
lüüakse üle, ääred mõjutatakse kinni, lastakse 15 minutit .!seista. 
Belle järele rulliatkse tainas wälja: selle juures pead silmas 
pidama, et tainas neljakandiline on, käänetakse 3-me kordselt lakku 
ja lastakse jälle 15 minutit seista, rullitakse uuesti, korratakse 
4—5 korda. Rullimise juures tuled tähele panna, et õige wähe 
jahu tuleb karwitada, ja jahud hoolega ära pühitakse. Tainas 
rnllitakse я tsentimetri paksuselt wälja, pruugitakse kookide aluseks. 

55. Lehe tainas II. 

W о ta: Vi naela wõid, l/i naela keedetud kartu
lid, Vi naela jahu, 1 supilusika täis rvett. 

Kooritud ja keedetud kartulid surutakse puruks, segatakse külm 
wõi, jahud ja mesi juurde. Tainas kastetakse hästi sitkeks ja 
lastakse tund aega külmas kohas seista. Tanoitataksc koogi ehk 
piirakate jaoks. 

56. Ko«gi aln«. 

W õ t a : V4 naela jahu, V* naela kartuli tärkliste 
Vi naela suhkurt, Vi naela wõid ja 3 muna. 
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i$Q\ hiHrutatse wahuls, segatakse suhknM hõõrunud munad, 
selle järele jahu. Taüms jagatakse kolme osasse, tallatakse umaacs 
ctllselt illäälitild paberile, küpsetatakse parajas kuumas ahjus. 
Täidetakse kremiga ehf marjakeedisega. 

57. küpsetamise pulber I. 

W õ t a : V2 naela kremortartari, lU naela puhas
tatud sodat, 2 loodi põdrasarwe soola, 2 loodi kar
tuli ehk riisi tärklist. 

>iäik eelpool nirnetauld ained segatakse ühte, hoitakse klaas 
purgis ehk pudelis allee. Tarwitatakse kookide ehk saia küpseta-
mise juures. Saiaküpsetamise juures tarwitatakse pärmi asemel 
3—4 teelusika täit seda küpsetamise pulbert. 

58. Küpsetamise pulber II. 

W õ t a : 1 supilusika täis sodat, 1 supilusika täis 
kremortartari, 1 supilusika täis tärklist. 

Need aiued segatakse kõik ühte ja tarwitatakse misama, kui 
eespool kirjeldatud. 

&9. Kcha Piirak. 

W õ t a : T a i n a j aoks : Vj toopi leiget piima 
ehk wett, 4—5 kop. eest pärmi, V2 supilusikat soola, 
1 supilusikas suhkurt, l/4—1/2 naela wõid ehk raswa, 
2'/2 naela jahu. Liha t ä i d e : 2—3 klaasi läbi ma-
sina aetud keedetud liha, 1—2 supilusikat wõid, 1 supi
lusikas haput koort, 1 sibul, 1 klaas lihaleent ehk 
kooresecmst piima, wähe peenikest pipart, soola, 3 
kõwaks keedetud numa. 

Tainas walnnstlckllse, ю р liht saiataiua juures kirjeldatud. 
Kui tainas hästi kerkinud, rullitakse wälja, tarwitatakse suurte 
ehk wäikeste Piirakate jaoks. Väbi masina aetud liha keedetah'e 
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teiste ainetega ühes tovb läbi, lõuatäise lahtuma. >t»i lahtunud, 
seatakse wälja rullitud taina pääle, peeneks raiutud kdwals Kede-
lud mnnad riputatakse üle, peidetakse öhuteselt wälja rullitud 
taignaga, ääred määritakse pekitud muttawalgega. , Piialt ohitakse 
tama tuttidega ; tui lerkinub, winetakse ja küpsetatakse parcyas kuu
mad ahjus. 

60. Kapsa piirab. 

Tainas walmistatakfe, nagu lihapiiralcl juures kirjeldatud. 

L a p s a - t ä i t e k s w õ t a : 1—2 kapsa pääd, 2—3 
supilusikat wõid ehk raswa, 1/J toopi keewa wett eht 
lihaleent, 1 fupilusikas soola, 1 supilusikas suhkurt, iVi 
sapilusikat äädikat, 3—4 kõwaks keedetud muna. 

Kapsad löigatatse peemkefels, pcmdakse sõela pMe, tallatakse 
kewa weega üle, ehk kupatatakse, lastakse iii* uarquda. Paja 
põhjas tehtatse rasw ehk шбі kuumaks, kapsad pannakse juurde ja 
lastakse segades pruuuistada: teen, toest ehk lihaleem lisatakse 
wähehaawal juurde. Kui kapsad täesti pehmed, segatakse maitse-
ained juurde. Jahtunult pruugitakse purakate täitele, peeneks 
raiutud mnnad riputatakse pääle ehk segatakse juurde. Kapsa 
piirata aluseks wöib la lehetainast I II. tarwitada. 

81. P o r g a n d i ріі йк. 

Tainas »valmistatakse nagn lihapiirata juure* kirjeldatud. 

Täi tmiseks wõta: 1 toop keedetud ja pee-
neks raiutud porgandid, Vi—*U toopi keedetud riisi, 
2 supilusikat sillawõid ehk raswa, 1 lsupilusikas suola, 
wähe suhkurt, peenikest pipart, 4 kõwaks keedetud muna. 

Peeneks raiutud porgandite juurde segatakse wõi ehk rasw, 
maitseained ja soowi järele keedetud riis; porgandi piirak loalinis-
talasse, nagn liha piirata juures kirjeldatud. 
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62. Lihtne halu piira«. 

W õ t a : t a i n a j a o k s : 2V2 klaasi wett, 1 supi-
lusikas soola, 2 supilusikat sula raswa ehk wõid, 41/'2 
klaasi rukkijahu, 4V2 klaasi nisujahu; täitmiseks: 2 naela 
suuremaid ehk wäikseid kalu, V2 naela soolatud ehk 
suitsetatud raswast sealiha. 

Wesi, sool, rasw ja jahud segatakse, kastetakse sitse tainas, 
rullitakse wälja. «Wõib ta hapuleiwa tainast tarwitada). 
Keskele puistatakse wähe jahu: puhastatud talad laotakse peki 
liblede ja maitseainetega korda wiisi. Räred määritakse weega, 
käänetakse kottu, wastatakse hoolega kinni. Mpsetatatse kuumas 
ahjus 4— 0 tundi, wahete wahel määritakse poti oht weega; walmis 
kuvsenult mähitakse rätiku sisse, et kaar pehmemaks täheks. Antakse 
tnnttlalt lauale iseseiswa söögina oht supiga. 

ll. Feemed za lisandid. 

< •>-">. і і і щ і с с т . 

W õ t a : 3 naela kondist liha, 3 toopi wett, I 
lusikas soola, 1 sibul koorega, 1 porgand, Va Paster
naka, V4 kaalikat, 1 porro, V4 peeti, lU sellerid, 6 
tera pipart. 

kondid vaintaffc tüKideV, pestakse, pannakse tülina weega 
tulele, taotatso tasasel tulcl kinnise taane all keema halata. Kni 
keeb, lisatakse soal, loähe aja pärast prnnniks tehtnd jnnrewiljad ja 
maitseained juurde, lastakse kinnise kaane all 8—4 tuubi keeda. 
Selle järele kurnatakse läbi märjaks tehtnd ja kuiwaks pigistatud 
räti ja kui läbipaistew, lisatakse mnnawalge ja hõõrutud koort, ja 
keedetakse tasasel tulel 5 minutit. Kurnatakse uuesti läbi ja 
«ntatse lauale piirakule, käkkide, -aiawilja ehk riisiga. sUlaiab 
i\ inimesele). 
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64. Tnmmine likaleem. 

W õ t a : 2 toopi walmis keedetud lihaleent, ] 
lusikas wõid, 3 lusikat jahu, 1—2 munakollast, 1 lusi
kas koort, 1 supilusika täis peeneks raiutud peterselli lehti. 

Paja põhjas lastakse wõi ja jahu läbi keeda. Keew luedelik 
segatakse wähehaawal juurde ja keedetakse 10 minutit. Muuakol-
lased ja koor lüüakse teerneliuas läbi ja wa la takse ivedelik wähe-
haaloal juurde. Peeueks raiutud peterselli lehed riputatakse pääle. 
Autakse lauale juustu wõileibadega (Illatab 6 iuiuiefele). 

65. Knpp lihast käkkidega. 

Wõ.ta: 4 naela kondist weise-, lamba- ehk sea-
liha, 3 toopi wett, soola, 6 tera pipart, 1 petersell, 
1 porgand, koorega sibul, peeneks raiutud peterselli lehti. 

Liha peatakse külma weega, raiutakse tükkideks, paimasse külma 
weega tulele. Mui keema hakkab, lisatakse sool, tuum aja järele 
puhastatud juureuüljad ja pipar. .Sini liha pehme õu, kuruatatfe 
wedelik läbi. Liha lõigatakse tükkideks, pauuakse läbituruatud leeme 
sisse, ehk pauuakse leeme sisse soolase wee sees keedetud liha-kätid. 
(Ulatab G inimesele.) 

86. W ä r s k e k a p s a l eem I. 

W õ t a : З1/* naela lamba- ehk lahjat sealiha (wõib 
ka suitsu-liha olla), 3 toopi wett, 1 wäike kapsapää, 
2 porgandit, soola, noaotsa täis worstirohtu, (10 
kartult, 1 supilusikas jahu, 1 lusikas koort.) 

Liha raiutakse tükkideks, pauuakse külma weega tulele, lastakse 
tasasel tulel keema hatata, lisatakse sool hulka, waht kooritakse ära. 
Kapsapää puhastatakse, lõigatakse luttideks, pauuakse sõela pääle 
ja kallatakse keewa weega üle. Pauuakse leeme juurde 2 riimitud 
porgandit, rnõui tera pipart ja lastakse tasasel tulel pehmeks keeda, 
kondid wõetakse wälja, liha lõigatakse 4 kaudilisteks tükikesteks ja 
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pannakse leeme sisse tagasi. Suowi järele segatakse 1 lusikas koort 
ja jahu juurde, lastakse mõni minut keeda (wõib wcel supi juurde 
kartulid ja liha käkkisid tarwitada. Ulatab 6 inimesele.) 

от. Kapsa leem II. 

W õ t a : 3 naela suitsu- ehk wärsket weise- ehk sea-
liha, 3 toopi wett, XU klaasi odratangu ehk kruupisid, 
V> sellerid, VJ sibulat, 1 Pasternak, 1 nael lehtkap-
said ehk noori kapsalehti, 1 supilusikas koort, 8 kõwaks 
keedetud muna. 

Kondid ja liha raiuatakse tükkideks, pannakse külma weega 
tulele ja kui keema hakkab, lisatakse supijuured ja maitseained 
hulka, lastakse 2 tundi keeda. Wedelik klirilatakse läbi. Selle sisse 
pannakse pestud kruubid ehk tangud. Kui kruubid poolpehmed ou, 
siis peeneks lõigatud ja kuuma wee sees knpatatud kapsad. Kni 
leem malmis on, segatakse wühe hapnt koort hulka ja antakse lauale 
lihatükkidega ehk kõwaks keedetud munadega. (Ulatab r> inimesele). 

68. UKgese supp. 

W õ t a : 3 toopi wett, 3 naela soola- ehk suitsu-
liha, V< klaasi kruupisid, 3A naela noori nõgesid ehk 
ohaka lehti, soola, noaotsa täis peenikest pipart, 1—2 
lusikat haput koort, wähe peeneks raiutud peterselli lehti, 
3—6 kõwaks keedetud muna. 

Valmistamine, nagn eelpool kapsa supi juures kirjeldatud 
on. (Ulatab 6 inimesele). 

69. Kpinati ehk hapuoblika leem. 

Valmistatakse nagu kapsa leem, ainult kapsa asemel wõetakse 
hapuoblikaid ehk spinatid. 
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70. Hapu Kapsa leem 

W õ t a : 3 naela soolatud ehk suitsetatud sealiha, 
1 toop hapuid kapsaid, З 2 toopi wett, 2—3 supi
lusikat jahu ehk odra tangusid, 2 lusikat haput koort, soola. 

Liha raiutakse tükkideks, pannakse külma weega tulele; kui 
keema hakkab, wõetakse waht ära, lisatakse kuiwaks pigistatud kapsad 
(ja soowi järele pestud odratangud juurde). Lastakse tasasel tulel 
2—3 tundi keeda. Jahu segatakse paari lusika weega, lisatakse 
leeme jnnrde ja lastakse 10 minnut keeda. Leemelinda segatakse 
wähe haput koort. (Ulatab 6 inimesele). 

71. Aiawttfa leem 

W õ t a : 2 toopi walmis keedetud lihaleent, 1 
porgand, 1 Pasternak, а sellerid, 1 porro, 1 terwe sibul, 2 
supilusikat wõid, 1 klaas wärskeid aia-erneid, 1 wäike 
lillekapsa pää, soola, peenikest pipart. 

Innreloiljad kaabitakse puhtaks, pestakse ära, lõigatakse wai-
kesteks tükkideks, lastakse wõi sees ettewaatlikult pruuniks minna, 
kallatakse siis keew lihaleem, puhastatud erued ja tükkideks lõigatud 
lillekapsad hulka, keedetakse kurn tõik pehmed ou, autatse kuumalt 
lauale. Leeme sisse wõib ka keedetud kartulid panna. (Ulatab 6 
inimesele). 

72. Seene leem 

W õ t a : 2 toopi lihaleent, 2 supilusikat wõid//2 
toopi sisse tehtud purawikka ehk schampionisid, 3 lusika 
täit jahu (ehk odratangusid), V/2 klaasi wärskeid erneid, 
soola, 2 munakollast. 

Schampionid ehk seened lõigatakse tükkideks, keedetakse wõi 
sees läbi, wõetakse wälja, lastakse selles wõis jahu pruuniks minna, 
kallatakse wähehawal keew lihaleem pääle, lastakse weel 10 minntit 
keeda, lisatakse seened, soolawee sees keedetud erned, maitse järele 
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soulll, munalollased ja koor peksetakse lcemclaussi, leelne wcdelik 
tallatakse wähchawal juurde. Purawiki ja schampioni asemele 
wõib teisi seeni tarwitada. 

73. Kondi supp. 
W õ t a : 2V2 naela küpsise tontisid, 3 toopi wett, 

4 supilnsikat odra kruupisid ehk riisi, 1 toop kartulid, 
V* kaalikat, 6 tera würtsi, soola, peenikeseks raiutud 
peterselli lehti, 1 porgand, 1 Pasternak, 1 lusikas 
haput koort. 

Kondid raiutakse katki, tehtakse ahjus pruuuits, pannakse 2 
toobi weega tulele; lisatakse üts osa puhastatud juurewiljasid, sibul 
ja lusika täis kruupisid juurde, keedetakse 2—3 tuudi; 1 toobi 
weega keedetakse juurelviljad ja kruubid pehmeks, segatakse siis läbi 
kurnatud leeme sisse. Peeneks raiutud peterselli lehed riputatakse 
pääle. (Ulatab 6 inimesele). 

74. ZlNUdli supp 

W õ t a : 3 toopi wett, 3 naela kondist liha, 1 
sibul, 2 porgandit, l/i kaalikat, 1 Pasternak, lU sellerid, 
1 mustjuur, 8—10 tera pipart, V4—1/2 nae la nuudl id , 
(3/4 toopi kartulid), 1 klaas wärskeid erneid. 

Pestud ja tükkidesse raiutud kuudid pannakse kullua weega 
tulele. .Stiti tasasel tulel teema hattab, lisatakse sool, puhastalud 
tuured ja koorega sibul juurde, keedetakse tasasel tulel kinnise kaane 
all 3—4 tundi. Wedelik kurnatakse läbi rätiku. Pestud nuudlid 
keedetakse 5 minntit. Kartulid keedetakse iseäraldi ja paunatse siis 
leeme sisse. 

75. Wastkaliha leem pitsiga. 

W õ t a : 4 naela kondist wasikaliha, 1 sellerie, 2 
porgandit, 1 petersell, Vi klaasi riisi, 2 supilusikat wõid, 
1 supilusikas jahu, 1 munakollane, 2 supilusikat koort, 
soola, peterselli lehti. 
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Pestud ja wäikesteks tükkideks raiutud koudid pannakse 
külma weega tulele. Kui keema hakkab, lisatakse sool, siis 
puhastatud supi-juured, selle järele ühe tunni pärast wõi ehk rasw. 
Keedetakse 3 tuudi kiuuise kaaue all. >tnruatakse läbi, keedetakse 
pestud riis pehmeks, wiimaks segatakse lusikas jahu ja rõõsk koor 
juurde. Kallatakse wähehaawal peksetud munakollase pääle. (Ulatab 
6 inimesele). 

76. Lambaliha leem I. 

W õ t a : 3 toopi külmo wett, 4—5 naela lamba 
külge ehk rinna liha, soola, 1 Pasternak, wähe tilli 
warsi, Vs sellerid, 10 tera pipart ehk würtsi, 12 kooritud 
kartulid, 1—2 supilusikat wõid, 1 supilusikas jahu, 2 
supilusikat koort, peterselli lehti. 

Kondid raiutakse katki ja pannakse külma weega tulele, lisa-
takse sool ja maitseained juurde, laetakse kiituise kaane all keeda 
kuui liha pehme on, siis kurnatakse medelik läbi sõela, lisatakse 
kooritud kartulid, wõi ja jahud, wiimaks wärwiks wähe pruunis-
tatnd suhturt. ulutakse lvõileibadega lauale. (Ulatab 6 inimesele). 

77. K a m b a l c h a leem II . 

W õ t a : Ш naela lamba rinda, 1 supilusikas 
wõid ehk raswa, 2 supilusikat jahu, 1 toop wett, 1 
sibul, 1 porgand, Vi sellerid, 1 Pasternak, 1 wäike 
lillekapsa pää, V/2 klaasi wärskeid erneid, 8 kartulid, 
2 toopi walmis keedetud kondileent, soola, peterselli lehti. 

Lantbaliha pühitakse kuuma wette kastetud rätiga üle, raiu-
takse tükkideks, tehtakse wõi eht raswa sees pruuniks; jahu, keelu 
wesi ja puhastatud juurewiljad lisatakse hulka ja lastakse tasasel 
tulel kinnise kaane all keeda, kuni liha pehmeks saab. Lihaleemes 
keedetakse puhastatud erued, lillekapsad ja kartulid pehmeks, sega
takse ühte, maitse järele soola. (Ulatab »'. inimesele). 
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78. Lambaliha leem III. 
W õ t a : 2x/2 naela soola ehk suitsetatud kondist 

lambaliha, 3 toopi wett, 1 porgand, 1 sibul, V2 kaali, 
1 Pasternak, Va sellerid, 3 supilusikat kruupisid, 10 
kartulit. 

Kondine liha raiutakse tükkideks, pannakse külma weega tulele, 
lastakse tasasel tulel kinnise kaane all keeda, lisatakse puhastatud 
juurewiljad ja V2 tunni pärast peatub kruubid ning wiimaks,^" km 
kruubid pehmed, kooritud ja tükkidesse lõigatud kartulid juurde. 
Leemekausi sees lüüakse 1 lusika täis haput koort juurde, pcencts 
raiutud peterselli lehed riplltatakse pääle. (Ulatab 6 inimesele). 

79. Teiftpäewa leem. 

W õ t a : 2 tuopi roalmiskeedetud suitsutatud kondi 
wedelikku, l/s klaasi kruupisid, lU kaalikat, 1 porgand, 
1 Pasternak, Va sellerid, V2 toopi roäikseid kartulid, 3 
klaasi rõõska piima, 1 supilusikas jahu, soola, peenikest 
pipart, peeneks raiutud peterselli lehti. 

Krnubid pestakse ära, keedetakse leeme wedeliku sees pool 
pehmeks, lisatakse ililsasti tükkidesse lõigatlld juurewiljad ja kartulid 
terwelt juurde. Jahu segatakse piima hulka, tallatakse leeme sisse, 
keedetakse weel mõui minut. Peeneks raintnd lehed ja uiaitseained 
antakse wiimaks. (Ulatab <» inimesele). 

«0. Erne leem. 

W õ t a : 3 toopi wett, 2—3 naela sea pää- ehk 
Wjeliha, ehk londilist weiseliha, 2 klaasi erneid, 2—3 
supilusikat jahu, ehk wähe kruupisid, soola, pipart, 1 
lusikas haput koort. 

linteid puhastatakse, pestakse ja pannakse enne keetmist likku, 
kõige parein on selleks pehmet wett tarwitaba ehk selle puudusel 
kõlbab ka ära keedetud ja jahtunnd wesi, wõib ka keemise algul wähe 
puhastatud keedusodat tarwitada. 
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Erned pannakse külma wee ja lihaga ühes tulele, lastakse 
tasasel tulel keeda kuni nad täiesti pehmed. Neid wõib tahtmise 
järele läbi sõela hõõruda, mis ucnde seediwust suurendab. 

Läbi sõela hõõrutud wedeliku juurde segatakse wähc-haawal 
jahu, mis raswa ehk wõiga läbi keedetud. Kui 10 miuutit keenud, 
segatakse koor ja maitseained juurde. Liha lõigatakse tükkidesse, 
wõib liha asemel ka wähe wõid ehk raswa tarwitada, siis antakse 
pruunistatud nisu leiba ehk saiatükid juurde. (Ulatab 6 inimesele). 

81 . O a supp . 

W õ t a : 2 toopi wett, Vi toopi ube, 1 sellerie, 
1 sibul, 1 supilusikas raswa ehk wõid, 2 supilustkat 
jahu, 2 toopi walmis keedetud liha ehk kondi wedelikku, 
soola. 

Oad puhastatakse, pestakse ja leotatakse ära. Pannakse külma 
pehme weega tulele, lisatakse tükkidesse lõigatud sibul ja sellerie 
juurde. Keedetakse tasasel tulel, luni nad täiesti pehmed. Hõõru-
takse läbi sõela, paja põhjas keedetakse jahud ja raslo läbi, wedelik 
kallatakse lvähchaawal juurde, keedetakse weel 10 miuutit. Aittakse 
pruuuistatud leibadega lauale. Üllatab 0 iuimefele). 

82. T o m a t i l eem. 

W õ t a : 2 toopi walmis keedetud liha-ehk kondi-
leent, 2 supilusikat tomadi putru ehk 2—3 tomadi õuna, 
1 supilusikas wõid ehk raswa, lU naela riisi ehk kruupi, 
2 supilusikat haput koort, soola. 

Wõi ehk raslv ja jahu lastakse läbi keeda, lihaleem kalla-
takse wähehaaloal juurde, siis lisatakse pestud riisid ehk kruubid, 
.keedetakse tasasel tulel kumise kaaue all, segatakse tomati pudru ja 
maitseainetega. Supp kallatakse peksetud koore pääle liuda. Antakse 
juustu ehk suitsuliha leibadega lauale. (Ulatab 6 inimesele). 
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W õ t a : 3 toopi walmis keedetud lihaleent, 6—7 
peeti, 2 tomati, lfo kapsapääd, Va toopi kooritud kartuli 
siiwisid, 2 supilusikat wõid, 1—2 supilusikat jahu, Vi 
klaasi haput koort. 

Peedid looritatsc ja lõigatakse wiitseateks 1—lVj tolli pikusteks 
tuttideks. Mõni tilk äädikat ehk tfiironihapet lisatakse juurde, ja 
lastakse wõi sees tasasel tulel kumise kaane all tund aega keeda, 
puistatakse siis jahu pääle. Kui luedelik Väheneb, lisatakse kord-
korralt lihaleent juurde, ja kui peedid pehmed, siis soowi järele 
läbi sõela hõõrutud tomadi putru. Lihaleeme sees keedetakse pee-
ueks lõigatud kapsad ja kartulid pehmeks, kartulid peawad täiesti 
ära laguueuia- wiimati ühendatakse peetidega. Kui wärw puudub, 
siis lisatakse peedi salati wedelikku eht riiwitud toorest peeti hulka. 
Antakse wahuls löödud hapu toorega lauale. (Ulatab 6 inimesele). 

84. (»*vn e lu tuna l eem. 

W õ t a : 3 toopi liha- ehk taime-leeut, tühjad erne-
kaunad, 1 supilusikas wõid, 2 supilusikat jahu, 1 supi-
lusikas peterselli ja till i lehti. 

Järele jäällud erue-kauuad puhastatakse, pannakse siis liha-
leemega tulele. Äm täiesti pehmed, hõõrutakse toored läbi sõela, 
puiue osa jääb sõela pääle. Jahu ja wõi keedetakse kord läbi, 
supiwedelik tallatakse pääle. Jäetakse tulele weel ю miuuttts, siis 
lisatakse maitseained juurde. Võileibadega lauale. (Ulatab 0 
inimesele). 

85. Spinati leem. 

W õ t a : 2 toopi walmis keedetud lihaleent, 1 nael 
wärskeid spinati, hapuobliku ehk nõgese lehti, 2 supi-
lusikat wõid, soola, 1 munakollane, 72 klaasi fyaput koort. 

Spinat i eht teised uimetatud lehed pestakse hästi puhtaks, 
kupatatakse nõrgas soolases wees, luruatakse sõela pääl, lisatakse 
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jahu juurde ja raiutakse peeneks, paja põhjas lastakse wõi kuuiuats 
minna; peeueudatud spiuadid ja feeiu lihaleem lisatakse wähe-
haawal juurde. Keedetakse 10 minutit, siis autakse maitseaiucd. 
Munakollane ja koor peksetakse leeuielausis ära ja supp kallatakse 
wähehaawal juurde. Autakse kõwaks keedetud ehk katki löödud 
muuadcga lauale. (Ulatab <; iuüuesele). 

85. Kodnfänese leem. 

W õ t a : 1 rväikene kodujänes, З 2 toopi wett, 1 
petersell, l/i sellerid, 1 porgand, 1 Pasternak, 1 sibul, 
1 porro, 1 salati pää, 2 supilusikat jahu, 2 supilusikat 
koort, 1 suur õun, (1 tsitron), %U klaasi riisi, soola. 

Nüllitud kodujäues pauuaksc uiõueks tuuuiks küliua soolasesse 
wette likku, kallatakse selle järele kcewa weega üle, raiutakse tükkideks. 
Puhastatud fupijuured pauuakse küliua weega tulele, kui kceuia 
hakkab, lisatakse jänese tükid, salat, õuu, jahu ja sool juurde ning 
keedetakse tasasel tulel і а—-2 tuudi. Liha wõetatse wälja, lõiqa-
takse ilusasti tükkidesse, mis pärast supi sisse pauuakse. 5i'oudid 
pauuakse supi sisse tagasi ja lastakse weel 2 tuuui ümber keeda. 
Supp kurnatakse läbi sõela. Aurus keedetud riisid ja soowi järele 
tsitroui siiwid lisatakse hulka. Jänese asemel wõid ta lanapoegi 
wõtta. (lllatab (; inimesele). 

80. i i n m U i l i i i l e e m . 

W õ t a : Järele jäänud linnu ehk jänese küpsise 
kondid, 3 2 toopi wett, 2 supilusikat soola, supi juured, 
supilusikas wõid, 3—4 kartulit, 2 munakollast, 2 supi
lusikat jahu, 2 supilusikat tsitronihapet ehk haput koort, 
klimbid ehk wärsked erned. 

>toudid raiutakse tükkideks, pauuakse külma weega tukk, 
lisatakse puhastatud supi juured ja kartulid juurde. Lastakse tasasel 
tulel kinnise kaane all keeda, kurnatakse siis medelil läbi sõela. Wõi 
ja jahu keedetakse läbi, loedelit kallatakse juurde, lisatakse siis weel 
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puhastatud ehk fisfetehtud erned ja jahil klimbid, шоіЬ ta muna-
kollased ja koort leemelinas segada ja selle juurde ftÖ suppi wähe-
haawal tallata. «Ulatab в wimesele). 

87. Kana leem 

W õ t a : 1—2 kana, 4 toopi wett, supi juuri, soola, 
pipart, 1 supilusikas wõid, 2 supilusikat haput koort 
ehk jahuklimbid ja wärskeid aia-erneid. 

Kana küünitakse puhtaN, sisetülid ivõetatse loälja, loputatakse 
ruttu külmas wees ära. Pannakse küliua lvee ja supi juurtega 
tulele. Kui keema hatkab, lisatakse sool: teedetatse hästi tasasel 
tulel 1Ч9—2 tuubi, ^iha lõigatakse tontidest lahti, küpsetatakse 
loõiga üle eht jäetakse ta supi sisse. Kondid pannakse supi sisse 
tagasi ja lastakse weel 1V2 tundi teeda. Vedelit kurnatakse läbi 
sõela. Wõi ja jahu keedetakse paja põhjas, supp kallatakse juurde, 
lastakse toeel 10 miuutit keeda. §>еЩ supi sisse wVib hautatud 
riisi, keedetud tliuibid ehk erneid panna. Peeneks raiutud peterselli 
lehed puistatakse pääle. (Ulatab 6 inimesele). 

88. A a p sa l eem p i i m a g a 

W õ t a : 1 urnis е ehk а suurt kapsapääd, wett, 
supilusika täit wõid ehk raswa, 1—2 supilusikat jahu, 

'/2 toopi wett, 2 toopi rõõska piima, 4—6 tera würtsi, 
1 lorberi leht, soola. 

Kapsad raiutakse tükkideks, kupatatakse ehk tallatakse keewa 
meega üle. Rafw eht nun ja jahu lastakse läbi teeda, teew mesi 
ja piim lisatakse waHe-haawal jnurde, siis maitseained, teedetatse 
tasasel tulel kinnise laane all kuni kapsad täiesti pehmed 011, niit
maks pannakse maitse järele soola. «Ulatab (\ inimesele). 

89. A emade-supp 

W õ t a : І 2 toopi wett, 2—3 supilusikat wõid, 
2 suurt ehk 6 wäikest porgandit, І 2 klaasi wärskeid' 
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ehk sisse tehtud erneid, 1 lillekapsa pää, 12—20 suhkru-
erne kauna, 6 Türgi-oa kauna, 1 nuikapsas ehk 1/г 
kaalikat, V/2 toopi rõõska piima, 2—3 supilusikat jahu, 
1 munakollane, 2 supilusikat koort, peeneks raiutud peter-
selli lehti. 

Porgandid puhastatafsc ära ja Ungeriasse tiifkibets. Keede-
takse wähe-soulases luees pool-pchineks, lisatakse wõi ja teised aia-
wiljad selle järele kui palju keemiseks aega tarwitawad. 

Prima juurde segatakse jahu ja kallatakse aialviljade hulka, 
kui need warsti pehmed on. Keedetakse weel 10 minutit. Enne 
lauale wiimist pauuakse löödud munakollaue, koor ja maitseained 
juurde. Selle supi juurde wõib igasuguseid aiawiljasid tarwitada 
kas wärstes ehk tuiwatatud oletus. Kuuoatatud aiawiljad leota-
takse eune ära. <Ulatab G inimesele). 

30. Kartuli leem. 

W õ t a : 1 toop kooritud kartulid, 2 toopi koori-
tud rõõska piima, 1 supilusikas wõid, 2 supilusikat pee-
neks raiutud peterselli lehti, 1 toop mett. 

Kooritud ja kildudeks lõigatud kartulid keedetakse nõrgas sool-
wees pehmeks, segatakse piim juurde ja laetakse segamise waral 
puruks keeda; siis pannakse wähe wõid eht raswa sisse ja peeneks 
raiutud peterselli lehed pääle. (Ulatab ii inimesele). 

91. A m m u j a leem. 

W õ t a : 2V2—3 toopi wett, 1 lillekapsapää, 1 
roosikapsas, 25 kõdrutatud erne-kauna, 2. porgandit, 2 
pasternakki, Va sellerid, 1 sibul koorega, 1 porro, Vi 
kaalikat, XU peeti, 1 peterselli juur, 1 kaerajuur, 1 
mustjuur, V4 kapsa pääd jne. 

ШошЩа leeme \aob wõib tarwitada igasuguseid aiawilju, 
mida timagi aastaajal käepärast, wõib neid ka trnwatamlt tarloitada. 
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Pestud ja pnfyaätatub aiawiljab pauuakse külma weega tulele, 
tui keenia hakkab, lisatakse saol,- üks osa ajawilja tiikkidest wõib 
pamn pääl pnunnstllba. Lastakse kinnise kaane al! 3—4 tnndi keeda. 

siunatakse luedelit läbi sõela, wärwitakse suhkruga pruuniks 
kui foowitakse. Selle leeme wedeliku sees wõib aiawiljastd teeta 
eht teda tuleb Piirakate ja Võileibadega lauale auda. (Ulatab 6 
inimesele). 

92. iiUclmpsa leem. 

W õ t a : 2 2 toopi eelmise kirjelduse järele keedetud 
aiawilja leent, 2 lillekapsa pääd, 2 supilusikat wõid, 
3—4 supilusikat jahu, soola, 1 munakollane, 2 supi-
lusikat koort. 

Lillekapsad puhastatakse ära, leotatakse külmas wees, keede-
takse siis aiawilja leemes pehmeks, ilusamad osad wõetakse wälja, 
järele jääuud keedetakse puruks, hõõrutakse siis wedelikuga ühes 
läbi sõela, paja põhjas keedetakse wõi ja jahu läbi, wedelik kalla-
takse juurde, keedetakse 10 minutit. Mnuakollased ja koor pekse-
takse supnvaagnas, supp kallatakse wähehaawal juurde. (Ulatab 
6 inimesele). 

T ä li c >i d u I : Gelplwlfe kirjelduse järele wõib leemesid tõiksussii aia-
wiljadest, irnau ernrotest, ubadest, sparqelist jn«, walmistada. 

93. Erne leem Kartulitega. 

W õ t a : 3 toopi wett, І 2 klaasi erneid, 1 nael 
kartulid, 2 supilusikat raswa ehk wõid, 1 supilusikas 
jahu, V2 sellerid, 1 porgand, 1 Pasternak. 

Erned pestakse puhtaks, leotatakse, pauuakse pehme külma 
weega tnlele, lisatakse kartulid ja supijuured hulka. Kui pehmeks 
keeuud, hõõrutakse läbi sõela. Paja põhjas lastakse loõi ja jahu 
läbi keeda. Supiwedelik kallatakse juurde, keedetakse weel 10 
miuutit, antakse lanale soowi järel wähe hapn koore ja prrnmistatud 
saia ehk leiwa tükkidega. (Ulatab 6 inimesele). 
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94. Spinadi leem. 

W õ t a : V/2 naela spinadi lehti, wett, soola, 2 
supilusikat raswa ehk wõid, 3—4 supilusikat jahu, 2V2 
toopi piima ehk wett, 1 munakollane, 3 kõwaks keedetud 
muna, 1 supilusikas haput koort. 

Puhastatud ja hästi pestud fpmabid keedetakse soolases wees, 
kuhu juurde wähe peterselli lehti eht soodat lisatud, 10 minutit. 
Spiuadid turuatatse, lisatakse jahud juurde ja raiutakse puruks, keewa 
wee ehk piima sisse lisatakse wõi ja peenendatud spiuadid. Keede
takse 10 minutit, lüüakse l munakollane ja toor waaguas juurde. 
Antakse lauale kõwaks keedetud munade ehk' saiatüttidega. (Ulatab 
<> inimesele.) 

9b. Kaalika leem. 

W õ t a : 1 toop kooritud kaalikatükkisid, 2VZ toopi 
wett ehk piima, 2 supilusikat wõid, Va klaasi riisi ehk 
odratangu, soola, pisut peenikest pipart, 1 lusikas 
haput koort. 

Pestud kaalitatütid keedetakse nõrgas soolawees pehmeks, 
hõõrutakse läbi sõela, lisatakse pestud laugudega ühes wedeliku 
juurde, siis wähe wõid eht raswa, keedetakse tasasel tulel tuui 
kaugud täiesti pehmed on. Wiimaks segatakse wähe koort ja pipart 
juurde. Kaalikate asemel wõib naerid eht uui-kapsaid tarwitada. 
(Ulatab 6 inimesele.) 

!><!. Porgandi leem. 

W õ t a : V/2 toopi porgandid, 3 toopi wett ehk 
kooritud rõõska piima, 2—3 supilusikat wõid ehk raswa, 
72 klaasi riisi ehk odratangu, 1 lusikas koort. 

Valmistatakse, uagu kaalitaleeme juures kirjeldatud. 
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97. Kapsa leem. 

W õ t a : 2 lk naela kapsaid, 2—3 supilusikat raswa 
ehk wõid, 2 porgandit, ^sellerid, 1 porro, 5 kartulit, 
2 toopi wett, soola, pipart, 1 lusikas koort. 

Kapsad lõigatakse tukkideks, lastakse paja põhjas wõi ehk 
raswaga prmmN minna, kallatakse siis wesi ja puhastatud juurikad 
hulka, keedetakse tasasel tulel, lisatakse maitse järele soola ja wähe 
pipart. Kom lüüakse leerneliua sees juurde. (Ulatab 6 inimesele.) 

98. K o r w i t s a leem. 

W õ t a : 2 toopi kõrwitsa tükkisid, 2 72 toopi rõõska 
piima ehk wett, Vi klaasi mannat, 1 supilusikas wõid, 
1 tilk mõruda mandli õli, 1 munakollane. 

.Stõviuitfa tükid keedetakse puruks, hõõriltakse läbi sõela, pau-
nakse siil uuesti tulele piima ehk keetmise wedelikuga, lisatakse 
manna juurde. Keedetakse 10—20 minutit. Maitse järele antakse 
soola. < Ulatab 0 inimesele.) 

99. Kala supp 

W õ t a : 3 naela wäikseid kalu ehk suure kala 
pääd ja sisikonnad, 2 toopi wett, 6 tera würtsi, 3 tera 
pipart, soola, 1 sibul, 3 kartulit, Vi toopi rõõska piima, 
2 supilusikat wõid ehk raswa, 1 munakollane, 1 lusikas 
koort, 1 käär haput leiba, 2 supilusikat peeneks raiuwd 
peterselli ja murulauga ehk sibula warsi. 

Puhastatud kalad pannakse külma, wähe soolase weega tulele, 
pipar, sibul, toored kartulid ja lenoatäär lisatakse juurde, lastakse 
kinnise laane all 1—1V2 tuudi keeda. Wõi eht rasw ja jahu 
keedetakse läbi; keew kalaleeui kuruatakse läbi sõela juurde, keede
takse weel 10 miuutit. Leemeliua sees lüüakse munakollane ja koor 
läbi, supp kallatakse wähe-haawal juurde. Autakse lauale keedetud 
kartulite, jahuklimpidega ehk kalakäkkidcga. (Ulatab 6 inimesele.) 
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loo. Kiisa supp 

W õ t a : 3 l /2 naela kiissu ehk wärskeid räimi, 3 
toopi wett, 1 sibul, 1 petersell, 1 porgand, 1 Pasternak, 
5 tera pipart, 2 supilustkat jahu, 1 supilusikas raswa 
ehk wõid, 1 supilusikas koort, peterselli ja murulauga 
lehti. Kartulid. 

Knfad vcstat'ft mitme weega, -sisekond wõetakse suurematel 
wälja. Walnüstanüue nagu kalasupi juure» kirjeldatud. (Iakkub 
6 iuimesele.) 

101. Heeringa supp. 

W õ t a : 3—4 heeringat, 2 toopi wett, l/ , toopi 
rõõska piima, 1 sibul, 1 porgand, 1 kimp tilli warsi, 5 
tera pipart, 1 supilusikas koort, 1 supilusikas wõid, 
2 supilusikat jahu, 6—Rartulit, peterselli ja tilli lehti. 

Heerill^aid leotatakse, pandakse siis külma weega tulele, tilli 
warred ja maitseained lisatakse juurde. Keedetakse tasasel tulel 
kiuuise saeme all kuui heeriu^ad puruks lähewad. Wedelik kuma-
takse läbi sõela, lisatakse wõi, jahu, kooritud kartulid ja piim hulka. 
Pceueks raiutud tilli warred puistatakse pääle. (Ulatab (; mim.) 

102. Wahia leem 

W õ t a : 30 wähka, 2—3 supilusikat wõid, 1 toop 
wett, 3 supilusikat jahu, І 2 toopi kala ehk wasikaliha-
leent ehl rõõska piima. Soola, wähe peeneks tõugatud 
walget pipart, 2 munakollast, 2 supilusikat koort. 

Hästi puhtaks loputatud wähjad pannakse keewa uõrga 
soolase weega tulele, lastakse 20 miuutit keeda eht uiikaua, kuni 
wähjaliha pehmeks saab ja koored lahti lähewad. Kael ja käärid 
kooritakse ära, toored surutakse puruks, pruuuistatatse wõiga paja 
põhjas, lisatakse wesi juurde ja keedetakse tasasel tulel wähe aega. 
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kurnatakse läbi sõela, loeoeütn pääle lerkiw pilnane kooritakse ära, 
lastakse pajas jahuga läbi keeda, klopitakse wähehaawal wähjaliha 
leem eht rõõsk piini juurde, keedetakse weel 15 minutit. Muua-
tollased ja koor lüüakse leeiucliuas läbi. Autatse loähja kaelade 
ehk käkkidega lauale. 

103. Pvnuni^tatud leiwatükid. 

W õ t a : 10 mesisaia ehk nisuleiwa kääru, 2—3 
supilusikat wõid ehk raswa. 

Leiwa eht saia k^uitad lõigatakse tükkideks, pruunistatakse 
panni pääl ahjus ehk pliidil. Kui pruunistatud leiwatükid magu-
säte suppidega lauale antakse, puistatakse wähe suhkurt pääle ja 
jäetakse weel silmapilguks pannile. (Ulatab 6 mim.) 

104. Küpsetatud leiwakaiirud 

W õ t a : 12 nisuleiwa ehk saia kääru, 1 muna, 
1 klaas rõõska piima, soola, wõid ehk raswa küpsetamiseks. 

Munad, piim ja sool lüüakse läbi, selle segu sisse kastetakse 
saia eht leiwa käärud, küpsetatakse mõlcmilt poolt pruuniks. 
(Kuuele inimesele.) 

105. Zunstuga w õ i l e i w a d 

W õ t a : 12 kääru saia, 2 supilusikat wõid, 3 supi
lusikat riiwitud juustu eht paksupiinia, 1 munakollane, 
wähe pipart, soola. 

Wõi hõõrutakse wahuÜ, segatakse riiwitud juust, munakollane 
ja maitseained juurde. Segu määritakse saia ehk leiwa käärudele. 
Antakse niisama lauale eht küpsetatakse ahjus päält pruuniks. 
(Iakkub 6 m.) 

i<><>. J a h u KaKid j u u s t u g a 

W õ t a : 1 supilusikas wõid, 5—6 supilusikat jahu, 
1 klaas haput koort ehk wett, soola, 2 munakollast, 
4—6 supilusikat riiwitud juustu ehk kohupiima. 

so 



Wõi ja jahud lastakse läbi keeda, lisatakse segamise waral 
wesi ehk koor juurde, keedetakse kuui kastrulist lahti lööb. Kalla-
takse jahtuma, selle järele antakse maitseained ja munakollased. 
Segust weeretatakse wäikesed kunid, küpsetatakse raswas. Weereta-
takse ri iwitud juustus ehk kuiwikutes. (Ulatab kuuele inimesele.) 

106. M a käkid. 

W õ t a : 3/4 naela weise, lamba, sea ehk wasika 
liha, V8 naela suitsetatud реШ ehk raswa, 2 muna, V4 

klaasi rõõska piima, koort ehk lihaleent, 1—2 supilusikat 
peenendatud kuiwikuid, soola, peenikest pipart. 

Liha pühitakse kuuma luette kastetud rätikuga üle, aetakse 
pekiga ühes 2—3 korda läbi masina, segatakse teised ained juurde, 
weeretatakse wäikesed käkid, keedetakse lihaleemes ehk soolases 
wees 5 minutit. Antakse liha ehk kapsa supiga lauale. (Ulatab 
6 inimesele.)' 

107. Kala käkid 

W õ t a : V2 naela pehmet kala-liha, 3 supilusikat 
wahuks hõõrutud wõid, 1 muna, 3 supilusikat koort, 
soola, peenikest pipart, 2 supilusikat kuiwikuid ehk jahu. 

Kala aetakse kaks korda läbi inasina, segatakse wahuks 
hõõrutud wõi ja teised ained jnurde, segu kastetakse hästi sitkeks. 
Weeretatakse wäikesed käkid, keedetakse nõrgas soolawees ehk kala 
supi sees. (6 iuimescle.) 

108. Wõ i kl imbid. 

W õ t a : 2 supilusikat wõid, 3 muna, 3—4 supi-
lusikat jahu, 3 supilusikat mannat, soola. 

Wahuks hõõrutud wõi juurde lisatakse üksikult munad, jahu, 
manna ja sool. Klimbid keedetakse mõni minut supi sees. (Iakkub 
0 inimesele.) 
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109. Keedetud klimbid 
W õ t a : V2 toopi keewa wett ehk lihaleent, 2 

supilusikat wõid, 5—6 muna, soola, jahu. 
zkeewa wedeliku sisse pannakse sool, ja nii palju jahu segades 

juurde, et paks puder saab, keedetakse kuni kastrulist lahti lööb. 
Jahtunult segatakse üksikult munad juurde, lüüakse hästi läbi. 
Wõetakse lusikaga wäikesed klimbid, keedetakse 4—5 minutit. (Ula-
tab 6 inimesele.) 

n o . Pähk l i klimbid magusa leeme juurde 

W õ t a : 2 muna V4 naela suhkurt, 4 supilusikat 
sulatatud wõid, Va klaasi peenendatud pähklid ehk 
mandlid, V4 teelusikat sodat, 14 loodi jahu. 

Munad ja suhkur hõõrutakse hästi läbi ja lisatakse siis sula-
tatud wõi, peenendatud pähklid ehk mandlid ja jahu hulka, kuhu 
juurde sõda segatud. Veeretatakse wäikesed klimbid, keedetakse 
nõrgas marjaleemes mõni minut. Antakse marja ja puuwilja 
leemedega lauale. (Ulatab 6 iuimcsele.) 

n i . Kaia klimbid. 
W õ t a : 10 loodi wesi-saia, 2 muna, 1—2 supi

lusikat jahu, 2—3 supilusikat mahuks hõõrutud wõid, 
1 noaotsa täis soola, 1—2 supilusikat suhkurt, 2—3 
tilka tsitroni õli ehk wähe tsitroni koort. 

Saia koorikud lõigatakse ära, hõõrutakse hästi peeueks, sega-
takse munad ja teised ained juurde. Kui kõik hästi läbi segatud, 
weeretataksc lusikaga wäikesed klimbid, keedetakse lahjas marja 
wedelikus mõni minut. Antakse marja ja puuwilja leemede juurde. 
(Ulatab 6 inimesele.) 

112. Wanna klimbid. 
W õ t a : V2 toopi rõõska piima, l/j klaasi mannat, 

V2 klaasi rosinaid, 2 supilusikat mandlid ehk pähklid, wähe 
tsitroni õli ehk riiwitud tsitroni koort, soola ja suhkurt. 
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Kui piim keema hakkab, segatakse manna ning pestud ja 
puhastatud rosinad juurde; keedetakse segades Va tundi. Selle 
järele pannakse maitseained. Puder kallatakse külma weega lõpu-
tatud kaussi. Jahtunult lüüakse kausist wälja. Antakse marja 
kastega ehk leemedega lauale. (Ulatab 6 inimesele.) 

113. фас йілщп puder 

W õ t a : 2 toopi toelt, 2lh klaasi jämedat kaera-

tangu ehk 3 klaasi pressitud tangu, soola. 
Jämedad kaeratangud seatakse ööseks likku. Pannakse selle-

sama weega tulele, lisatakse kohe sool juurde, et puder limane ei 
saaks. Lastakse tasasel tulel segades V2—3U tundi keeda ehk 
tõstetakse 10 minuti keemise järele keedukasti. Antakse lauale 
rõõsa piima ehk marjaleeme kastega. Terwisline ja tulus toit 
hommiku kostiks. (Ulatab 6 inimesele.) 

114. Ztultltijahu puder. 

W õ t a : 2V2 toopi roett, 5—6 klaasi jämedat 
rukkijahu, 2 supilusikat soola. 

Kui wesi keeb, puistatakse wähehaawal pool osa jahust segamise 
waral juurde; 15 minutilise keemise järele pannakse wiimased jahud. 
Lastakse segamise märal 1—lVi tundi keeda. Maitse järele soola. 
Autakse kuumalt rõõsa piima ja wõiga lauale. (Iakkub 6 inimesele.) 

115. Msujahu puder. 

W õ t a : 2 toopi mett, 4 klaasi sõredat nisujahu, 
soola. 

Cee puder walmistatakse, nagu rukkijahu pudergi. Antakse 
lauale rõõsa piima ja suhkruga. (6 inimesele.) 

116. Tatratangu puder ahjus. 

W õ t a : 1 toop terweid tatratangusid, 4 supilusikat 
roõid ehk rasma, 1 supilusikas soola, keema mett. 
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Tangud puhastatakse ära, loputatakse leiges wees hästi läbi-
pannakse kaanega patta, wõid ehk raswa ja suola ühes. Keewa wett 
kallatakse nii palju, et üle tangude ulatab. Kaan pannakse pääle, 
lastakse puder ahjus segamata 3 tundi haududa. (6 inimesele.) 

117. Zttist p«der 

W õ t a : 2 toopi kooritud piima, 2 klaasi riisi, 1 
supilusikas wõid, 1 supilusikas soola. 

Riis pestakse sooja weega puhtaks. Pannakse siis keewa 
piimaga tulele, lisatakse wõi ja sool juurde. Lastakse tasasel tnlel 
10—15 minutit keeda. Pannakse keedu-kasti, lastaffe 3—4 tundi 
seista. Kastist wälja wõtmise puhul wõib putru tulel^weel"?lueöti 
keema ajada, kui ta liig wedel peaks olema. Antakse lauale 
piima, kaneeli ja suhkruga, eht marjakastega. (Ulatab 6~"tnim") 

118. O d r a j a h u k a r t . 

W õ t a : 2V2 toopi kooritud rõõska piima, 3/<—1 
klaas odrajahu, soola, 1 supilusikas wõid. 

Keewa piima juurde puistatakse jahud wähe-haawal segamise 
waral jnurde. Körti lastakse luõui minut keda. Maitse järele 
antakse soola ja kui soowitakse siis ka wähe wõid. (0 iuiin.) 

119. Wnna kört 

W õ t a : 2 muna, 3 supilusikat nisujahu, 1 supi-
lusikas soola, 2 toopi rõõska piima. 

Keewa piima juurde puistatakse jahu, lastakse 10 miuutit 
keeda, kallatakse siis peksetud muuade pääle wähehaawal, pauuakse 
uuesti tulele ja lastakse segamise waral tulel olla kurn püdelaks 
läheb, kuid ei tohi keema lasta. Maitse järele antakse soola. 
Munawalge käkid pannakse lusikaga sisse. (Ulatab (5 inimesele). 
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120. Aaeratanau Kövt 

W õ t a : 1 l/2 toopi wett, 1V2 toopi rõõska piima, 
1 supilusikas soola ehk 2 toopi kooritud piima, ЪІ\ klaasi 
kaeratangu. 

Tangud pestakse puhtaks ja leotatakse. Keedetakse weega 
pool pebmeks. 

121. ШсН ehk kaalika pudev. 

W õ t a : 5 naela naerid ehk kaalikaid, lVa supi-
lusikat soola, 2—3 klaasi odrajahu, wähe wõid ehk 
raswa. 

Kooritud, siiwidesse lõigatud kaalikad ehk naerid keedetakse 
wäheses wees pehmeks, surutakse puulusikaga ehk männaga puruks, 
segatakse jahu juurde, kuui paras paks puder saab. Keedetakse 
tasasel tulel tund aega: maitse järele antakse soola ja wähe wõid. 
Antakse piimaga lauale. (Ulatab 0 inimesele.) 

122. Makaroni supp 

W õ t a : 2 72 toopi rõõska piima, V4 naela ma-
karonisid, V2 supilusikat soola, 1 supilusikas wõid, wähe 
kaneeli. 

Keewa piima sisse pannakse tükkidesse nnn'tud makarouid, 
mis külma weega üle loputatud. Keedetakse % tundi, maitse 
järele antakse soola ja wähe wõid. 

123 Mnkkiiahu supp. 

W õ t a : 3 toopi wett, IV2 klaasi rukkijahu, V2 

supilusikat soola, 1—2 supilusikat wõid, 1 klaas koort, 
marjakeedist. 

Wesi, sool ja wõi keedetakse mõni minut, rukkijahu lüüakse 
wähehaawal juurde, keedetakse segamise waral 1 tund aega. Autakse 
lauale wahuks löödud koore ja marja keedisega. (Ulatab 6 inim.) 
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III. Aiha ja ßasct. 

124. Kealiha Knpsts. 

W õ t a : 5—6 naela sealiha, tagumine weerand 
ehk külg, 1 supilusika täis soola, 2 supilusika täit jahu, 
1 toop kuuma wet t . 

Liha pühitakse tuiuna wette kastetud rätikuga pilhtaks ja 
hõõrutakse soolaga sisse. Panni pääle pannakse puupilpad, siis 
liha, nõuda et kamara pool allapoole pöördud on. Lastakse siis 
kuumas ahjus pruuuits miuua, kallatakse kecw wesi pääle ja küp-
setatakfe 2—2 Va tuudi, pannis olewa Vedelikuga üle walades. 
Selle järele pööratakse liha iunber, kamar lõigatakse üleni Väikestesse 
ruutudesse ja küpsetatakse loeel 3/4—1 tund aega. Pannis olewa 
leeme jimroe puistatakse jahu ja wähe külma loett ning lastakse läbi 
keeda. Sealiha küpsis antaks« lauale kapsaste ja kartlllitega. (Ulatab 
8 inimesele). 

125. Sea-KüUeUha Knpst«. 

W õ t a : 3—4 naela sea-küljeliha kontidega, 1 
supilusika täis soola, 5—6 õuna, mõni ploom, 2 supi» 
lusika täit jahu, wett. 

Liha pühitakse tuuma wette kastetud rätikuga puhtaks, raiu-
takse tükkidesse ja hõõrutakse soolaga. Siis pannakse ta praepannile, 
lükatakse kuuma ahju ja lisatakse talle wähe aja pärast keew wesi, 
tükkidesse lõigatud ehk terwed õunad ja ploomid juurde. Küpse-
tamise ajal kallatakse liha pannis olewa wedeliknga üle. Rasw 
riisutakse leeme päält, puistatakse wähe jahu juurde ja lastakse läbi 
keeda. Küpsis antakse lauale kartulite ja hautatud aiawiljaga. 
(Ulatab 6 inimesele). 

126. ZelfaUha küpft« (karbonad). 

W õ t a : 3—4 naela sea, wasika ehk lamba peh-
met seljaliha, kuhu sõrmepikused küljekondid külge jäetud. 
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1 muna, % klaasi tambitud kuiwikuid ehk jahu, 1 supi-
lusika täis soola, 1 teelusikas peenendatud walget pipart, 
raswa ehk wõid küpsetamiseks, wett ehk lihaleent, 1 
fupilusika täis haput koort. 

Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätikuga üle, raiutakse 
seljaluu killjest lahti, lõigatakse ristisiidi tükkidesse, uii et iga tüki 
külge sõrmepikuue küljekont jääb. Tiis taotakse liha haamriga 
laiaks, määritakse loodud munaga, wecretatakse tambitud kuiwikutes 
ehk jahus, kuhu sool ja peeuikeue pipar segatud. Küpsetatakse 
raswa ehk wõiga käredal tulel mõlemalt poolt pruuniks, lisatakse 
wähe wett ehk lihaleent juurde ja lastakse kaane all küpseda, kuni 
ta täiesti pehme ou. Pauuis olewa leeme juurde lisatakse wähe 
haput koort ja lastakse läbi keeda. Autakse lauale keedetud aia-
wiljade ja kartulitega. (Ulatab 6 iuiuiesele). 

127. P e h m e l i h a k ü p s i s . 

W õ t a : І 2 naela sealiha, 3/4 naela wasikaliha, 
1 sibul, 2 klaasi rõõska piima, 1—2 muna, soola, pee
nikest pipart. 

Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätikuga üle, ja aetakse 
2—3 korda läbi lihamasiua. Siis lisatakse talle piim, löödud 
muna ja maitseained juurde, kastetakse hästi sitkeks, kallatakse wõiga 
määritud wormi ehk kaussi ja pannakse nõuu sees weega täidetud 
pannile, ^küpsetatakse ahjus 1—1 2 tuubi. Aiawiljadega lauale. 
(Ulatab 6 inimesele). , 

128. Paja« küpsetatud sealiha. 

W õ t a : 2V2 naela pool-soolast sealiha, 2 por-
gandit, 2 fupilusika täit jahu, Va teelusikat peenikest 
pipart, i y 2 klaasi wett, 1 klaas piima. 

Liha pühitakse kuiwaks, lõigatakse ristipidi kildudeks ja käa-
natakse jahu sees, kuhu peenikene pipar segatud. Sellejärele küpse-
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tatakse teda panni pääl käredal tnlel ja pannakse siis raswaqa 
määrituo patta, kallatakse keen.' wesi pääle, wähe hiljem piim, ja 
lastakse kaane all keeda, kuni ta täiesti pehme on. Antakse kartu-
lite ja aiawiljadega lanale. (Ulatab 6 inimesele). 

129. Kaolaliha lllillid 

W õ t a : 1 nael soolaliha ehk suitsuliha, lj2 naela 
suitsetatud pekki, V2 naela keedetud kartulid, Vi klaasi 
tambitud kuirvikuid ehk jahu, 2 sibulat, Vi supilusika 
täit jahu, Vi supilusika täit kartulijahu, 1—2 muna, 
pipart, soola. 

Liha aetakse ühes kartulitega 2—3 korda läbi masina, lisa-
takse kuiwiknd, jahn, munad, peeneks raiutud ja panni pääl raswa 
sees prnnniks tehtnd sibnlad ning inaitscained juurde. Kastetakse 
hästi läbi, weeretataksc nmargnsed ehk pikergnsed käkid ja küpseta-
takse need panni pääl mswa ehk winga. (Ulatab 0 inimesele). 

130. Kambalcha ltüpsts. 

W õ t a : 4—5 naela lambaliha (tagumine weerand), 
1 supilusikas sinepit, 1 porgand, 1 sibul, wett, soola. 

Liha pühitakse kuuma mette kastetnd rätikuga üle, taotakse 
liha-wasaraga hästi läbi ja määritakse pinnalt sinepiga, et iseäralik 
lihamaitse kaoks. Siil pannakse ta panni pääle, lisatakse kooritud 
sibul ja puhtaks kaabitud porgand juurde ning walatakse wähe 
keewa wett pääle, küpsetatakse ahjus. 5kui liha piud pnurn on, 
puistatakse talle soola pääle, küpsemise ajal walatakse liha pannis 
olewa lvedelikltga üle. Küpseb 2—3 tundi. Kaste juurde puis-
tatakse wähe jahu. Antakse lauale kartulite ja aiawiljadega. (Ulatab 
6 inimesele). 

131. Lambaliha aiawilfaga. 

W õ t a : 4—5 naela lamba-, sea-, wasika- ehk loo-
maliha (tagumine weerand), 1/4: naela suitsetatud pekki, 
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V4 toopi wett, 1—2 kaali, 1—2 kapsapääd, 5—6 
porgandit (1 nael Türgi-oa kaunasid), soola, jahu. 

Liha pühitakse kiinina wette kastetud rätiknga üle, taotakse 
puu-wasaraga hästi pehmeks ja hõõrutakse soolaga. Paja põhja 
pannakse kildudeks lõigatud pekk, siis l iha; liha pääle tükkideks 
lõigatud kaalikad, nelja osasse lõigatud kapsapääd, puhtaks kaabitud 
porgaudid ja soowi järele kontsudest puhastatud oa-kaunasid. 
Valatakse kõigele sellele wähe wett pääle ja lastakse tasasel tulel 
kiuuise kaane all 2—8 tundi keeda. Pajas olewa kaste jnurdc 
puistatakse wähe jahu ja 1 lusikatäis haput koort. (Ulatab 6 inimesele). 

132. H a u t a t u d l a m b a l i h a . 

W õ t a : 3—4 naela lamba rinna-ehk reieliha, 
І 2 toopi wett, 2 supilusikatäit soola, 2—3 supilusika 
täit jahu, tilli warsi, wähe äädikat. 

Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätikuga üle, raiutakse 
tükkideks, pannakse keewa soolase weega tulele, lisatakse tilli-warred 
jnurdc ja keedetakse kinnise kaane all nii kana, kuni ta täiesti pehme 
on. Leem kurnatakse läbi sõela, puistatakse jahu juurde, keedetakse 
läbi ja lisatakse siis soowi järele wähe äädikat, suhkurt ning pee-
ueks raintnd tilli-lehti jnnrde. Antakse aiawiljade ja kartulitega 
lauale. (Ulatab 6 inimesele). 

133. Liha i l a r ra wiisi lävele 

W õ t a : 3—4 naela lamb'a-, sea-, wasika- ehk 
loomaliha, 78 naela pekki ehk raswa, 1—2 kapsapääd, 
2 supilusikat soola, 5 tera pipart, (2 toopi kartulid), wett. 

Liha pühitakse kunnia wette kastetud rätikuga üle ja raiutakse 
tükkideks. Si is lõigatakse pekk kildudeks, pannakse ueed pajapõhja 
ehk lastakse lihatükid räsiva sees soowi järele prmrniks minna. 
Liha tükkide pääle pairnakse lõigatud kapsad maitseainetega, talla-
takse wähe wett üle, keedetakse kinnise kaane all 2—3 tnndi (1 
tunni keemise järele wõib kooritnd kartulid pääle panna). Kaste 
jnnrde jahn ja wähe koort. 
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134. Lambaliha viisiga 

W õ t a : 4 naela lamba rinda ehk Mlge, 2 porgandit, 

1V2 supilusikat soola, 3 supilnsikat kuiwikuid, 1 l / 2 toopi 

wett, 1 klaas riisi, 1 sibul, 10 tera roürtsi. 

Liha pühitakse kuuma lucttc kastetud rätiga, lõigatakse tükki-
desse, paiuiakso koelva toctt, lisatakse sool, kooritakse waht ära, lisa-
takse würts ja peeueks raiutud sibul, keedetakse 1 tund aega. Selle 
järele panuakse porgaudid ja riis. Keedetakse 1 tuud aega. 
Waagnale pannakse liha keskele ja äärde riis. (Шоші (; inimesele). 

135. Ziireltehtud l innuliha küpfi«. 

W õ t a : 5 naela lambaliha (tagumine weerand), 
3 supilusikat kadakamarju, 2 supilusikat äädikat, 1 supi-
lusikas jahu, soola, piima, rvõid ehk raswa. 

Ща pühitakse kuuma loette kastetud rätikuga ja raiutakse 
3—4 osasse. Siis surutakse kadakamarjad puruks ja lisatakse neile 
wähe äädikat juurde. Selle seguga hõõrutakse liharütid kokku uiug 
jäetakse 24 tunniks seisma. Küpsetamise eel pühitakse kadakamarjad 
ära, rasw ehk wõi tehtakse pajapõhjas kmimaks, pauuakse lihatükid 
siuna sisse, ja kui uad hästi pruuuiks saanud, puistatakse ueile 
soola ja jahu ning mõue minuti järele walatakse wähe keewa piima 
juurde. Siis lastakse pööramise waral ja piima lisades lihatükid 
pehmeks keeda. Kaste kurnatakse läbi. Antakse aimoiljade ja kartu
litega lauale. (Ulatab (i iuimesele). 

130. Wastkaliha küpsis. 

W õ t a : 4—5 naela rvasika reieliha, 2 supilusikat 
wõid, 3 supilusikat jahu, 2 supilusikat haput koort, soola, 
wett. 

Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätikuga üle, taotakse 
liha-wasaraga hästi läbi, pauuakse wõietud pannile ja määritakse 
wõiga üle. Siis küpsetatakse teda kuumas ahjus, kurn ta pruuuiks 
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on sammo, hõõrutakse soolaga ja pööratakse ümber. Мсеш wesi 
walatakse panni pääle; küpsemise ajal kastetakse liha locdelikuga. 
Küpseb 2—3 timdi. Kaste juurde puistatakse jahu ja wähe koort 
uing lastakse ta läbi keeda. (Ulatab 6 inimesele). 

137. Kiha lõiked 

W õ t a : 2—3 naela seljaliha, wõid küpsetamiseks, 
soola, peenendatud pipart, 2 sibulat, wett. 

Liha hoitakse paar,päewa rippumas, pühitakse siis kuuma 
wette kastetud rätikuga üle, lõigatakse ristipidi tükkideks ja taotakse 
liha-wasaraga laiaks, mitte aga puruks. Selle järele aetakse wähe 
wõid pannil kuumaks, pannakse lihatükid siuua sisse, lastakse imt> 
käredal tulel mõlemalt poolt prunuiks küpseda uiug riputatakse ueile 
peenendatud pipart ja soola pääle, küpsetatud lõiked pauuakse 
soojendatud waaguasse, pannile kallatakse wähe wett, keedetakse läbi 
ja walatakse see lihale pääle. I g a lihatüki pääle pannakse sibulat, 
mis ristipidi fiiwidets lõigatud ja siis pannil wõiga pruuuiks küpse-
tatud. (Ulatab fi inimesele). 

138. Aha-käkia 

W õ t a : 2 naela pehmet looma, lamba, sea ehk 
wasika liha, Va klaasi rõõska piima ehk koort, 3A klaasi 
wett ehk kalja, (taari), 2/з klaasi tambitud kuiwikuid 

ehk jahu, 1—2 muna, 1 sibul, 1—2 supilusikat raswa 

ehk wõid, soola, peenikest pipart. 

Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätikuga üle, aetakse 
kaks korda läbi lihamasiua, lisatakse wees ehk piimas paisunnd 
kuiwikud, löödud munad, raiutud ja wõi ehk raswaga küpsetatud 
sibul (wähe jahtrniult) uiug maitseaiued juurde. Sõtkutakse hästi 
sitke taigen ja weeretasale sellest ümargused ehk piklikud käkid. 
Wiimased küpsetatakse panni pääl raswa eht wõiga, ja kui nad 
hästi pruuniks on saanud, tallatakse wähe wett pannile ja lastakse 
nad saane all küpseda. Aiawiljadega lauale. (Ulatab 6 inimesele). 
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139. Pajas Küpsetatud wasikalcha. 

W õ t a : 5 naela wasika rinna-ehk reieliha, 2 supi-
lusikat raswa ehk wõid, 1 supilusikas jahu, soola, 1/2 

klaasi wett, rõõska piima. 
Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätikuga, raiutakse tük-

iidesse, tehtakse paja põhjas raswa ehk wõi fees pruuniks ja puis-
tatakse jahu uing soola pinnale. Siis walatakse keewa wett juurde 
ja lastakse liha kaaue all hästi pehmeks keeda. Piima lisatakse 
selle järele juurde, kllidas wedelik pajas wähemaks aurab. (Ulatab 
6 inimesele». 

140. WasiKatcha KäKW. 

W õ t a : 2 naela pehmet wasikaliha, 1—IV2 klaasi 
rõõska piima, koort ehk wett, 3 muna, 1/2 klaasi tambitud 
kuiwikuid ehk jahu, 2—3 supilusikat sulatatud wõid, 
soola, peenikest pipart. 

Liha aetakse 2—8 korda läbi lihamasiua, sõltutakse hästi 
sitkeks ja lisatakse temale löödud munad ning teised eelpool uime-
tatud aiued juurde. Kui tõik see hästi läbi ou kastetud, walmis-
tatakse sellest lunargused eht piklikud käkid, mida soowi järele löödud 
muna ja purustatud kuiwikute sees ümber weeretaba wõib. Katid 
küpsetatakse panni pääl wõi eht raswaga pruuniks. Antakse koore-
kaste ja cnawiljadega ühes lauale. (Ulatab <; inimesele). 

141. W a s i k a l i h a l ä i k e d . 

W õ t a : 4 naela wasikaliha (tagumine weerand 
ehk seljatükk), 2 supilusikat soola, 1 klaas wett, 3/4 klaasi 
purustatud kuiwikuid, wõid ehk raswa küpsetamiseks. 

Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätiga üle, lõigatakse 
ristipidi tükkideks, peksctakse lihawasaraga laiaks, kastetakse wette, 
niillc sees sool ära sulatatud, ja weeretatakse kuiwikutes ümber. 
Lõiked küpsetatakse panni pääl wõi ehk raswa fees käredal tulel 
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mõlemalt poolt pruuniks ja seatakse soojendatud waaguale. Soowi 
järele pannakse iga lihatüki pääle tsitroui siiw, luudest puhastatud-
kilu ja kaperui tera. (Ulatab 6 inimesele.) 

142. Hau ta tud l iha. 

W õ t a : 5 naela weise ehk lamba rinna- ehk reie-
liha, lVa—2 toopi wett, 1 supilusikas soola. 

Kaste: 2 supilusikat wõid, lVa—2 supilusikat jahu, 
V2—3.3 toopi lihaleent, 1 teelusikas äädikat, soola, 
Va teelusikat suhkurt, 4—5 supilusikat riiwitud mädarõigast. 

Liha pühitakse tuuma wette kastetud rätikuga üle ja raiu-
takse tükkideks, kui wesi keeb, pannakse liha sisse, lisatakse sool 
juurde ja lastakse nii kaua kaane all tasasel tulel keeda, kuni ta 
pehmeks saab. Si is lõigatakse ta tükkidesse. 

K a s t e : Wõi ja jahud keedetakse läbi, lisatakse keew liha-
locdelik, ja kui ta mõni miuut keenud, siis maitse järele äädikat, 
soola ja suhkurt juurde. Kaste kallatakse riiwitud mädarõika pääle. 
(6 inimesele.) 

143. Liisa küpst« pauutt. 

W õ t a : 2 naela weise, lamba, sea ehk wasika 
pehmet liha, V2 naela suitsetatud pekki, 3Д klaasi rõõska 
piima ehk koort, 1 klaas wett ehk kalja (taari), SU 
klaasi purustatud kuiwikuid ehk jahu, 1—2 muna, 1 
sibul, 2 supilusikat raswa ehk wõid, soola, peenendatud 
pipart. 

Liha taigen walmistatakse nagu liha-käktide juures kirjel-
datud. Pauu määritakse raswa ehk wõiga; liha taignast walmis-
tatatse piklikud patsid, määritakse neid päält löödud munaga ja 
puistatakse kuiwikud pinnale. Küpsetatakse ahjus päält pruuuiks; 
pannile toaletiasse keewa wett ja küpsemise ajal kallatakse liha 
paunis olewa wedelikuga. Küpseb 1—2 tundi. Kaste juurde 
lisatakse wähe putru ja koort. Autakse kartulipudru ja aiöwiljadega 
lauale. (Ulatab 6 inimesele.) 
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144. Paja« Küpsetatud lihalõiked. 

W õ t a : 2—3 naela seljaliha ehk pehmet reie-
liha, wõid küpsetamiseks, 2 sibulat, wett ehk lihaleent 
(2 toopi kartulid), soola, я klaasi kalja (taari), pipart. 

Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätikuga üle, lõigatakse 
tükkideks, taotakse liha-nuiaga ja küpsetatakse käredal tulel panni 
pääl wähese wõi sees ühes sibulatega mõlemalt poolt pruuniks. 
Si is pannakse lihatükid wõictud ning kuumaks aerud patta, — 
soowi järele panuakse neile kartnlikildusid ja maitseaineid wahele 
ja walatakse neile panni loputus-wesi ning wähe kalja pääle. 
Kinnise kaane all tasasel tulel lastakse liha nii kaua keeda, kuni 
ta täiesti pehmeks saab. Aiawiljadega lauale. (Ulatab 6 inimesele.) 

145. P a j a küpsis . 

W õ t a : 5—6 naela pehmet loomaliha, 2 supi
lusikatäit wõid ehk raswa, 1 sibul, 1 porgand, 3 tera 
pipart, 3 tera würtsi, 1 supilusikas jahu, soola, wett. 

Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätikuga üle, ja tao-
lakse lihawasaraga hästi pehmeks. Siis lastakse wõi ehk rasw 
pajas tuliseks minna, pannakse liha sinna juurde ja lastakse ta 
pööramise waral igalt poolt pruuniks minna. — Pööramiseks ei 
tohi mitte kahwlit tarwitada, waid puulusikat ehk wäikseid puust 
labidaid. — Kui liha kaunis prnuniks on läiuud, lisatakse temale 
kooritud sibul, kaabitud porgand, maitseained ja jahu, ning wähe 
aja pärast keewa wett ehk wähe kalja juurde. Alalise pööramise 
suures tasasel tulel kinnise kaane all lastakse liha täiesti pehmeks 
küpseda. StuiU juurde jahu, koort. Aiawiljadega lauale. (Ulatab 
6 inimesele.) 

146. Pekitud küpst«. 

W õ t a : 2V2 naela seljaliha, ^4 naela pekki ehk щ 

shampignoni (seeni), 4 supilusikat wõid ehk raswa, 1 
supilusikas soola, 3 supilusikat jahu, IV2 klaasi haput 
koort, wett, 1—2 teelusikatäit kadakamarju). 
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Liha lastakse päew eht paar rippuda, pühitakse siis kuuma 
wette kastetud rätikuga üle, uõelutakse kitsaste pekki siiwidega läbi 
ja wüietakse külma wõiga, kuhu hulka soola segatud. Selle järele 
tehtakse liha pajapõhjas kuumaks aetud wäheses wõis pruuniks 
ja lisatakse wähehaawal natukene keewa wett ning koort — wõib 
ka soowi järele wähe kadakamarju — juurde. Küpsetatakse kinnise 
kaane all pehmeks. (Saab 6 iuimesele). 

147. Ahfn kiipsts. 

W õ t a : 5—6 naela sisemist küpsise liha (roastbeef), 
1 supilusikas wõid, 1 supilusikas soola. 

Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätikuga üle, taotakse 
wasaraga hästi läbi, pannakse wõietud pannile, sisemine pool üles-
poole, ja lükatakse kuuma ahju. Kui liha juba piuualt pruuniks 
on läinud, puistatakse talle sool üle ja lisatakse wähe keewa wett 
pannile. Küpsis walatakse tihti pannil olewa wedclikuga, ja kui 
ta liig pruuniks kipub minema, siis kaetakse teda märja paberiga. 
Küpsemise aeg 3—4 tundi. Kaste juurde lisatakse 2 supilusikatäit 
jahu, lastakse pruuniks minna ja walatakse wett juurde. 
Küpsis kaunistatakse riiwitud mädarõikaga, wiimast wõib ka 
kaste sisse pauua. (Ulatab 6 iuimesele.) 

148. Taotud liha. 

W õ t a : 4—5 naela loomaliha, küpsetamiseks wõid 
ehk raswa, 1 sibul, 3 klaasi wett, 8 tera würtfi, soola, 
3 supilusikat jahu, 2 supilusikat koort. 

Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätikuga, lõigatakse 
ristipidi tükkideks, taotakse puu-wasaraga laiaks ja küpsetatakse 
ühes sibulaga panni pääl käredal tulel pruuniks. Si is pannakse 
lihatükid patta, puistatakse talle jahu ja maitseaineid pääle, kalla-
takse panui loputamise wesi üle ja lastakse kaane all tasasel tulel 
küpseda, kuni ta pehmeks on saanud. Kaste juurde wähe koort. 
Aiawiljade ja kartulitega lauale. (Ulatab 6 inimesele.) 
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149. M a rullid. 

W õ t a : 2V2 naela pehmet selja- ehk reieliha, V4 

naela suitsetatud pekki ehk neeruraswa, soola, peenen-
datud pipart, torni) ehk raswa küpsetamiseks, 2 supi-
lusikat jahu, mett ehk lihaleent, 1—2 lusikatäit koort. 

Liha pühitakse tuuma wette kastetud rätiga üle, lõigatakse 
õhukesteks siiwideks ja taotakse wasaraga õhukeselt wälja. Iga 
tüki pääle puistatakse soola, peeuikest pipart ja kildudeks.lõigatud 
pekki ehk raswa. Siis rullitakse lihatükid üksikult kokku ja seotakse 
nad niidiga kõwasti kiuui. Rullid tehtakse panni pääl käredal 
tulel wõi eht raswaga pruuniks, puistawtse neile jahu pääle, 
lisatakse teewa wett juurde ja lastakse tiunise kaane all keeda, 
luni nad pehmeks saawad. Kaste juurde wähe koort. Kartuli-
pudru ja hautatud aiawiljadega lauale. (Ulatab 6 inimesele.) 

150. T liidetud iilju küpsis 
W õ t a : 2 Va naela pehmet weise ehk lamba reie-

liha, V4 naela suitsu pekki, 3 muna, 2 klaasi piima, 
1 lusikas wõid ehk raswa, 1 lusikas haput koort, jahu, 
soola, pipart. 

Liha pühitakse kuuma wette lastetud rätiga üle, taotakse 
puust wasaraga laiaks, pipart ja soola raputatakse pääle. Löödud 
munade juurde segatakse piim, lastakse wõiga määritud paunil 
tasasel tulel läbi keeda, segatakse siis wäikestesse tükkidesse lõigatud 
pett juurde, segu määritakse lihatüki pääle, käänetakse kokku, seo-
takse kõwasti kiuui. Pannakse määritud pannile, lükatakse tuuma 
ahju, kui päält piliun ou, puistatakse wähe soola ja jahu pinnale, 
pannile tallatakse Уа toopi keewa wett. Valamise waral küpse
tatakse liha pehmeks, .«aste jaoks tarwitatakse jahu ja koort. 
Aiawiljadega lauale. (Ulatab 6 inimesele.) 

151. Uliiikescd liha libled 
W õ t a : 2V2 naela selja- ehk pehmet reieliha, 

4 supilusikat wõid, soola, peenikest pipart, 1 sibul. 
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2 supilusikat jahu, wett ehk lihaleent, 1 klaas koort, 
1 teelusikas sinepit, 2 supilusikat tomadi putru, 2 haput 
kurki. 

Liha pühitakse kuuma wette kastetud rätiga üle, lõigatakse 
tükkideks, taotakse wasaraga, ja selle järele lõigatakse wäikestesse 
neljakandilistesse tükkidesse, lastakse käredal tulel wõi ehk raswa 
sees pruuniks minna. Jahu, soola ja peeuikest pipart puistatakse 
pääle; im wähe aega keenud, siis pannakse lihaleem ja koor juurde. 
Küpsetatakse tasasel tulel kinnise kaane all liha täiesti pehmeks, 
wiimaks lisatakse tomadi puder ja wäikestesse tükkidesse lõigatud 
hapud kurgid juurde. Antakse kuumalt kartulitega lauale. (Ula-
tab 6 inimesele). 

152. Peedi käkid. 

W õ t a : 2 naela pehmet liha, 1—2 keedetud peeti, 
2—3 keedetud kartulit, 1 keedetud sibul, 2—3 muna, 
1—2 supilusikat kartulijahu, soola, peenikest pipart. 

Soolane liha leotatakse kooritud piimas ja aetakse siis peetide, 
sibula ja kartulitega läbi liha-masina. Selle järele lisatakse löödud 
munad, tärklis, wähe jahu ja maitseained juurde ja kastetakse segu 
hästi sitkeks. Valmistatakse nagu lihakäkkide juures kirjeldatud. 
(Ulatab 6 inimesele.) 

153. Kapsa küpsis lihaga. 

W õ t a : 1—2 kapsapääd, wett, soola, 1V2 naela 
pehmet sea, lamba, tõpra ehk wasikaliha, V2 naela 
soola- ehk suitsetatud pekki, V2 klaasi piima ehk koort, 
lf% klaasi wett, V2 klaasi kmwikuid ehk jahu, maitse-
aineid . 

Kapsalehed keedetakse soolases wees pool pehmeks ja pannakse 
sõela pääle nõrguma. Siis aetakse liha läbi masina ja walmista-
takse nagu lihakäkkide juures kirjeldatud. Wõietud wormi ehk 
kausi põhja pannakse kord kapsaleht:, kapsaste Pääle liha-segu, siis 
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jälle tapsalehti, ja korratakse seda kuni worin ehk kauss täis saab. 
Kõige pääle tulewad kapsalehed. Küpsetatakse ahjus 2—3 tundi. 
(Iakkub 6 inimesele.) 

154. Kana Kapsi«. 

W õ t a : 2 noort ehk 1 wana kana, 3 supilusikat 
wõid, 1 supilusikas soola, 1 supilusikas jahu, */2 toopi 
rõõska piima. 

Puhtaks nopitud kana pestakse ära, sisekond wõetakse ette-
waatlikult wälja, loputatakse kergelt wees ja pühitakse kuiwaks. 
Ialad ja tiiwad seotakse nõnda kiuni, et nöör pehmet rinnaliha 
pigistada ei saa. Sisse wõib wähe peeneks raiutud peterselli lehti 
panna, mis wõiga wahule hõõrutud on. Siis aetakse wõi pajas 
kuumaks, pannakse kana sinna sisse, ja kui ta igalt poolt kaunis 
pruuniks on läinud, riputatakse temale jahu ja soola pääle, lisa-
takse wähe keewa wett ja selle järele wähehaawal keewa rõõska 
piima juurde uing lastakse siis tasasel tulel kinnise taane all 2—3 
tundi küpseda. Kaste juurde lisatakse wähe koort ja kurnatakse 
siis läbi. Hautatud erneste ehk lillekapsastega ja keedetud riisiga 
lauale. (Ulatab 6 inimesele.) 

155. Linnu küpsis. 

W õ t a : 1—2 metslindu, kooritud rõõska piima, 
3 supilusikat wõid, 1 supilusikas jahu, 1 supilusikas soola, 
lJ2 toopi rõõska piima ehk wett, 2 supilusikat koort. 

Valmistamine nagu kanaküpsise juures kirjeldatud. Mets- ja 
weeliudusid on soowitas enne küpsetamist kooritud rõõsas piimas 
ehk heinade sees 10 min. keeta, et wänge maitse ära kaoks. 
(Ulatab 6 inimesele.) 

156. A n t küpst« 

W õ t a : 1 ani, [V2 tfttrom], 1—2 supilusikat 
soola (V2 teelusikat riimitud ingweri, */* teelusikat 
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toctlget pipart), 2 toopi hapuio õunu ehk 1V2 toopi 
hapuid kapsaid, wett, 2 supilusikat jahu. 

Ani tehtakse puhtaks, lastakse paar päewa seista, hõõrutakse 
seest ja wäljastpoolt soolaga, täidetakse pestud õunte ehk poolpeh-
meks keedetud kapsastega, õmmeldakse kinni, pannakse pannile ja 
lastakse kmnnas ahjus pruuuiks minna. Pannile kallatakse keewa 
wett ja küpsemise ajal walatakse rupsist pannis olewa wedelikuga. 
Küpseb 2—3 tundi. Kaste juurde wähe jahu. Hapu-kapsaste ja 
õunadega lauale. (Ulatab 12 inimesele.) 

157. Jänese kiipst«. 

W õ t a : 1 jänes, V4 naela pekki, 3 supilusikat 
u)õid ehk raswa, 1 supilusikas soola, 1 supilusikas jahu, 
72 toopi piima, 2—3 supilusikat haput koort. 

Rullitud jänest leotatakse 2 tundi nõrgas äädikawees. Kestad 
tõlnniatakse majja ja raiutakse siis jänes tussidesse. Esimesed ja 
tagumised reied seotakse ühte, kuna kõhu osa ära luistnakse. Pekk 
nõelutakse lihast läbi. Wõib weel 10 min. kooritud piimas keeta, 
et maitse paremaks muutuks. Si is lastakse raslu ehk wöi paja-
põhjas tuumaks minna, tehtakse selles lihatükid pruuuiks, riputa-
tasse jahu ja soola nende pinnale ja lisatakse neile wähehaawal 
keewa piima ehk wett juurde. Küpsetatakse kiuuise kaaue all. Kaste 
kurnatakse läbi sõela, ulutakse õuna-salati ja kapsastega lauale. 
(Ulatab 8 inimesele.) 

158. Kaladest üleüldse. 

Loomariigist saadawate toiduainete hulgas on kalad õige 
tähtsad. Iseäranis palju kala tarwitatakse mere, järwede ja jõgede 
ääres. Ka meie rahwa toitmise juures ои taladel tähtis koht, sest 
meie kodumaad piirab Läänemeri ja kalarikas Peipsi, teiselt poolt 
on ka sisemisi järwi, nagn Wirtsjärw ja teised wähemad, weel 
kõttelemata nendest lõikudest ja ojadest, uns wähese hoolitsemise ja 
kalakaslvatuse sisseseade järele kaladest kubiseda wõiks. 
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Meres, järwes ja jõgedes elawate talade wahel on wahe. 
Järwe ja jõgede kalad on raswafemad. Näituseks sisaldab järwe 
angerjas 3 0 % raswa, kuna selle wastn ineres elaw angerjas ainult 
8 % raswa sisaldab. Järwe ja jõgede kalade liha on peenema 
kiuulme, selle poolest maitsewam. 

Kala sisaldab neidsamu toiduaineid mis lihagi, ainult rohkem 
wett ja liimiaineid. Kala rafw on peaaegu wedelas olekus, mis 
sellest tuleb, et kala raswas palju olemi leidub. Kalad jagatakse 
kahte l i ik i : raswasteks ja lahjadeks. j 

Raswased kalad ei seisa mitte kaua wärsked. Kalaliha on 
kergesti feeditaw, iseäranis lahjade oma, sellega ka kohane haigetele 
tarwitada. 

Kala ostes tuleb tähele pauna, et see täiesti wärske olets, 
sest seisnud kala lihal on wastumeeluc lõhn ja magu. Wärske 
kala tundemärgid: Punased lõpukscd, läikiwad ja mitte sissewajuuud 
silmad, nahk läikiw ja sile, kala kätte wõttes kange, sõrmega wajn-
tades ei tohi auku järele jääda. Kala on wärske, kui ta wette 
pannes põhja langeb, wana, kui pääl heljub. Kalas ei tohi tau-
gusid olla; seda tuutakse, kui kalasoomuksed ilma läiketa ja mitte 
reas ei ole, ja seljalihal wajutades nagu tükid sees oleks. 

Kalad ei ole mitte igal-ajal maitsewad. Heeringaid ja räimi 
wõib terwe aasta toiduks tarwitada, sügisel cm siisgi maitscwamad 
ja raswafemad. Kalu keetes ou tähele pauua: tui kalad tcnvelt 
lauale autakse, siis on suuri kalu parem ilma soomustamata keeta, 
sest soomustamisega saab kala nahk rikutud ja selle järeldusel jookseb 
rasw wälja. Pääle keetmise tõmmatakse soomus ja uaht kohe 
kuumalt kerge waewaga maha. 

Limaseid kalu ei tohiks mitte uülgida, lima saadakse kergesti 
ära: kalad pistetakse keetva loetle, hõõrutakse õle- ehk heiuatuustiga 
walgeks. 

Sisekonna wäljawõtmise juures peab ettewaatlik olema, et 
sapp katki ei läheks, awatakse aiuult nit palju, et sisikoud hästi 
wälja saadakse. Kalu ei tohi wees leotada, läheb palju maitset 
kaduma, iseäranis weel mitte raswasid kalu, uagu latikaid, sudataid 
(taksisid), lõhta, räimi jne. 

$tcuab keedetakse wäheses wees ehk weel parem auru fees. 
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Kala keetmise meite pannasse (wähe äädikat) ja soola. Äädikas 
teeb kalaliha kõwemaks ja tarwitatakse pehmete kalade keetmiseks. 
Kõige parem on snnrte kalade keetmise jaoks kala kaftrnlli tarwi-
lada ehk selle puudusel praepanni. Kni kala hantatakse ehk süldiks 
keedetakse, siis soomustatakse teda ära. Küpsetamise jaoks wõetnd kalad 
soomustatakse enne ära, küpsetatagn terwelt ehk tükkidena. Kala 
ei tarwita küpsetamise jaoks mitte nii suurt kuumust, kui loomaliha. 
Raswaseid kalu kiipsetades ei tarwitaw mitte nii palju raswa, kui 
lahjade juures (uagu haug jne.). Kalad peawad täiesti küpsed 
olema, toores kala on wastumeelt. Kalu ei saa kaua aega wärs-
lelt hoida, wahest ainult jää pääl. Kui neid kuhugi saadetakse, 
siis tulewad nad jää ja nõgeste wahele pakkida. 

Kalad seisawad soolatult ja kniwatatnlt. Raswased kalad on 
soolatult maitsewamad. Soolamise jaoks wõiwad kalad soomusta-
mata jääda. Soetamise jaoks ei tohi kalu rohkes wees loputada, 
pühitakse märja wõipaberiga. Kalade soolamise juures wõib wähe 
fuhkurt ja salpetert tarlvitada. 

Kalad soolatakse jämedate pestud sooladega, kala korra wahele 
riputatakse soola. Kala soolauõu pauuakse suwel jääkeldrisse ehk ftilma 
kohta. Pääle soolamise wõib kalu wäljas õhu käes ehk nõrgas 
ahju soojuses kuiwatada. Wäikesed kniwatatud kalad wõib peeneks 
jahwatada ja siis suppide jaoks tarwitada. 

Ka loõib kalu suitsetada. Iseäranis raswased suured kalad 
hoitakse 24 tundi soolas, wäiksemad ainult mõni tund. Suitse-
tatakse kas sellekohases suitsu-ahjus ehk praepannil ahjus ehk kaanega 
pajas. Ahju pauui ehk paja Põhja pandakse õlgi ja kadaka 
otsi. Õled sülitatakse prae-ahjus põlema, uks pauuakse hoolega 
kiuni, jääwad 25—30 minutit ahju, on siis walmis suitsuuud. 
Lihtne ja hää snitsntamise wiis. 

159. K ü p s e t a t u d a h w e n a d l 

W õ t a : 5 naela ahwenaid, 2 supilusikat wõid, 
4 supilusikat rukki-, odra- ehk nisujahu, 3 supilusikat 
haput koort, V4 naela raswa, 2 supilusikat soola, 
V* klaasi keewa wett. 
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Staiah }oomužtatat\c, puhastatakse ja pestakse ära. Noaga 
lõigatakse suurematele risti lmked sisse, et küpsetamise juures ära ei 
laguneks. Jahu ja sool segatakse ühte, kalad lvecretatakse selles. 
Wõi ja rasto aetakse fuumcifö, kalad pruumstatakse, lisatakse koor 
ja locsi juurde uiug lastakse wähe aega kaaire all keeda. Kaste 
kumatakse läbi sõela, kallatakse kaladele pääle. (lllatab 6 iuirnesele.) 

160. Küpsetatud ahwenad II. 

W õ t a: 5 naela suuri ahwenaid, l/* naela raswa, 
2 supilusikat koort, 5 supilusikat kuiwikuid, 2 я klaasi 
kalaleent, wähe pipart, wähe suhkurt, V8 naela wõid, 
1 muna, 4 munakollast, 1 tsitron, 2 supilusikat soola,. 
1 supilusikas tilli, 1 supilusikas peterselli lehti. 

Puhastatud kalad wceretatakse löödud muna ja koore segus 
ja siis kuiwiku purus. Wõi ehk rasw lastakse kuumaks minna, 
kalad pruumstatakse rnõlernilt poolt. Lastakse kiunise kaaue all 
wecl kuumal pliidil haududa. Kaste walmistatakse järgmiselt: 
wõi, uumakollased, tsitroui mahl, 1 supilusikas tärklist, pipar, suh-
kur, sool, wesi ehk kalaleem pauuakse kastruliga tulele, lüüakse kurn 
püdelaks läheb, keeta ci tohi, kallatakse siis taladele pääle. (Ula-
tab 6 inimesele. 

161. H a u t a t u d a h w e n a d 

W õ t a : 5 naela ahwenaid, 3 supilusikat raswa, 
3 supilusikat jahu, 3 supilusikat wõid, murulauka, 1 tee-
lusikas würtfi, 1 toop wett, 2 supilusikat soola, 1 sibul, 
tilli lehti. 

Vhwenmb puhastatakse, loputatakse ja lastakse uõrguda. 
Paja põhi määritakse rasioaga. Kalad pauuakse kordawiisi: soola, 
würtsi, jahu, sibula, murulauga ja tillidega. Leige wen kallatakse 
pääle. Keedetakse kaaue all tasasel tulel Чл tundi. Antakse 
kartulitega lauale. (Ulatab 6 iuimesele.) 
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162. Keedetud haug 

W õ t a : 4—5 naela hauge, 2 supilusikat soola, 
1 sibul, 2 toopi wett, 1 supilusikas äädikat, Vürtsi 
(mõni t e r a ) . 

Kala hõõrutakse soola ja äädikaga, et limane kord ära kaoks, 
ei sooinustata. Sisekoiid wõetakse wälja, loputatakse hästi. Kala 
pannakse maitseainetega ühes keewa wette. Keedetakse tasasel tnlel. 

Antakse lauale kartulite ja mädarõika kastega. 
, K a s t e : L fnpilnsikat wõid, 3 supilusikat jahu, а klaasi 

koort, 8 klaasi kalaleent, tukk mädarõika juurt ehk wõib mädarõika 
asemel 2 kõwaks keedetud muua tarwitada. Kastet keedetakse 10 
minutit. Riimitud mädarõigas lisatakse wiimaks juurde.' (6 im-
luese jaots.) 

163. Ahsu« küpsetatud haug. 

W õ t a : 4—5 naela hauge, 4 supilukat wõid ehk 
raswa, 1 supilusikas jahu, */2 toopi wett ehk kalaleent, 
2 supilusikat soola, 1 muna, 3 supilusikat kuiwikuid, 
1 sibul, 3 supilusikat koort. 

Pilhastatild hauge hõõrutakse soolaga. Määritakse löödud 
mullaga, lveeretatatse tlihrnkil-puruga. Panni pääl kuumeudatakse 
rasloa ehk wõid, haug pairnaksc pannile, selg ülespoole. Küpseta-
takse ahjus, wähe aja pärast kallatakse pauuis olewa raswaga, siis 
puistatakse jahu pinnale ja lastakse weel ahjus hästi pruuniks 
minna. Panni pääle lisatakse wesi ehk kalalcem ja koor. 

Antakse kartillitc ja kastega tallale. (6 inimesele.) 
Selle kirjelduse järele lvõib iga kala ahjlls küpsetada. 

164. Oaug shampionidega. 
W õ t a : 5 naela hauge, 25 shampioni, 74 naela 

wõid ehk raswa, 1 supilusikas tärklist, 2 klaasi kala
leent, 3 munakollast, 1 muna, wähe tsirroni, kuiwikuid, 
soola, pipart. 
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Kala soomustatakse, pestakse ja lõigatakse seljast lõhki; selg-
rood wõetakse wälja, hõõrutakse soola ja pipraga,, kastetakse 
löödud munasse ja weeretatakse kuiwiku-puruga, küpsetatakse hele-
pruuniks panni pääl wõis ehk raswas. Pannakse waagnasse ja 
sooja kohta, kala selgrood keedetakse 1 toobi weega, soola, sibula, 
ja pipraga. 

Munakollased, wõi, tärklis, kalaleem ja wähe tsitroni mahla 
pannakse kastruliga tulele, peksetakse, keeta ei tohi. 

Shampionid pruunistatakse wõiga panni pääl, seatakse kala 
waagna serwadele, kaste kallatakse pääle. .SlariuUte ehk kartuli
pudru kunideaa lauale. (Ulatab 8 inimesele.) 

165. lä idetud l,auy 

W õ t a : 5—4 naelaline aug, V4—1/2 naela wõid, 
3—2 klaasi koort ehk piima, V4—х/з naela saia (kui-
watatult), 4 muna, 1 supilusikas soola, pipart. 

.kestmise suurusega haug puhastatakse, pää lõigatakse otsast 
ära, nahk tõmmatakse tuppe, saba juurde jäetakse 2 sõrme laiune 
tükk külge. Liha kaabitakse kontide küljest lahti, aetakse 2—3 
korda läbi masina. Sa i leotatakse piimas, aetakse läbi masina. 
Peenendatud kala juurde lisatakse: maitseained, leotatud sai, Ütsi-
kult hästi peksetud muuakollased, wahuks hõõrutud wõi ja wiimaks 
wahuks löödud munawalged. Täidetakse puhtaks pestud, nüllitud 
haugi naha sisse, mitte wäga täis, pää õmmeldakse õtsa, pannakse 
pannile, määritakse wõiga, tuiwikuid ehk jahu puistatakse pinnale. 
Küpsetatakse ahjus 1—lV2 tundi, kastetakse panuil olewa raswaga. 
Kaste juurde pannakse koort. Seda segu wõib ka määritud wor-
midesse ehk kausidesse täita ja ahjus küpsetada. (Ulatab 6 inimesele.) 

166. Hautatud kuiw hang. 

W õ t a : iy 2 naela kuiwatatud hauge, 20 kartuli, 
1 porgand, 10 tera roürtsi, 2 toopi wett, IV2 naela 
sealiha, 1 kaalikas, 1 sibul, 3 fupilusikat jahu. 
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Kala lõigatakse tükkideks, leotatakse 12 tundi. Sealiha lõi-
gatakse siiwidesse, pannakse haugiga ühes keema. Iuurewiljad 
puhastatakse ära, lõigatakse tükkidesse, pannakse kala ja liha juurde, 
lastakse tasasel tulel kinnise kaane all 2 tundi keeda, segatakse 
wäheses wees leotatud jahu juurde. 

167. Hautatud kuiwatatud kalad. 

W õ t a : 2V2 naela kuiwatatud särgi ehk muid 
kalu, IV2 naela sealiha, 10 tera pipart, 2V2 toopi 
wett, 1 sibul, 2 supilusikat jahu, leiwatainast. 

Kalad leotatakse 12 tundi. Pannakse lihatükid, kalad, wesi, 
jahud ja maitseained patta. Leiwa tainast pannakse kaaneks, 
ääred wastatakse pada wastu hästi kinni, et aur wälja ei pääseks. 
Pada pannakse ahju 4—5 tunniks, antakse kuumalt kartulitega 
lauale. 

168. Keedetud k u i w a t a t u d kalad. 

Leotatud kalad keedetakse ära. Antakse koore ehk muna 
kastega ja kartulitega lauale. 

169. Keedetud säinas. 

Valmistatakse, uagu keedetud haug. 

170. Küpsetatud säina«. 
Nagu küpsetatud haugi walmistamise juures kirjeldatud. 

171. Keedetud la t i ka« . 

Valmistatakse nagu haugi juures kirjeldatud. Lauale muna-
kastega, aga mitte mädarõikaga. 

172. Küpsetatud latika«. 

Walmistatakse nagu küpsetatud haug. 
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173. Suitsetatud tatika« 

W õ t a : 5 naelaline latikas, 1 klaas jämedat 
soola, IV4 toopi wett, 2 supilusikat wõid ehk raswa. 

Kaladest wõetakse sisckond wälja, pestakse. Leiges wees sula-
tatakse sool, tui jahtunud, pannakse kalad soolwette külma kohta 
12—24 tunniks soolduma, (wõib ka kuiwa soolamist tarwitada). 
Kalad wõetakse wälja, pühitakse kuiwaks. Suure praepanni pääle 
pannakse õlgi ja wähe kadaka okse. Kalad pannakse õlgedele, 
teine pann ehk plaat pääle, et suits wälja ci pääseks, pannakse 
pliidile ehk prae ahju, ehk leiwa ahju, kui sääl söed weel hõõguwad, 
jäetakse ahju 20 minutiks, selle järele pööratakse kaladel teine külg, 
pannakse weel 20—30 minutiks ahju. Pääle selle määritakse wõi 
ehk raswaga. Antakse niisama ehk kõwaks keedetud munadega lauale. 

174. suitsetatud al)wenad. 

valmistatakse, nagu latitadgi, aga ei ole nii kaua tarwis 
soolata. 

175 Ka la sült. 

W õ t a : 8 naela kalu: ahwenaid, hauge, latikat 
ehk lutsu, 15 tera pipart, 2—3 loorberilehte, lx/2 toopi 
wett, maitse järele soola, suwel wähe walget kala-
liimi, 1 sibul. 

Wärsked kalad soomustatakse ära, puhastatakse sisctonnast, 
loputatakse puhtaks. Suuremad kalad lõigatakse tükkideks, pannakse 
külma soolase weega tulele; kui keema hakkab, lisatakse maitseained 
juurde, keedetakse tasasel tulel 20—30 minutit, kalad wõetakse 
wälja, seatakse waaguale; kui wedelikku palju on, siis lisatakse 
wähe pestud kalaliimi lehti, sulatatakse ära, kurnatakse läbi rätiku 
kalade pääle. Lastakse külmas kohas hanguda. 

170. j a u t a t u d sävjed ehk kograd. 

Valmistatakse, nagu hautatud ahweuate juures kirjeldatud. 
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177. Küpsetatud särjed su kograd 
Valmistatakse nagu küpsetatud ahwenad. 

178. Kisse tehtud angeefa«. 

W õ t a : 2̂ /2 naela angerjast, І 2 klaasi äädikat, 
1 sibul, 1 loorberileht, lj2 tsitroni, 3 supilusikat jahu, 
2 supilusikat söögi-õli ehk wõid, würtsi, soola. 

Nüllitud angerjas lõigatakse tükkideks, weeretatakfe soola-
segases jahus, küpsetatakse raswas ehk wõis. Pannakse purki ehk 
potti. Äädikas keedetakse maitseainetega 5 minutit, selle järele 
lisatakse 2 supilusikat söögiõli juurde, kallatakse jahtunult angerjate 
pääle. 10 tunni pärast wõib tarwitada. Ka räimi walmistatakse 
sel wiisil. 

IV. Zegi-toidud. 

179. Küpsetatud räimed. 
W õ t a : 2*/a naela wärskeid ehk soolatud räimi, Va 

klaasi jämedat rukkijahu, 1 supilusikas soola; wõid ehk 
raswa küpsetamise jaoks. 

Sool segatakse jahuga ja weeretatakfe puhastatud ja pestud 
räimed selle sees. Küpsetatakse pannil raswa ehk wõiga mõlemilt 
poolt prnnniks. Antakse kuumalt kartulitega lauale. (в inimesele). 

180. Näime salat 
W õ t a : Eelpool awaldatud kirjelduse järele küpse-

tatud, wärskeid ehk hästi leotawd soolatud räimi, V2 
teelusikat suhkurt, 3 loorberi lehte, 1 teelusikas würtsi 
ehk pipart, äädikat, tilli lehti. 

Küpsetatud ja jahtunud räimed laotakse korrast ühes maitse-
ainetega klaaspnrki ehk potti, äädikat kallatakse nii paljn pääle, 
et üle ulatab. (6 inimesele). 
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181. Mime Koogid 
W õ t a : 2 naela wärskeid ehk soolatud räimi, V2 

supilusikat soola. Segu: 2 muna, 2 klaasi piima, Va 
klaasi wett, 2 supilusikat sulatatud raswa ehk wõid, 1 
klaas jahu, raswa küpsetamise tarwis. 

Räimed puhastatakse ära, pää ja lund wõetakse wälja, wähe 
soola riputatakse pääle. Soolaseid räimi leotatakse külmas wees ja 
Pühitakse kuiwaks. Munad, wesi, jahu ja sool segatakse piimaga, 
lastakse 1 tund aega tainast seista, et jahu paisuks. Kuumaks' 
aetud ja raswaga määritud pannile kallatakse wähe tainast, pan-
nakse siis räimed pääle. Kui wähe küpsenud ou, lisatakse weel 
wähe tainast juurde; küpsetatakse mõlemist poolt pruuniks. Antakse 
kuumalt lauale. 

182. Mäimed viisi ehk «dratangn pndvnga. 

W õ t a : 15 soolast räime ehk 2lJ2 heringat, IV2 
toopi keedetud, järele jäänud riisi-ehk odratangu-putru, 
2 muna, 1 supilusikas soolatud raswa, wähe peenikest 
pipart. 

Räiuied ehk heeringad leotatakse ära, puhastatakse nahast ja 
luudest, raiutakse peenikeseks ehk aetakse läbi weski. Jahtunud 
pudru hulka segatakse peenestatud kalad, lüüakse munad ja maitse-
ained hulka. Segu kallatakse määritud kaussi ehk panni, küpse-
tatakse ahjus. Antakse sula raswa ehk wõiga lauale. 

183. K ä i m e k ü p f i « . 

W õ t a : 1 nael wärskeid ehk soolatud räimi, 1 
toop kartulid, 1 sibul, soola, jahmatatud pipart, 2 klaasi 
piima, 1—2 muna, 2 lusikat raswa ehk wõid. 

Räimed puhastatakse ära, foolatuid leotatakse, pühitakse rätiku 
wahel kuiwaks. Kartulid kooritakse puhtaks, lõigatakse siiwideks. 
Wõietud kaussi ehk wormi pannakse kord kartuli siiwisid, nende 
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pääle räimi, peeneks ratutuo kooritud sibul, maitseained ja mõni 
täpp raswa ehk wõid. Nii korratakse kuni kauss ehk worm täis 
on. Wiimane kord olgu kartuli siiwidest. Muuad ja piim lüüakse 
segi, kallatakse küpsise pääle. Küpsetatakse ahjus, antakse kuumalt 
lauale, soowi järele äädikaga. 

184. Maime käkid. 

W õ t a : 2 naela wärskeid räimi, soola, peenikest 
pipart, 5 supilusikat peeneks raiutud til l i lehti, 1 muna, 
3 supilusikat rõõska piima ehk koort, 2 supilusikat pee-
nendatud kuiwikuid ehk jahu. 

ЗШтео puhastatakse ära, kondid wõetakse wälja, sool, pipar, 
peenendatud tilli lehed aetakse segi. Sellest segust paunaksc wähe 
iga räime sisemise poole pääle, kaks poolt ühendatakse, kastetakse 
löödud muna ja piima segusse; weeretatakse kuiwikutes, küpsetatakse 
raswa ehk wõiga. Autaksc kartulitega kuumalt lauale, kas lõunaks 
ehk õhtuks. (6 iuimese jaoks). 

185. Heeringa segu. 

W õ t a : 1 heering, 2 kõwaks keedetud muna, V2 
sibulat, 1 supilusikas äädikat, 2 supilusikat koort, 1 
supilusikas peenendatud kuiwikuid, wähe sinepit, peenikest 
walget pipart ja suhkurt. 

Hästi leotatud heering puhastatakse nahast ja tundest, raiu-
takse peeneks, segatakse hästi peeneks raiutud keedetud munade, 
riimitud sibula ja teiste eelpool nimetatud ainete hulka. Segu 
sealatse waiksele waaguale. Antakse wõileibaaga lauale. (6 
inimese jaoks). 

186. Oeering koorekastega. 

W õ t a : 2—3 heeringat, 2 kõwaks keedetud muna, 
4 supilusikat haput koort, V4 teelusikat sinepit, wähe 
äädikat, V2 teelusikat suhkurt, sibulaid ehk murulauku. 
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Leotatud heeringad puhastatakse nahast ja luudest, lõigatakse 
tükkideks, pannakse waagnale. Koore hulka segatakse maitseained; 
peeneks raiutud muna puru raputatakse heeringa pääle, koor kalla-
takse üle. Waagen ehitakse peterselli lehtedega. (6 inimesele). 

187. Heevtng öUkastega. 

W õ t a : 3 heeringat, 2 kõmaks keedetud muna, 
2 supilusikat äädikat, 1 teelusikas sinepit, 1 keedetud 
peet, 2 munakollast, 1 supilusikas söögi-õli, 1 teelusikas 
fuhkurt, 1 supilusikas murulauka ehk sibulat, mähe pee» 
nendatud rvalget pipart. 

Leotatud heering puhastatakse nahast ja lnudest. Kõwaks 
keedetud munad raiutakse peenikeseks. Heeringad lõigatakse tükkideks, 
pannakse korraroiisi raiutud munade ja murulaukudega waagnale. 
Muuatollascd hõõrutakse hästi läbi, tilkade wiisi lisatakse söögi-õli, 
wiiiuats äädikas, suhkur, 2 supilusikat külma wett juurde. Kaste 
kallatakse heeringate pääle waagna, äär ilustatakse peedi siiwidega. 

188. Heeringa küpfi*. 

W õ t a : 2 heeringat, 3А toopi keedetud kartulid, 
1 sibul, supilusikas rvõid ehk raswa, 1 klaas piima, 1 
muna. 

Heeringaid leotatakse, puhastatakse nahast ja luudest. Wõietud 
wormi eht kaussi pannakse kartuli siiwid, peeneks raiutud heeringad 
ja sibul pääle, selle järele wiimased kartuli lestad. Kallatakse pek-
setud muua ja piim pääle. M3m täpp wõid ehk raswa. Küpse-
tatakse ahjus helepruuniks. 

189. MuU-heeringad. 

W õ t a : 3 heeringat, 1 sibul, Vi teelusikat sinepit, 
1/i teelusikat peenendatud roürtsi, 1 klaas äädikat, Vi 
teelusikat fuhkurt, 1 loorberileht, 10 tera würtfi, 3 tera 
pipart. 
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Heeringaid leotatakse ja puhastatakse luudest. Riimitud sibul, 
purustatud würts ja sinep aetakse segi. Seda segu määritakse iga 
heeriuga sisemise poole pääle. Rullitakse siis saba poolt alates 
kokku, pistetakse puntifri ehk würtsi nelgiga kinni. Rullid pannakse 
potti ehk purki, maitseained puistatakse wahele, äädikat kallatakse 
pääle. Mõne päewase seismise järele on rullid söömise jaoks walmis. 
Antakse siiwideks lõigatult lauale. 

190. Heeringa Käkid l. 

W õ t a : 3 heeringat, 1 klaas peeneks raiutud 
keedetud liha, V2 toopi keedetud ja puruks tambitud 
kartulid, 1 lusikas haput koort, 1—2 sibulat, 1—2 
numa. 1 supilusikas soolatud raswa ehk wõid, 1 lusikas 
kartuli tärklist. 

Heeringaid leotatakse, puhastataks,', luudest, aetakse kartulite 
ja lihaga ühes kaks korda läbi liha westi, segatakse raswa fees 
pruuniks küpsetatud pu lad , löödud ninna, koor ja tärklis ehk jahu 
hulka, kastetakse wõimalikult hästi läbi. Wormitakse ümargused ehk 
piklikud käkid. Küpsetatakse raswa sees pannil. Antakse piima 
ehk koore kastega lanale. 

191. Heeringa käkid ll. 

W õ t a : 3 heeringat, 3 muna, 2 lusikat haput 
koort, V2 klaasi tambitud kuiwikuid, wähe peenikest pipart. 

Heeringaid leotatakse, puhastatakse luudest ja aetakse läbi weski. 
Lisatakse löödud munad, toor, kuiwiku piiru ja maitseained juurde, 
segatakse hästi läbi. Normitakse wäikesed kuuid ehk käkid. Küpse-
tatakse pauni pääl raswaga. Antakse kartulite ehk hautatud aia-
wiljaga lauale. 

192. Keedetud munad. 

Puhtaks pestud munad pannakse külma weega tulele. Kui 
wesi keema hakkab, wõetakse munad wälja, pistetakse mõneks sekundiks 
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külma wette, pühitakse kuiwaks. Lelle juhatuse järele keedetud 
muuade juures hüübub munawalqe ja kollane ühetasaselt. 

Teine keetmise wiis on üleüldiselt tuttaw: munad pannakse 
keewa wette ja lastakse 3—4 minutit ilma kaaneta keeda. 

193. M n n a pndep. 

W õ t a : 8 muna, lh toopi piima, soola, 1 supi-
lusikas peeneks ra iuwd murulauka, 1 lusikas wõid. 

Munad ja piim lüüakse segi, sool ja peeueks raiutud muru-
laugad lisatakse juurde. Kastruli sees lastakse wõi tuumaks minna, 
munasegu kallatakse pääle. Kui mumtsegu püdelaks läheb, wõe-
takse altpoolt lusikaga ära. 

194. Hautatud munad. 

4 kõwaks keedetud muna, 1—2 suvilusikat wõid, 
7 2 lusikat jahu, 1 klaas rõõska piima ehk koort, soola, 
wähe peenikest p ipar t (1 munakollane). 

Wõi ja jahu lastakse läbi keeda, piim ehk koor lisatakse juurde, 
segu lastakse 5 minutit keeda. Maitseained ja soowi järele löödud 
munakollane lisatakse hulka. Kõwaks keedetud munad lõigatakse 
pikuti 4—6 osasse, pauuatse waaguale, kaste kallatakse pääle. 
Antakse soojalt lauale. (6 inimesele). 

195. ffluW KÜpft« 

W õ t a : 4 muna, soola, lh toopi rõõska piima. 
Miniad ja piim lüüakse segi, lisatakse piim ja sool hulka, segu 

kallatakse wõietud wormi eht kaussi, pannakse leigesse ahju hüübuma. 
((> inimesele). 

196. MunaKaaK L 

W õ t a : 6 muna, l/% toopi piima, 2 teelusikat soola. 
Munad ja piim lüüakse segi ja pannakse soola jnurde. Panni pääl 

tehtakse wähe wõid tuumaks, mida siis jälle ära hanguda lastakse. 
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enne fui mmm segu püüle tallatakse, küpsetatakse nõrgal tulel 
eht ahjus. Kallatakse waagnale. lihe osa pääle pannakse liha, 
hautatud aiawilja, paksupiima ehk putru, teine pool käänatakse 
pääle. Antakse kuumalt lanale. (6 ininiesele). 

l!>7. Mnnakook II. 

W õ t a: 4 muna, 5 lusikat piima ehk rõõska koort, 
1 teelusikas jahu, 1 teelusikas soola. 

^punakollased petsetakse hästi ära, lisatakse piima ehk koort, 
jahu, sool ja wiiinaks wahuks löödud muuawalgcd hulka. Küpse
tatakse, nagu esimese munakoogi juures kirjeldatud, täidetakse soowi 
järele. 

198. J u n o t u KÜpsto. 

W õ t a : 1—2 supilusitat wõid, 2 lusikat jahu, 
soola, lVi klaasi rõõska piima, 4 muua, 8—10 lusikat 
riimitud juustu. 

Wõi, jahu ja piim segatakse tnlel kuui patsuks läheb. Wähe 
jahtunult segatakse üksikult uiunatollased, riimitud juust, sool ja 
nniinats wahuks löödud muuawalged. Sey» tallatakse wõietud 
wormi eht tailssi küpsema. (6 iuirnesele). 

L99. P a k s u p i i m a k o o g i d 

Ühest miimist, mähest weest ja nii paljust jahust, et tainas 
wälja ntttibci laseb, walrnistatatse tainas. Rullitakse wälja, wõe-
takse klaasiga wäitesed koogid, äär määritakse weega. Wõetakse 
mõni lusikatäis paksu piima, hõõrutakse hästi läbi, lisatakse 1 lusikas 
sulatatud wõid, uoa otsa täis soola, wähe peenikest murulauta ja 
1 muna eht 2 muuatollast, segatakse kõik siis hästi segi. Sellest 
segust pauuakse 1 teelusika täis iga toogi pääle, pannakse teine 
tükk tainast pääle, ehk käänatakse äär üle ja pigistatakse hästi kiuni, 
keedetakse kuumas raswas eht teewas soolases wees. Pannakse 
soojendatud waagnale, tallatakse pruuni wõid pääle ehk antakse 
hapukoorega lanale. 
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200. P alt sup tint a koogid kar tu l i tega 

Tainas walmistatakse, uagu eelpool kirjeldatud. Soolase 
ee sees keedetud kartulid tambitakse puruks, lisatakse uiisama palju 

peeueks hõõrutud paksupüma, wähe soola, pipart, peeneks raiutud 
sibulaid ja wähe suitsetatud pekki hulka, segatakse segi, panuakse 
iga wäljarullitud koogi pääle 1 lusikatäis, küpsetatakse, uagu 
eelpool kirjeldatud. 

201. Jahnft Käkid pal lsupl imaga. 

W õ t a : 1 nael jahu, 1 klaas keewa wett, 2—3 

muna, soola, paksupiima. 
Jahu lastakse tasasel tulel segamise waral kollaseks mnma, 

lisatakse keew wesi ja löödud muuad. 
Wõetakse taiuaft lusikaga wäikesed käkid, keedetakse soolases 

wees. Veeretatakse peeneks hõõrutud paksuspiimas, kallatakse 
pruuniks tehtud wõiga. Nisujahu asemel wõib tatrajahu tarwitada, 
siis ei ole tarwis jahu kollaseks kõrwetaba. 

202. ziha ja Kartuli Kitust*. 
W õ t a : 1 toop keedetud kartulid, 3A naela 

keedetud supi- ehk soolaliha, 72 toopi piima, 1 sibul, 
1 lusikas raswa, 1—2 muna, soola, peenikest pipart. 

.keedetud kartulid kooritakse ära, tambitakse pudruks, segatakse 
hõõrutud muua, kooritud ja peeueks raiutud sibulad hulka, tehtakse 
panni pääl raswa sees pruuniks. Lisatakse läbi weski aetud liha 
juurde: wõietud wormi ehk kailssi pauuakse kord kartulisegu, siis 
liha ja uii korratakse, kurn kauss eht worm täis saab; wiimane 
kord olgu kartulisegu. küpsetatakse ahjus. (Ulatab 6 iuiinesele). 

205. VeKK fa k a r t u l i küpsis. 

W õ t a : 3/4 naela suitsetatud ehk soolatud pekki, 
1 nael keedetud kartulid, 2 muna, 2 klaasi piima. 

Pekk lõigatakse wäikestea neljakandilisteks tükkideks ja tehtakse 
soowi järele pruuniks. Kartulid lõigatakse ta tükkideks ja segatakse 
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peki hulka, kallatakse määritud wormi ehk kaussi. Hõömtud numa 
ja piim kallatakse pääle. Küpsetatakse ahjus. 

204. O o m m i k u hoet i l t« . 

W õ t a : Va toopi keedetud läbi weski aetud liha, 
2 supilusikat raswa ehk wõid, 1 heermg ehk 4 räime, 
1 lusikas tambitud kuiwikuid ehk jahu, 1 klaas rõõska 
piima, 1 lusikas haput koort. 

Jahmatatud liha lastakse läbi keeda, lisatakse siis purustatud 
kuiwikud, piim ja koor ning peeneks tehtud heeringad ehk räimed 
juurde, lastakse keeda. Antakse kuumalt kartulitega lauale. 

205' ДОк-кШ». 

W õ t a : 1 toop kartulid, 1 muna, 1 klaas jahu, 
1 supilusikas soola. Täiteks: 4 naela suitsetatud pekki, 
*/4 naela keedetud liha. 

Kartulid keedetakse ära, kooritakse, tambitakse puruks ehk ae-
takse läbi weski, lastakse jahtuda. Segatakse siis hõõrutud muna, 
jahu ja sool juurde. Pekk ja liha lõigatakse tükkideks ehk aetakse 
weskist läbi, tehtakse panni pääl wähe pruuniks. Kartulifegust 
wormitakse kunid. Iga kuui keskele tehtakse sõrmega auk ja täide-
takse segu täis ning wajutasasse jälle kiuni. Küpsetatakse panni 
pääl ehk keedetakse soolases wees, kuni pinnale tõusewad. Antakse 
sulatatild wõi ehk raswaga lauale. 

20r>. M h a ja m a k a r o n i küps t« . 

W õ t a : •/« naela makaronisid, wett, soola, V2 

naela suitsetatud ehk keedetud liha, 1 lusikas wõid, 
1—2 muna, V2 toopi piima. 

Makaronid murtakse tükkideks, loputatakse külmas wees puh-
taks, pannakse keema ja soolase weega tulele, lastakse pehmeks keeda. 
Kallatakse sõela pääle uõrguma. Liha lõigatakse tükkideks (soola-
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liha lastakse panni pääl wähe prnllnits minna). Wdietud kaussi 
ehk wornli pannakse kord niaknronisid ja teine liha, löödud ninna 
sa piim kallatakse pääle, küpsetatakse ahjus. 

207. Wasika küpsis salat iks 

W õ t a : 3A naela järele jäänud wasika rupsist, 
1—2 haput kurki, 1 supilusikas salati sibulaid. Kaste: 

2 munakollast, 1 supilusikas jahu, 1 teelusikas soola, 
1 tera peeneks tõugatud walget pipart, 1 lusikas sinepit, 
3 supilusitat äädikat, 1 klaas rõõska piima. 

Liha ja tnvt lõigatakse tükkidesse, segatakse peenendatud sibul 
junrde, seatakse waagna pääle. 

Keewa piima jnnrde segatakse jahu, löödnd ninnatallased ja 
maitseained, lastakse siis segamise waral tulel olla kuni püdelaks 
läheb, keeda ei tohi. Jahtunult kallatakse liha pääle. (<> inimesele). 

208. M a salat 

W õ t a : 1 nael järele jäänud wasika ehk põrsa 
küpsist, 4 haput kurki, 4 haput õuna, 1 heering, 5—6 
kartulit, 5—7 lesta peeti, 2—3 kõwaks keedetud muna, 

2 supilusitat äädikat, 1 teelusikas sinepit, 3 supilusitat 
haput koort, wähe pipart. 

Liha, kooritud kurgid ja õnnad, keedetud kartulid, peedid, 
puhastatud heeriug, kõwaks keedetud mnnad, lõigatakse neljakandi-
listeks tükkideks, segatakse ühte, kallatakse siis koorest, äädikast ja 
maitseainetest walmistatud kaste pääle, seatakse liua pääle, ehitakse 
päält. (8—10 inimesele). 

209. K ü t t 

W õ t a : Põrsa pää- ehk küljeliha ja jalad, (2 
naela wasika tontisid), külma wett, soola, lorberilehti, 
mõni tera pipart, koorega sibul, 1 peterselli juur. 
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Pää ja jalad tehtakse hästi puhtaks, raiutakse tükkidesse, 
pestakse külmas wees, lastakse kulinas wees liguneda, et werine 
wesi wälja nõrguks. 

Liha pannakse hästi puhtaks pestud patta, kallatakse nii palju 
külwa puhast wett pääle, et liha katab. Soojendatakse tasasel tulel 
aega inööda. Kui keema hakkab, riisutakse wahtu, soowi järele 
lisatakse sool, maitseained ja pestud juurewiljad. 

Keedetakse tasasel tulel kinnise kaane all, kuni liha pehmeks 
läheb ja kontidest lahti lööb. 

Liha lõigatakse ilnsasti tükkideks, pannakse kulina weega lõpu-
tatud tasase pVhjaga kaussi ehk wormi. Süldi wedeliku päält 
riisutakse rasw ära, kurnatakse läbi tiheda, keewa wette kastetud ja 
kuiwaks pigistatud räti. Kin wedelik mitte läbipaistew selge ei 
ole, siis lisatakse 2 hõõrutud mnnawalget juurde, keedetakse tasaselt 
5 minutit, turnatakse uuesti. 

Suwel wõib süldileeme jaoks wähe pestnd walget kalaliimi 
tarwitada. Antakse lauale mädarõika kaste ja äädikaga. 

210. MuU-sAt. 

W õ t a : Põrsa pää ehk külg, 2V2 naela wasika 
küljeliha, wett, soola, 2 lorberilehte, 10 tera pipart, 
3 supilusikat soola, 1 supilusikas ingweri, 1 teelusikas 
peenikest pipart. 

Puhastatud pää raiutakse tuttideks, leotatakse 12 tundi külmas 
wees. Pannakse külma soolase weega tulele; tui keema hakkab, 
siis lisatakse loorberilehed ja pipar würtsiga. Keedetakse kuni liha 
täiesti pehmeks läheb. Liha loõetatse wälja, tamar tõmmatakse 
nõnda terwelt maha, kui wõimalik, märg rätik laotatakse kausi pääle, 
räti pääle kamar, naha pool allapoole, ja siis lihatükid soola, 
pipra ja mgweriga waheldamisi, knni kõik liha ära tanoitatnd. 

Rätik köidetakse kinni, seotakse weel nööriga üle; keedetakse 
loedelikus Ю—15 minnut. Wõetakse wälja, pannakse wajntuse 
alla. Kui täiesti jahtunud, wõetakse rätik ümbert ära. Hoitakse 
soolawees. Siiwidels lõigatult äädikaga läilale ehk wõileibade pääle. 
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211. Mak sa wöie aiawiljaga. 

W õ t a : 1 wasika maks, V4 naela suitsetatud pekki, 
1 porgand, 1 Pasternak, 1 kaerajuur ja suhkrujuur, 
1 sibul, 10 tera pipart, l/t—lU naela wõid, 1 klaas 
lihaleent, soola. 

liaksa leotatakse mõni tund touritud rõõsas piimas ja 
puhastatakse soontest. Pekk lõigatakse lestadeks, pannakse paja põhja, 
peki pääle maks, puhastatud aiawiljad ja maitseained, lastakse 
tasasel tulel kinnise kaane all keeda, funi kõik pehme on. Aetakse 
kõik 2—8 korda läbi lihaweski, hõõrutakse läbi sõela, segatakse mõi 
ja lihaleem juurde, pcksetakse puulusikaga hästi wahule. Seatakse 
waagua pääle tsitroui libledega. Autakse lauale wõileiwaga. 

212. WaKsawopft. 

W õ t a : 1 wasika, sea ehk lambamaks, 2 naela 
lahjat liha, 3A naela pekki, 1/я toopi lihaleent ehk wett, 
2 supilusikat tärklist ehk jahu, 1—2 muna. Peeneks 
tõugatud pipart, würtfi, wähe ingweri, 1 riiwitud sibul, 
noaotsa täis suhkurt. 

Maksa leotatakse kooritud rõõsas piimas mõui tuud, lõiga-
takse tükkideks, kallatakse keewa wett pääle, ehk kupatatatse mõni 
nlinut. Aetakse 2—3 korda läbi lihaweski, hõõrutakse weel läbi 
sõela. Liha keedetakse pekiga ühes pehineks, liha aetakse weskist 
läbi, pekk lõigatakse loäikesteks tükkideks, segatakse maitseainetega 
ühes maksa juurde, siis pannakse loeel lihaleem, hõõrutud munad 
jne., segatakse hästi läbi ja täidetakse puhastatud soolikatesse, uii 
et soolikad pooliti tühjaks jääwad. Pannakse külma soolase weega 
tulele; tui keema hakkab, tõstetakse pajaga tulelt kõrwale. Lastakse 
tund aega taane all seista. Telle järele pannakse wajutnse alla. 

213. Lihaworft i. 

W õ t a : 21/« naela jahmatatud wasikaliha, 2lh 
naela jahmatatud sealiha, г toopi wett, г teelusikat 
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peenikest pipart, 2—IV2 supilusikat soola, 1 supilusikas 
suhkurt, 25 loodi tärklist (kartuli-jahu). 

Liha aetakse 3 tordil läbi weski, segatakse maitseained ja 
tärklis juurde, selle järele wähehaawal kastes wesi. 

Wõetakse lehma- ehk jäine sea-soolik hädakorral, pestakse 
hoolega puhtaks, kui abras on, leotatakse taaris eht äädika segases 
wees. Seotakse üks soolika ots finni (1 küünra pikkuses), pressi
takse siis hästi täis, kui pritsi ci ole, siis seotakse trehter lihaweski 
külge ja pressitakse täis. Pannakse kohe suitsema 5—10 tunniks, 
pääle suitsust wõtmise keedetakse soolases lvees mõni minut. 
Külmalt wõileiwaga eht kuumalt munapudruga lauale. 

214. Gihaworft II. 

W õ t a : 15 naela loomaliha, 7V2 naela pekki, 
2V2 naela tärklist, 2 toopi lihaleent ehk wett, 12 supi-
lusikat soola, 3—4 supilusikat salpetert, 4 supilusikat 
suhwrt, 1 supilusikas pipart ja tourist segi (2—3 nelki). 

Liha aetakse 2 korda läbi weski, lüüakse siis mõlaga hästi 
läbi, segatakse wäikesed pekitükid ja teised ained juurde. Täidetakse 
soolikatesse, nagu eelpool kirjeldatud. Worstid lastakse soolawees 
> päewa soolguda, suitsetatakse külmas ehk kuumas suitsus, pääle 
selle keedetakse xj->- 'ЛІІ tuudi. Külmalt wõileiwaga lauale. 

21b. Pekk-koogi vuMd. 

W õ t a : 4 muna, Vi naela suitsetatud liha, 3 
klaasi piima, V2 klaasi nisujahu, 3/4 klaasi sularaswa ehk 
wõid, soola, wähe pipart. 

Liha raiutakse peeuileseks, pruuuistatatse pauui pääl wõi 
sees, lisatakse wähe pipart juurde. Wunad lüüakse wahule, 
segatakse jahu, sool ja sularasw eht wõi hulka, küpsetatakse wõi ehk 
räsivaga määritud pannil õhuteue tool, liha segu puistatakse pääle 
ja rullitakse kottu. Antakse lauale kuumalt õhtu- ehk hommiku-
eineks. 
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216, Kopsttwovft 
ШЫа: 1 kops ja süda, 2 sibulat, IV2 suptfusifar 

soola, 3/4—1 nael реШ, V4 naela kartulijahu, 1 tee
lusikas pipart. 

Hästi merest puhastatud süda ja kops keedetakse LO minutit 
soolases mees. Aetakse pekk, süda ja kops läbi lihaweski. Maitse-
ained ja tärklis segatakse hästi hoolega läbi. Wiinrnks lisatakse 
peeneks raiutud ja raswa sees prnnnistatnd sibul. Segu täidetakse 
hoolega puhastatud soolikatesse, seotakse kirnu, lastakse 2 päema 
soolases mees seista, keedetakse soolases mees. Antakse siiioideks 
lõigatult õhtul ja hommikul lauale. 

2i 7. H a u t a t u d Kap« 

W õ t a : Wasika süda ja kops, wett, soola, 2 supi-
lusikat wõid ehk raswa, 1 sibul, 2 supilusikat jahu ehk 
kuiwikuid, 172 klaasi piima ehk lihaleent, 3 supilusikat 
haput koort ehk äädikat, soola, pipart. 

Süda ja kops puhastatakse merest ära. Pauuatse külma 
soolase meega 1 tuuuits teema. Icchwatatakfe lihaweskis ehk raiu-
takse peeneks. Paja põhjas pruunistatakse peeueks raiutud sibul, 
lisatakse peenendatud kops, umitseained ja wedelil juurde, lastakse 
weel keeda. Antakse keedetud kartulitega lauale. (Ulatad (> iuiui.) 

218. Meve-wavm. 

W õ t a : 2 klaasi werd, 2 klaasi piima ehk taari 
(kalja), 1 teelusikas sodat, 1Va klaasi rukkijahu, 3A klaasi 
odrajahu, 3 supilusikat raswa, 1 sibul, soola, wähe 
pipart, majorani. 

Weri petsetatse hästi ära, wähehaawal segatakse piim juurde, 
siis rasmaga pruuuistatud sibul, sõda, jahu ja maitseained, 
kallatakse määritud kaussi ehk wormi, keedetakse mees paari tunni 
ümber. Antakse lauale sula-mõi, raswa, ehk piima kastega ja 
palukamarja keedisega. 
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211». Were pannkoogid 

W õ t a : IV, klaasi werd, IV, klaasi piima ehk 
taari, 1 muna, 3 supilusikat odrajahu, 5 supilusikat 
rukkijahu, 4 supilusikat raswa, 1 sibul, soola, peenikest 
pipart, majorani. 

Segu wallnistatakse, nagu eelpool kirjeldatud. Küpsetatakse 
raswaga määritud panuil õhukesed koogid. Antakse sulawõi ja 
paluka keedisega lauale. 

220. Wäikesed worstid. 

W õ t a : 2V2 naela wasikaliha, 2V2 naela sealiha, 
V/i naela kartulijahu (tärklist), 2 72 supilusikat soola, 
V4 teelusikat pipart, lU toopi lihaleent. 

Lihast wõetakse sooued ja tõlud ära, aetakse 3 korda läbi 
lihaweski, lihasegu peksctaksc tugewasti, lisatakse siis maitseained, 
tärklis ja leem juurde. Lamba soolikad puhastatakse hoolega 
ära, lihasegu pritsitakse sisse. Worstid pannakse uiõneks ajaks 
soolawette, suitsetatakse kuumas suitsus 4—5 tundi. Antakse lauale 
õhtu- ehk hommikneiueks ehk aiawilja ja supiga. 

221. Tangnworstid. 

W õ t a : 5 klaasi odratangu, 3—4 toopi wett, 
V2—3/4 toopi werd, 1—2 sibulat, 1 teelusikas majo
rani (worstirohtu), 1 teelusikas pipart, 1—V2 naela 
pekki, soola, soolikaid. 

Tangud keedetakse poolpehmeks paksuks pudruks, kallatakse 
jahtuma, lisatakse peenendatud maitseained, tükkideks lõigatud ehk 
läbi westi aetud wägew sealiha ja werd soowi järele juurde, sega-
takse hästi läbi, täidetakse lehtri abil puhastesse soolikatesse pool-
pehmelt, .keedetakse soolases wee« tasasel tulel. Autakse lauale 
pruunistatud kartulite ja lihaga. 
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V. Taimetoidud. 

222. Hautatud spinatid 

. W õ t a : IV2 naela wärskeid spinati, nõgese ehk 
hapuobliku lehti, wett, soola, 3 supilusika täit jahu, 2 
supilusika täit wõid ehk raswa, l/2 toopi piima, noa 
õtsa täis soola ja suhkurt. 

Spinati lehed puhastatakse ära, pestakse ja keedetakse soolases 
wees pehmeks, kallatakse sõela pääle nõrguma, lehtede juurde 
segatakse jahu ja uad raiutakse pecuiteseks. Paja põhjas lastakse wõi 
eht rasw tuumaks minna, pannakse spinatid ja keew piim juurde 
ja tccdetatse siis 10 minutit. Weel lisatakse maitseaineid juurde. 
Lauale antakse iseseiswa söögina kõwaks keedetud munadega, aga ka 
liha- ja kala^toitndega. (Ulatab (i inimesele.) 

228. S p i n a t i w o r m 

W õ t a : 1 nael spinati lehti wärskelt (ehk 4 lusika 
täit kuiwatatuid), wett, soola, Vi klaasi riisi ja klaas 
wett, 3 klaasi rõõska piima, 1 supilusika täis wõid ehk 
raswa, lh klaasi kuiwikuid, 2 numa, soola. 

spinat i lehed puhastatakse, pestakse ja keedetakse soolases 
wees pehnieks, tallatakse sõela pääle nõrgnina ja raintakse siis 
peenikeseks. 

Wee sees keedetud riisile kallatakse teewats tehtud piim juurde 
ja lastakse ära jahtuda. Lisatakse siis kuiwikuid, peened spinatid, 
löödud munatollased, wõi, maitseained ja wumaks ivahuks löödud 
munawalgcd juurde. Scgil tallatakse wõi eht raswaga määritud 
wormi ja küpsetatakse ahjus. 

Lauale antakse ise-seisloa söögina wõi ehk raswaga, aga ka 
teiste söötide jnnrde. 
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224. Spinati Käkid. 

W õ t a : 1 klaas riisi, 1 nael kupatatud spinati 
lehti, 1 supilusika täis roõid ehk raswa, 2 ehk 3 muna, 
Va klaasi tambitud kuiwikuid, 1 lusikatäis koort ehk 
piima, soola ja mähe suhkurt. 

Riis iehtakse panni Pääl ehk pajas pruuniks, pannakse siis 
rohke kuuma toeeg« tulek, keedetakse pehmeks; aetakse läbi liha-
weski ühes spinatiga. Lisatakse kniwiknd, minmo, toor ehk piim, 
wõi ehk rasw ja maitseained jnnrde, loormitakse pikergnsed käkid 
(tainast lastakse enne pool tundi seista), küpsetatakse panni pääl 
wõi ehk raswa sees. Lauale antakse koore kaste, keedetud kartulite 
ehk muu aiaioiljaga. (Iakkub 6 iuimescle). 

225. Magu« yapud Kapsad. 

W õ t a : l1/2 toopi peeneks lõigatud kapsaid, 4 
klaasi wett, 3 supilusika täit sulatatud raswa ehk wõid, 
IV2 fupilusikat jahu, 1 teelusikas suhkurt, Va supilusikat 
soola, 1 supilusikas äädikat ehk haput koort. 

Peenemaks lõigatud kapsastele kallatakse keema wett paale 
ehk neid kupatatakse soolases wees 2 minutit. Lastakse siis tasasel 
tulel wee, raswa ehk luõiga haududa. Wiirnaks lisatakse kiitmas 
wees segatlld jahu ja maitseained jnnrde. Antakse liha ehk soolase 
kalaga lauale. (6 iuimesele). 

226. P r u u n i d K a p s a d 

W õ t a : 1 suur kapsapää, 4 supilusikat raswa ehk 
wõid, 2 supilusikat kuiwikuid, wett, soola. 

Kapsapää puhastatakse ära, keedetakse soolases wees pehmeks, 
pruunistatud wõi ehk raswa juurde segatakse kniwiknid ja tallatakse 
pehmeks keedetud kapsaste pääle. Antakse lauale soolatud lihaga. 
(6 inimesele). 
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227. Täidetud Kap sapini 

W õ t a : 1 suur kapsapää, wett, soola, 2 supilusikat 
raswa ehk wõid, 1—2 muna, VJ klaasi kuiwikuid, 1 
keedetud muna, pisut suhkurt, soola, 1 tera walget 
pipart, 1 lusikas haput koort. 

Kapfapää keedetakse soolases wees pool pehmeks, paenutatakse 
siis päälmised suured lehed kõrwale, seesmised lõigatakse wälja, 
raiutakse ehk jahwatatakse lihaweskis puruks, segatakse siis kõik 
uimetatud ained juurde; selle seguga täidetakse kapsapää õõnsus 
tä i s ; lehed paenutatakse jälle tagasi, seotakse nööriga kiuni, lastakse 
paja Põhjas wähese raswa ehk wõi sees pruuniks minna, kecw wesi 
kallatakse juurde, keedetakse kinnise kaane all kuni pehme cm. Wõib 
ka räti sisse köita ja uõrgas soolases wees pehmeks keeta. Autakse 
lauale ise-söögina aiawiljadega ehk lihaga. (Ulatab ß inimesele). 

228. Täidetud kapjalcl,cd 

W õ t a : 1 kesbnise suurusega kapsa Д а , wett, soola, 
V2 klaasi riisi, V4 naela makaronisid, 1—2 supilusikat 
raswa eht wõid, 1 keedetud muna, 1 toores muna, 1 
supilusikas haput koort, 7 4 ~ l / 2 klaasi jahu ehk kuiwi-
ftüo, soola (1 tera peeneks tõugatud walget pipart). 

Kapfalched kupatatatse uõrgas foolawees pool pehiueks, 
гоййфЬ lehed raiutakse peeueks, segatakse pehmeks keedetud riis, 
keedetud ja läbi weski aetud makaronid, 1 hõõrutud uiuua, kõwaks 
keedetud ja peeueks raiutud muna, koor, sularasw ehk wõi, jahu, 
kuiwikud ja maitseained hulka. Segu pannakse lusikaga kapsalehele, 
käänetakse kokku, seotakse nööriga finni, lastakse panni pääl ehk 
pajas wäheses raswas eht loõis pruuniks minna, uis kallatakse 
keeloa wett juurde ja lastakse kinnise kaane all keeda, knni täiesti 
pehme on. Siaate jaoks wõetakse wähe jahn ja koort juurde. 
Äutatse kartulite ja aiawiljadega ühes lauale. (Illatab 6 inimesele). 
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229. tiUclmpsrt worm 

W õ t a : 1 suur lillekapsa pää, wett, soola, 1 
supilusikas wõid, 2 supilustkat jahu, 3V2 klaasi piima, 
2 muna, soola, wähe riiwitud juustu (1 noa õtsa täis 
suhkurt). 

^illekapsad puhastataksc ära, lastaksc wees seista: keedetakse 
soolases wees pehnieks, pannakse ulääritnd шоші. Wõi keedetakse 
jahuga, piini lisatakse lvähehaanial juurde, lastakse lueel 10 minutit 
keeda. Kui jahtunud, segatakse hõõrutud rnuuad ja maitseained 
hulka. Kallatakse wormi lillekapsaste pääle. Piimale riputatakse 
riiwitud juustu. Küpsetatakse ahjus. 

280. Hautatud Ullekavsad 

W õ t a : 1 wäike lillekapsa pää, 2 supilustkat wõid, 
1 supilusikas jahu, 1 klaas rõõska piima, koort ehk 
keetmise leent, soola, suhkurt. 

Lillekapsas keedetakse pehmeks; wõi ja jahu keedetakse läbi, 
lisatakse pi im, kaur ehk leem, lastakse mõni minut keeda, selle järele 
lisatakse lillekapsad ja maitseained. (6 inimesele). 

231. Hautatud erued 

W õ t a : '6U toopi kõdrutatud wärskeid erneid, 8/i-. 
toopi wett, 1—2 supilustkat wõid ehk raswa, 1 supi-
lusikas soola, 1 teelusikas suhkurt, 2 supilustkat jahu, 
wähe rõõska piima ehk koort. 

Erned pannakse keewa soolase weega tulele uiug lisatakse 
suhkur ja wõi hulka. Kui erned pehmed, siis antakse külmas wees 
ehk piimas segatud jahu. Keedetakse weel 10 minutit. Antakse 
liha ehk kala söökidega lauale, ehk ise-söögina wõileibade ja suitse-
tatud lihaga. (Iakkub в inimesele). 
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232. Hautatud erued porganditega 

W õ t a: 2 klaasi wärskeid ehk sissetehtud erneid, 
8—10 porgandit, % toopi wett, 2 supilufikat wõid, 
1 supilusikas soola, wähe suhkurt, 2 supilufikat jahu, 
wähe rõõska piima, 1 supilusikas peeneks raiutud peter» 
selli lehti. 

Wllllnistanlinc, nagu hautatud eriteste juures kirjeldatud. 
(6 inimesele). 

232. Hautatud suhkvuevued. 

W õ t a : 1 toop wärskeid suhkruerne kaunu, 3Д 
toopi wett, 2 supilufikat wõid ehk raswa, 1 supilusikas 
soola, 1 teelusikas suhkurt, 2 supilufikat jahu, wähe 
rõõska koort ehk piima. 

Valmistatakse, nagu hautatud crueste juures kirjeldatud. (6 
inimesele). 

234. Hautatud Kaalikad. 

W õ t a : 2 naela kaalika tükkisid, 3Д toopi wett, 
soola, 1 teelusikas suhkurt, 2 supilufikat raswa ehk wõid, 
2 supilusikat jahu, wähe piima ehk koort, peenikeseks 
raiutud peterselli lehti, wähe äädikat. 

kaalita tükid keedetakse soolases wees pehmeks, lisatakse nun, 
pinna sees leotatud jahu, lastakse 5 minutit keeda,' segatakse koort, 
wähe äädikat, peenikeseks raiutud peterselli lehti juurde. Antakse 
lauale suitsetatud ehk wärske liha, ehk heeringa kõrwale. 

235. K a a l i k a p u d e r . 

W õ t a : 1—2 kaalikat, wett, soola, 2 supilusika 
täit raswa ehk wõid, 1 supilusika täis jahu ehk kui-
wikuid, V2 klaasi rõõska piima, soola, wähe peenikest 
pipart. 
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Kaalikad kooritakse ära, lõigatakse tükkideks, keedetakse soolases 
wees pehmeks, tambitakse puruks ehk aetakse läbi weski. Paja 
põhja sees lastakse wõi ja jahu läbi keeda, lisatakse piima ja 
kaalika pütrn juurde, lastakse segamise waral mõui miuut keeda. 
(Iakkub 6 inimesele). 

286. K a a l i k a w o r m 

W õ t a : 2 naela kaalika tükkisid, wett, soola, 1V2 

klaasi kuiwikuid, IV2 klaasi rõõska piima, 2 supilusika 
täit wõid ehk raswa, 2 muna, soola, wähe suhkurt. 

Kaalikad kooritakse ära, keedetakse soolases wees pehmeks, 
aetakse läbi masiua, segatakse eelpool nimetatud aiued juurde, segu 
kallatakse wõi ehk raswaga määritud wormi ehk kaussi. 

237. Pvuuni«tatu> kaalikad. 

W õ t a : 1V2 toopi kaalika tükkisid, 3 lusikat raswa 
ehk wõid, 1 lusikas suhkurt, 1 lusikas soola. 

Kaalikad lastakse Pajas wõi ehk raswa sees pruuniks, lisa-
takse maitseained raputaunse waral ja lastakse pehmeks küpseda. 

238. P r u u n i s t a t u d sibulad. 

W õ t a : 12 wäikest sibulat, wett, soola, 2 lusikat 
wõid ehk raswa, 1 teelusikas suhkurt ehk siirupit, Va 
klaasi l iha leent ehk keewa we t t . 

Sibulad kooritakse ära, keedetakse soolases wees poolpehmeks 
ja loalatakse sõela pääle uõrguma. Pruuuistatakse wõi ehk raswa 
fees, suhkurt ja soola riputatakse pääle, lisatakse keew wesi ehk 
lihaleem juurde ja lastakse tasasel tulel keeda, kuni sibulad pehmed on. 

239. Vähkli patsid. 

W õ t a : V2 naela riisi, V4 naela kooritud pähklid, 
2—3 muna, 1—2 klaasi haput koort ehk rõõska piima, 1 
sibul, 1—2 lusikat wõid ehk raswa, */2—% naela kuiwikuid. 
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Riis pruunistatakse panni pääl ehk pajas, pestakse tuima 
weega, keedetakse rohke, wähe soolase weega pehmeks, aetakse ШЫ 
lihaweski, segatakse riiwitnd pähklid, pruunistatud sibul ja teised 
ained sekka. Segu lastakse Va tundi seista, wonnitakse siis ümar-
gufed ehk pikergused pätsid ja küpsetatakse loõiga. Antakse tomati 
kaste ja aimuiljaga lauale. 

•240. Z ö u u K u n i d . 

W õ t a : 1 toop järelejäänud tanguputru, 1 toop 
keedetud kartulid, 2—3 muna, sibul, 2—3 lusikat wõid 
ehk raswa, 1 lusikas koort, wähe jahu, noaotsa täis 
peenikest pipart. 

Järele jäälind tangupudru hulka segatakse peeneks surutud 
kartulid, raswa ehk wõiga pruuuistatud sibul, lüüakse numa, 
segatakse hästi läbi, wonnitakse ürnargused ehk piklikud kunid, an-
takse koore kaste ja aiawiljaga lauale. 

24І. Misi Käkid. 

W õ t a : 1 klaas riisi, 1 klaas wett, 2 klaasi piima, 
2 supilusika täit wõid ehk raswa, 1—2 sibulat, 2—3 
muna, 1 lusika täis haput koort, 3/4 klaasi kuiwikuid ehk 
jahu, V* naela soolases wees pehmeks keedetud maka-
ronisid, peenikest pipart. 

Riisi pestakse esiteks külma, siis keewa weega, keedetakse piima 
ja weega pehmeks; kui jahtunud, aetakse soolawee sees keedetud 
makaronidega ІШ weski. Teised eelpool nimetatud ained segatakse 
juurde. Taiuas lastakse pool tundi seista. Wonnitakse ürnargused 
ehk piklikud käkid. Küpsetatakse wõi ehk rnswaga. Antakse aia-
wiljadega ühes lauale. 

242. Hautatud vtt«. 

W õ t a : 1 klaas riisi, 2 supilusikat wõid, 1 tee-
lusikas soola, V2 toopi wett. 
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Riisi pestakse enne küüna, siis keewa weega, wõi, sool ja 
keelu wesi lisatakse riisi juurde. Segu kallatakse kaussi ehk wormi, 
pauuakse worrniga weega täidetud kastruli ja lastakse keeda, kuni 
pehmeks saab. (6 inimesele). 

243. z lns t w o r m . 

W õ i ui IV2 klaasi riisi, wett, soola, 2 supilusikat 
sulawõid ehk raswa, 2 munakollast. 

Riisi pestakse еіше külma, siis keewa weega. Keedetakse uõr-
galt-soolases wees pehmeks, segatakse wõi ehk rasw juurde ja lõpuks 
wahule hõõrutud munakollane. Si is kallatakse wõi ehk raswaga 
määritud wormi. (6 inimesele). 

244. Tomadi käkid. 

W õ t a : 1 nael tomatisid, 2 naela kartulid, 2 
klaasi tambitud kuiwikuid, 3 muna, 1—2 supilusikat 
wõid ehk raswa, 1 supilusikas soola. 

Kartulid keedetakse ära, tambitakse purnks, segatakse läbi 
lihaweski aetud ehk läbi sõela hõõrutud tomadid ja teised nimetatud 
ained juurde, lastakse Va tundi seista, weeretatakse ümargnsed ehk 
piklikud käkid. Küpsetatakse raswa ehk wõiga. Lauale antakse 
riisi ja munakastega. (('•> inimesele). 

245. Täidetud tomadid 

W õ t a : 12 suurt tomati, Vt klaasi hääd riisi, 
2 muna, 2—3 supilusikat wõid ehk raswa, Vt supilusikat 
soola, wähe pipart, 2 supilusikat koort. 

Riis pestakse kulinas ja siis keewas wees, keedctakse'rohke 
soolase weega pehmeks ja kurnatakse, ehk wõib ka järele jäänud 
riisipntrn tarwitada. Riisi hulka segatakse sulawVi ehk rasw, löödud 
munakollased, sool ja pipar. Tomatisid leotatakse soolases wees 
V2 tundi, lõigatakse siis päält üks tükk ära, sisu pigistataksc wälja, 
läbi sõela segatakse riisi juurde ja wiimaks pannakse wahule löödud » 
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munawalged. Tomadid täidetakse selle seguga, painiatse pajapõhja 
raswa ehk wõi sisse keema, lastakse tasasel tulel kinnise kaane all 
V2 tundi küpseda. Kaste jaoks wVetakf« koort. Antakse lauale 
kartulite ja kurkidega. 

T ä h e n d u s : Riisi asemele wõib V4 naela saia tarwitada, nns 
wähes piimas eht toores leotatud on. 

246. Küpsetatud tomadid. 

W õ t a : 6 tomati, lU naela wõib ehk raswa, 4 
supilusikat tambitud kuiwikuid ehk jahu, 1 muna, 1 
supilusikas soola, wähe pipart. 

Pestud tomadid lõigatakse noaga õhukestesse siüoidesse, puis-
tatakse wahe soola ja pipart pääle, kastetakse hõõrutud muua sisse, 
weeretatakse kuiwikutes ehk jahus, küpsetatakse wõi. ehk raswa sees 
pruuniks. Alttakse wõileibade ja kartulitega lauale, (G inimesele). 

247. T o m a d i d munaga. 

W õ t a : 6 muna, 2 supilusikat wõid ehk raswa, 
4 tomati, wähe soola ja pipart, 2 /̂2 klaasi piima, 1 
supilusikas peterselli lehti. 

Tomadid lõigatakse siiwidesse, soola ja wähe pipart puistatakse 
piunalc, lastakse 1ln tundi seista. Seatakse siis winga määritud 
wormi ehk lllusfi. Munad pelsetakse täiesti luahuks, lisatakse piim, 
sulawõi ehk rasw ja wähe soola hulka. Segu kallatakse tomatide 
pääle. Küpsetatakse tiõrgas soojuses 20—25 minutit. Antakse 
wõileibadega õhtu- ehk houimiku-kostiks lauale. (6 iuimesele). 

248. Tomadi worm. 

W õ t a : bU naela tomatisid, 5 loodi wõid ehk 
raswa, Vi naela jahu, 2 klaasi rõõska piima, 1 klaas 
kuiwikuid, 3 muna, 1 supilusikas soola, wähe suhkurt 
ja pipart. 
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T»matisid leotatakse soolases wees, aetakse läbi lihaweski ehk 
hõõrutakse sõelast läbi. 

Pajapõhjas keedetakse wõi ja jalm läbi, keew piin: ja tomatid 
lisatakse juurde, lastakse wähe aega keeda. Kallatakse jahtuma; 
jahtuuult segatakse maitseaiued, peksetud muuakollased, ja wiimaks 
wahuks löödud muuawalged. Segu pauuakse määritud kaussi ehk 
wormi. Keedetakse ahjus wonniga weega panni pääl 1—1 /̂4 tuudi 
aega. Antakse lauale sulawõi ja lillekapsastega. (6 iuimesele). 

249. Hautatud tomadid. 

W õ t a : 1 nael tomatisid, 2 supilusikat wõid ehk 
raswa, 2 supilusikat jahu, 1 klaas rõõska piima ehk 
koort, soola, wähe suhkurt. 

Pestud tomadid lõigatakse tükkideks. Paja põhjas keedetaks 
wõi ja jahu läbi, lisatakse piim ja, kui 5 minutit keeuud, siis to-
madi tükid, sool ja suhkur hlllka, lastakse ainult keema hakata. 

250. Tamadi salat. 

W õ t a : 4—5 tomati, 2 kõwaks keedetud muna, 
1—2 supilusikat koort, wähe soola, suhkurt, äädikat ja 
tahtmise järele wäk sinepit. 

Pestud tomadid lõigatakse siinndesse. Kõwaks keedetud 
muuakollased hõõrutakse suhkruga, lisatakse wähe äädikat ehk tsitroui-
hapet ja loor juurde, segatakse tomadi siiwide juurde; peeneks raiutud 
munaloalged puistatakse pinnale. 

251. M a k a r o n i d tomatidega. 

W õ t a : *U naela makaronisid, wett, soola, 2 
supilusikat wõid, 5 supilusikat tomadi putru, 2 supi-
lusikat r i iwi tud j u u s t u . 

Makaronid murtakse tükkidesse, keedetakse soolases wees pch-
meks, loest kurnatakse ära, lisatakse wõi, tomadi segu ja riiwitud 
juust hulka. Alttakse õhtusöögiks. 
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252. Makaroni käkid 

W õ t a : V2 naela makaronisid, rvett, soola, 2 

muna, а klaasi koort, riiroitud juustu, jahu ehk kui-

wikuid. 

Keedetud makaronid aetakse läbi weski, lisatakse teised ained 
juurde, wormitakse käkid, weeretatakse hõõrutlld munas. 5küpfeta-
takse panni pääl. 

2 ,.i. Hautatud oakaunad. 

W õ t a : 4 klaasi wärskeid ube (kollased ehk rohe-
lised), 1 toop wett, 2 supilusikat wõid ehk raswa, 3 
supilusikat jahu, 2 klaasi piima, 1 noaotsa täis suhkurt, 
soola. 

Oakaunad küüuitakse itta, lõigatakse Põigiti lestadeks, pau-
nakse wähe soolase keema weega tulele, (soolatuid ja kuiwatatuid 
leotatakse rõõsas kooritud piimas). Slui oad pehmed, kallatakse 
üleliigne wesi ära, lisatakse wõi ehk raslo ja piimaga segatud jahu 
hulka, keedetakse 10 minutit. Autakse lauale liha, kala ehk aia-
wilja küpsistega. (6 inimesele). 

254. H a u t a t u d o a t e r a d . 

W õ t a : 2 klaasi pruune, walgeid ehk põlluube, 

1V2 toopi wett, 2 supilusikat wõid ehk raswa, 2 supi-

lusikat jahu, wähe soola, suhkurt, 1 supilusikas äädikat. 

Pestud ube leotatakse, pauuakse pehme weega tulele, lisatakse 
wõi eht rasw juurde ja keedetakse, kuui nad täiesti pehmeks lähe-
wad, segatakse siis wäheses wees ehk piimas leotatud jahu ühes 
maitseaiutega ja keedetakse meel kord läbi. Autakse lauale soolatud 
liha eht kalaga. (6 ininiesele). 

255. Ga Käkid. 

W õ t a : 2 klaasi pruune ehk walgeid ube, 1 toop 
wett, (Va naela suitsetatud pekki), % klaasi kuiwikuid. 
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V2 klaasi kartulijahu, 3A klaasi rõõska piima, 2 muna, 
2 supilusikat wõid ehk raswa, 1—2 sibulat, mähe рее= 
nikest pipart, soola. 

Leotatud oad keedetakse pehmeks, aetakse pekiga ühes 2 korda 
läbi weski, lisatakse kuiwikud, hõõrutud muuad, prliiuüstatud sibul 
ja maitseained hulka, lastakse segu V3 tuudi seista, wormitakfe 
ümargufed ehk pikliklld käkid, küpsetatakse raslva ehk wõiga. An-
takse koore- ehk sibula-kaste ja aiawiljadega lauale. (6 inimesele). 

256. Keedetud oad. 
Ж б t a : 1 2 toopi noori Türgi-oa kaunasid, wett, 

soola, sulawõid. 
Pestud ja küünitud oakaunad pannakse kccwa soolaweega tulele, 

lastakse keeda, kuni kauuad pehmeks lähemad. Kallatakse wesi ära. 
Pannakse waagnale, sulaloõi kallatakse pääle. Antakse keedetud 
riisiga lauale. (Iakkub 6 inimesele.) 

257. $ Ш [ * käkid. 
W õ t a: 2 klaasi läätse, а klaasi erneid, 2 klaasi 

kuiwikuid, 2 muna, 4 naela wõid ehk raswa, 2 sibu-
lat, soola, mähe pipart. 

Erned ja läätsed pannakse külma pehme weega tulele, keede-
takse kuni täiesti pehmeks lähemad, kurnatakse, aetakse 2 korda 
läbi weski, lisatakse wõi sees pruunistatud sibul ja teised ained 
juurde. Worrnitakse käkid. .Mpsetatatakse raswa eht wõiga. Antakse 
koore ehk tornadi kaste, kartulite ja punasesõstra salatiga lauale. 

258. Hautatud papgaudid. 

W õ t a : V/2 toopi porgandid, % toopi wett, 
soola, 2 supilusikat wõid ehk raswa, 1V2 supilusikat 
jahu, soowi järele peenikeseks raiutud peterselli lehti, 
wähe koort. 
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Porgandid kaabitakse puhtaks, lõigatakse tükkideks, keedetakse 
wähe soolase weega pehmeks, lisatakse wõi ja wähe koort ehk piima 
hulka, mitte sees jahu leotatud. Lastakse weel 10 miuutit keeda. 
(6 inimesele.) 

259. Porgandi wovm l. 

W õ t a : 2 naela porgandid, wett, 1 klaas 
kuiwikuid, 1 klaas rõõska piima, 2 fupilusikat wõid, 
2 muna, soola, wähe suhkurt. 

Pestud porgandid keedetakse soolases wees pehmeks, kooritakse 
ja raiutakse peeneks. Segatakse eelpool nimetatud ained juurde, 
segu kallatakse määritud wormi ehk kaussi, küpsetatakse ahjus. 
Ise-söögina õhtuks ehk liha- ja kala-toitudega ühes lauale. (Ulatab 
6 inimesele.) 

260. P o r g a n d i worm IL 

W õ t a : 1 nael porgandid, */* klaasi riisi, 1 klaas 
wett, lh toopi piima, 2 fupilusikat wõid, 2 muna, soola. 

Piim ja wesi keedetakse läbi, lisatakse pestud riisi hulka, 
keedetakse tasasel tulel ehk keedukastis pehlueks. Jahtunud pudru 
juurde lisatakse keedetud ja peeueks raiutud porgandid ning teised 
ained. Cegu küpsetatakse määritud wormis ehk kausis. 

261. W a a d a t u d p a v g a n d i d . 

W õ t a : 8/4 toopi wäikseid porgandid, wett, soouv 
2 fupilusikat wõid, 1 supilusikas suhkurt, 1 klaas liha
leent, soowi järele wähe peterselli lehti. 

Pestud porgandid kupatatakse soolases wees ära ja kaabi-
takse puhtaks. Patta pannakse wõi ja pool suhkurt; kui kuumaks 
läheb, siis pannakse porgandid juurde. On porgandid wähe aega 
pruunistanud, siis lisatakse lihaleem ehk keew wesi, keedetakse kinnise 
kaane all, kuni porgandid pehmeks saawad, lastakse ilma kaaneta 
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keeda, ja järelejäänud suhkur puistatakse weel pääle, kuui porgaudi 
ümber läikiw kord sünnib. Peeneta raiutud peterselli lehti wõib 
pääle puistata. 

262. Keedetud porgand id . 

W õ t a : 1 toop porgandi tükkisid, wett, soola, 2 
supilusikat wõid, wähe suhkurt, peeneks raiutud peter-
selli lehti. 

Porgaudi tükid keedetakse soolases wees pehmeks. Wesi kur-
uatakse ära, lisatakse wähe wõid ja suhkurt, raputatakse kastrulis 
kuui wõi sulauud. Riisi ja kartulitega lauale. 

263. j a u t a t u d naer id . 

Valmistatakse, uagu porgandite juures kirjeldatud. 

264. Nae r i w o r m . 

Walmistatakse, uagu porgaudi worm. 

265. Tä idetud naer id . 

W õ t a : 10 wäikest Petrowski naerist ehk kaalikat, 
wett, soola, 1 klaas kuiwikuid, '/2 klaasi rõõska ehk 
haput koort, 2 muna, 2 supilusikat wõid ehk- raswa, 
2 supilusikat pähkleid ehk mandlid, soola, wähe pipart. 

Pestud uaerid keedetakse soolases wees pehmeks ehk küpseta-
takse ahjus, kooritakse päält, lõigatakse üks tükk ära, sisu puuritakse 
wälja, aetakse läbi lihaioeski ehk surutakse puruks, segatakse peeueks 
raiutud mandlid eht pähklid ja teised ained juurde' selle seguga 
täidetakse naerid eht kaalikad täi*, pääle pannakse äralõigatud kaan, 
weeretatakse tuiwikus. küpsetatakse ahjus ehk pliidi pääl. Autakse 
kartulitega lauale. (Jakkub 6 inimesele.) 

266. Küpsetatud setterid I. 

W õ t a : 4 sellerid, wett, soola, 1 mnna, а 
klaasi kuiwikuid. 
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Puhtaks kaabitud sellerid keedetakse soolases wees pehmeks. 
Lõigatakse siiwidesse, siiwid kastetakse hõõrutud munasse, weere-
tatatse kuiwikus. Küpsetatakse panni pääl wõi ehk rahwaga 
pruuniks. (Ulatab 6 inimesele.) 

267. Küpsetatud sellerid II. 

W õ t a : 4 sellerid, 2 supilusikat wõid, soola. 

Puhtaks kaabitud sellerid lõigatakse siiwidesse, puistatakse 
wähe soola, lastakse tükk aega seista. Küpsetatakse raswa ehk 
wõiga, kinnise kaane all tasasel tulel. 

268. Sellerid makaroniga. 

W õ t a : Vi naela makaroni ehk riisi, 3—4 sellerid, 
2 supilusikat wõid ehk raswa, 2 muna, V2 toopi piima. 

Kooritud sellerid keedetakse wäheses wees pehmeks, lõiga-
takse siiwidesse. Soolases wees keedetakse makaronid ehk riis 
pehmeks. Määritud wormi ehk kaussi pannakse korda wiisi sellerid 
ja makaronid. Hõõrutud munad ja piim kallatakse pääle. Küpse-
tatatse ahjus. (Jätkub 6 inimesele.) 

269. Pas te rnak id makaron iga. 

Valmistatakse, nagu selleride juures kirjeldatud. 

270. V a s t e r n a k i käk id . 

W õ t a : 1 nael keedetud pasternakkisid, І 2 naela 
keedetud kartulid, 2 muna, 7 2 klaasi koort, 1 klaas 
jahu ehk kuiwikuid. 

.Stõis eelpool nimetatud puruks surutud ained segatakse ühte, 
segust wormitakse piklikud käkid, küpsetatakse raswa ehk wõiga. 
Koore kastega lauale. (6 inimesele.) 
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271. Pruunistatud sibulad. 

W õ t a : 12' wäikest sibulat, wett, 2 supi-
lusikat wõid ehk raswa, 1 supilusikas suhkurt ja soola, 
1 klaas lihaleent ehk keewa wett. 

Kooritud sibulad keedetakse soolases wees pool pehmeks. 
Pajapõhjas lastakse rasw ehk wõi kuumaks minna, sibulad 
pannakse sisse, wähe soola ja suhkurt pinnale. Keew lihaleem ehk 
wesi kallatakse pääle. Kaane all keedetakse pehmeks. (6 inimesele.) 

272. K w u l a lõ iked. 

W õ t a : 3 suurt Madeira sibulat, 2 muna, ll/2 

klaasi kuiwikuid, soola, raswa ehk wõid küpsetamiseks. 
Kooritud sibul lõigatakse ristipidi siiwideks, kastetakse hõõru-

tud muna sisse ja weeretatakse knnviku pnru sees. Küpsetatakse 
pannil raswa ehk wõiga. (6 inimesele). 

273. Hautatud muftfirnr. 

W õ t a : 1 toop mustajuure tuttisid, 1 supilusikas 
wõid, 1—2 supilusikat jahu, 1V2 klaasi rõõska piima, 
soola, peterselli lehti soowi järele. 

Juured puhastatakse ära, pannakse äädikasegasesse wette, et 
tumedaks ei muutuks. Keedetakse soolases wees pehmeks, üleliigne 
wesi kallatakse ära, lisatakse wõi ja piimaga segatud jahu ja maitse 
järele soola jnurde, keedetakse weel 5 minutit. Autakse liha ehk 
aiawilja toitudega lauale. (Iakkub 6 inimesele.) 

* Tähendus: Mustajmirc asemel wõib suhkrujuuri tarwitada. 

274. Hautatud kaerainuved. 

Valmistamine, nagu mustjuurelgi. 

T ä h enb U s : Keedetud laerajuuri ja mustajuurt wõib fulawõiga 
lauale anda. 
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275. Hautatud «uikapsad 

W õ t a : 2 naela nuikapsa tükkisid, 1 toop piima 
ehk taimeleent, 2 supilusikat wõid ehk raswa, 3 supi-
lusikat jahu, soola, suhkurt, peterselli lehti. 

Walmistatakse, nagu hautatud porgandid. 

276. Keedetud spargelid muuakastega. 

W õ t a : ll/2 naela spargelit, 2—3 supilusikat 
wõid, 1 supilusikas tärklist, 3 munakollast, wähe soola, 
suhkurt, V2 toopi spargeli keetmise wett. 

Hästi noored spargeli warrcd pannakse suhkru ja wähese 
soolase weega teema, lastakse kaane all pehmeks keeda, leem kurna
takse ära. Munakollased, tärklis, wõi ja leem pannakse kastruliga 
tulele, hõõrutakse kuui püdelaks läheb, keeda ei tohi. Spargelid 
pannakse waagnale, kaste kallatakse pääle. Antakse lauale ise-
söögina. (Ulatab tl inimesele.) 

ni. Hautatud spargelid. 

W õ t a : '6U naela spargelid, 3 klaasi piima ehk 
taimeleent, 3 supilusikat wõid, 3 supilusikat jahu, 
wähe soola, suhkurt. 

Spargel keedetakse soolases wees pehmeks. Wõi ja jahu 
keedetakse läbi, lisatakse piima ehk taimeleent hulka ja lastakse 
weel 11) minutit keeda. 

278. Keedetud spargel id. 

Spargelid keedetakse wähes soolases ja suhkruga magusaks 
tehtud wees pehmeks. Wesi kurnatakse ära. Sulawõiga antakse 
lanale. 

279. Kparge l i w o r m . 

Walmistatakse, nagu lillekapsa wormi juures kirjeldatud. 
(Iakkub 6 inimesele.) 
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280. Pähkli Käkid 
W õ t a : % naela pähkleid, 3/4 naela kartulid. 

Va naela kuiwikuid, Ve naela kartuli tärklist, 1 klaas 
piima, 2 muna, soola, wähe pipart. 

Pähklid kooritakse ära, tambitakse puruks ehk aetakse läbi 
lihaweski. Puruks surutud kartulid, piim, kuiwikud, tärklis ja 
maitseaiued segatakse hulka. Tegusi walmistatakse kunid ehk 
käkid, ehk küpsetatakse wormi sees. Lauale autakse koore kaste, 
pruuuistatud kartulite ja magusa salatiga. (Ulatab 6 inimesele.) 

281. K a r t u l i k e e t m i n e . 
Puhtaks pestud kartulid kooritakse hästi õhukeselt ära, las-

takse külmas wees olla, kuni patta paunakse. Wanad idauenud 
kartulid pannakse tulele külma soolase weega, noored kartulid aga 
keewa, wähe soolase weega ja lastakse kinnise kaane all tasasel tnlel 
keeda. Kui kartulid pehmed, kallatakse wesi ära, pada raputatakse 
kartulitega, pannakse weel uuesti wäheks ajaks tulele, pääle pau-
nakse puhas rätik. 

282. Hautatud kartul id. 

W õ t a : 3/4 toopi keedetud kartulid, 2 supilusikat 
wõid ehk raswa, 3 supilusikat jahu, Vi toopi rõõska 
piima, soola, peenikeseks raiutud peterselli lehti. 

keedetud kartulid lõigatakse tükkideks. Wõi ja jahu keede-
takse ära, lisatakse piim jnnrde, lastakse 10 minutit keeda. Selle 
järele pannakse kartuli tükid ja maitseained, keedetakse weel läbi. 
(Jätkub 6 inimesele.) 

283. K a r t u l i p u d e r . 

W õ t a : IV2 toopi kartulid, wett, soola, 2—3 
supilusikat wõid, 2 klaasi rõõska piima. 

Kooritud kartulid keedetakse soolases wees pehmeks, wesi 
kurnatakse ära, kartulid surutakse puruks. Wõ i segatakse juurde, 
selle järele wähehaawal keew piim, hõõrutakse hästi läbi. Maitse 
järele pannakse soola. (6 inimesele.) 
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284. Kar tu l i worm 

W õ t a : 1 toop kartulid, wett, soola, 2 supi-
lusikat wõid ehk raswa, 1 klaas piima, 2 muua, 2 
supilusikat kuiwikuid. 

Walmistatakse, nagu kartuli putru, löödud munad segatakse 
wiimaks juurde. Segu kallatakse määritud kaussi ehk wormi. 
Küpsetatakse ahjus. (6 inimesele.) 

285. K a r t u l i ja j u u s t u w o r m 

W õ t a : 1 toop keedetud kartulid, 3—2 supilu
sikat riiwitud juustu ehk paksupiima, 2 supilusikat 
wõid ehk raswa, 2 uiuna, 13А klaasi rõõska piima, 
soola, wähe kuiwikuid. 

keedetud kartulid lõigatakse siiwideks, pannakse määritud 
wormi ehk kaussi riiwitud juustu ehk paksupiima ja mõni tape 
wõid wahele. Munad, piim ja sool lüüakse segi, kallatakse 
kartulite pääle. Pccueudatud kuiwikud puistatakse pääle. Küpse-
tatakse ahjus. Autakse lauale ise-söögina ehk liha- ja kala-toitudega. 
(6 inimesele.) 

286. K a r t u l i w o r m kapsastega. 

W õ t a : 2 naela kartulid, 1V2 naela pääkapsaid, 
3 muna, 2 supilusikat nisujahu, V2 toopi rõõska 
kooritud piima, 1 sibul, lU naela wõid ehk raswa. 

Keedetud kartulid kooritakse ära, lõigatakse siiwideks, uõnda-
sama ka sibul, pool raswast ehk wõist aetakse kuumaks, kartuli ja 
sibula siiwid pruunistatakse selles. Kapsad lõigatakse tükkideks, 
kupatatakse soolases wees, kallatakse sõela pääle uõrguma ja keede-
takse järelejäänud raswa sees. Määritud kaussi eht wormi pauuatse 
kartulid ja kapsaid kordamisi. Munad, piim ja sool hõõrutakse 
segi, kallatakse wormi. Küpsetatakse 1 tuum ümber. Antakse 
lauale erne ehk oa käkkidega. (Jätkub 6 inimesele.) 
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287. Kartuli pannkoogid 
W õ t a : 6—7 kartulit, V2 toopi piima, 1V4 klaasi 

jahu, soola, raswa küpsetamiseks. 
Kooritud kartulid riiwitakse pecuikeseks, segatakse jahu, sool 

ja piiui hulka, lastakse 1 tund aega enne küpsetamist seista. Küpsetatakse 
õhukesed koogid. Antakse palukamarja keedisega lauale. (6 inimesele). 

288. Külm Kartuli salat 

W õ t a : 1 toop keedetud kartulid, 8/4 klaasi haput 
koort, l/2 teelusikat soola, V2 teelusikat suhkurt, 1 supi-
lusikas äädikat, (wähe sinepit), peterselli lehti. 

Keedetud kartulid lõigatakse siiwidcks. Koor petsetatse ja teised 
maitseained segatakse juurde. Kallatakse kartulite pääle. (6 inimesele). 

289. Zeene worm. 

W õ t a : V2 naela kupatatud seeni, 2 naela kartulid, 
3 supilusikat raswa ehk wõid, 1 sibul, 2 muna, 2 klaasi 
piima, wähe pipart. 

Soolased seened leotatakse ära, raiutakse peeneks, prunnista-
takse sibulaga ühes raswaga. Keedetud ja puruks surutud kartu-
lite juurde segatakse wähchaawal piim ja peksetud munad. Määri-
tnd wormi ehk kaussi panuaksc kordamööda kartuliputru ja seeni. 
Küpsetatakse ahjus. Antakse sularaswa eht wõiga lauale. 

T ä l) с и Ь и I : Wõib kartulid ta klllulestena seentega kordamisi 
panna. Peksetud piim ja numa kallatakse pääle. (6 inimesele.) 

290. Zeene worm. 

W õ t a : 2 naela kupatatud seeni, 3/i naela kui-
wikuid, 2 sibulat, \1'2 klaasi rõõska piima, lU naela 
raswa ehk wõid, soola, wähe pipart, 2 muna. 

Seeued aetakse läbi westi, segatakse wõi ehk raswaga pruu-
uistatud sibul ja teised eelpool nimetatud aiued hulka. Segu 
kallatakse määritud wormi. Küpsetatakse ahjus. Autatse lauale 
sulawõi, kartulite, aiawiljade ja magusa salatiga. 
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291. Hautatud uurawillud ehk sampinsauid. 
W õ t a : l1^ naela purawikka ehk sampinjonisid, 

lje naela wõid ehk raswa, 1 sibul, 2 supilusikat nisu-
jahu, 2 supilusikat kuiwikuid, 1 klaas wett, 1 klaas 
haput koort, soola, pipart. 

Peeneks raiutud sibul pruunistatakse wõis ehk raswas, lisa-
takse siis tükkideks lõigatud purawikud ehk sarnpinjouid, jahu, 
kuiwilud, pipar ja sool hulka; kui pruuniks saawad, siis walatakse 
keew wesi, lastakse kaaue all 15 miuutit keeda. Selle järele 
pannakse hapu koor. Autakse lauale kartulite ja aiawiljadega. 

292. Hautatud seened. 
W õ t a : 1 nael kupatatud seeni, 3 supilusikat 

kuiwikuid, 2 supilusikat nisujahu, 1 klaas koort, 2—3 
supilusikat raswa ehk wõid, wett, wähe pipart. 

Seeni leotatakse eune kupatamist kulinas wees, et kibe maitse 
wäheneks. Walmistatakse, uagu purawitkude juures kirjeldatud. 

293. Keene Kiinid i. 

W õ t a : 1 nael seeni (kupatatult,) 1 klaas kuiwi-
kuid, 2 muna, 1 sibul, *j2 klaasi koort, wähe pipart. 

Seened aetakse läbi lihaweski, segatakse teised eelpool nime-
tatud aiued juurde; taiuast lastakse VŽ kuudi seista, wormitakse 
inuargused ehk piklikud käkid, küpsetatakse wõi ehk raswa sees. 
Antakse aiawiljadega lauale. (Ulatab 6 inimesele.) 

294. Seene Käkid п. 
W õ t a : 2 klaasi läbi weski aetud seeni, І2 naela 

weskist läbi aetud suitsetatud liha, 3,4 klaasi kuiwikuid ehk 
jahu, \ klaasi haput koort, 1 supilusikas wõid ehk 
raswa, 1—2 muna, soola, peenikest pipart. 

Walmistatakse, nagu eelpool seenetäkkide juures kirjeldatud. 
(Iakkub 6 inimesele.) 
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VI. Kasted. 

295. Sealiha kaste. 

W õ t a : V2 naela suitsetatud ehk soolatud sealiha, 
2—3 supilusikat nisujahu, 1—2 sibulat, Vi toopi rõõska 
piima ehk keewa roett, soola, 1 supilusikas haput koort. 

Liha lõigatakse waikatesse neljakandilistesse tükkidesse, las-
takse paja põhjas pruuniks küpseda ja lisatakse jahil ning peeneks 
raiutud sibul hulka; kui jahu pruuniks läiuud, kallatakse keew piim 
ehk wesi juurde, lastakse weel 10 minutit keeda. Soowi järele 
lisatakse weel 1 lusikas koort. Antakse aiaiuiljade ehk kartulitega 
lauale. (6 inimesele). 

29«. Sibula ka«te. 

W õ t a : 4 supilusikat raswa ehk wõid, 2 sibulat, 
1 supilusikas jahu, 1 klaas wett, piima. 

5kmuna raswa sees lastakse sibul pruuuiks küpseda ja puis-
tatakse siis jahu hulka. Kui jahu läbi keenud, walatakse wesi ehk 
piim. Antakse kartulite ja aiaviljadega lauale. ((3 inimesele). 

297. ^ l ima kaste 

W õ t a : 2 supilusikat wõid ehk raswa, 2 supi-
lusikat jahu, soola, 1/± toopi piima, 1 supilusikas pee-
neks raiutud peterselli lehti, (1 supilusikas peeneks raiutud 
murulauka). 

Wõi ehk raslo ja jahu lastakse läbi keeda, keew piim lisatakse 
wähehaawal juurde. Selle järele pannakse peeneks raiutud peter-
sellid ehk murulaugab, lastakse 5 minutit keeda. 

298. Tomad i kaste. 

W õ t a : 1—2 supilusikat wõid, 2 supilusikat jahu, 
lJ2 toopi keewa wett ehk lihaleent, 3—4 wärsket 
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tomati ehk 4 supilusikat tomadi putru, soola, wähe 
peenikest pipart, 1 munakollane, 1 supilusikas haput 
koort. 

Wõi ja jahu lastakse läbi keeda, keew wesi ehk lihaleem 
kallatakse wähehaawal juurde, lastakse 10 minutit keeda. Tomadid, 
maitseained ja hõõrutud nlunakollanc ühes hapukoorega segatakse 
wiimaks juurde. (G inimesele). 

299. Wi idavoiKa kaste. 

1—2 supilusikat wõid, 1—2 supilusikat jahu, V2 

toopi liha- ehk kala-leent, ehk mett, 6 supilusikat riimitud 
mädarõigast, 2 supilusikat haput koort. 

Wõi ja jahu lastakse läbi keeda, lisatakse wähehaawal wede-
likku ja maitse järele soola juurde. Sini hästi läbi keenud, kalla-
takse taste riiluitud mädarõika juurde, kuhu ka soowi järele koort 
segatakse. 

300. Külm miidaröika kaste. 

W õ t a : 1 klaas hääd haput koort, lfo teelusikat 
sinepit, 1 supilusikas äädikat, noaotsa täis suhkurt, 
3 supilusikat riimitud mädarõigast. 

Hästi petsetud koore juurde segatakse eelpool minetatud ained. 
Tarwitatatse külmade liha- ehk lala-söötide juurde. ((> inimesele). 

301. Kala kaste. 

W õ t a : 1 supilusikas wõid ehk rasma, 2 supi-
lusikat nisujahu, Va toopi kalaleent, 1 supilusikas pee-
neks raiutud murulauku ehk sibulaid, 1 supilusikas pee-
neks raiutud peterselli ehk tilli lehti. 

Wõi ehk rasto ja jahu lastakse läbi keeda, lisatakse wähe-
haawal segamise maial kala kecduleent ja maitseained hulka.' Kastet 
lastakse 10 minutit keeda. Soowi järele wõib kastele 2 kõwaks 
keedetud ja peeneks raiutud muna pääle kallata. (6 inimesele). 
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302. Auiwatatud Kalade Kaste. 

W õ t a: 2 supilusikat wõid ehk raswa, 1—2 supi-
lusikat jahu, 1 klaas rõõska piima, V4 klaasi rõõska ehk 
haput koort, 1 supilusikas peeneks raiutud murulauka 
ehk sibulaid, 2—3 kõmaks keedetud muna. 

Kaste keedetakse, nagu eelpool kalakaste juures kirjeldatud. 
Walmis kaste kallatakse 6—8 tükiks lõigatud munade pääle. 

303. Mar ia kaste. 

W õ t a : IV2 klaasi roälja pressitud marja- ehk 
puuwilja mahla, 4—5 klaasi mett, maitse järele suhkurt, 
1—1V2 supilusikat tärklist. 

Marja mahla juurde lisatakse wesi, suhkur ja tahtmise järele 
wähe kaneeli koort; kui läbi keeuud, segatakse wähes külmas wees 
niisutatud tärklis. Kaste lastakse läbi keeda ja antakse külmalt 
putrude ehk magusate piima- ja jahu-siiötidega lauale. (Iakkub 
6 inimesele). 

304. Wanil ie kaste. 

W õ t a : V2 toopi rõõska piima, *|2 kange roaniljet, 
1 teelusikas kartuli tärklist, 2 munakollast ehk 1 muna, 
2 supilusikat suhkurt. 

Piim ja wanilje lastakse keema minna, segatakse siis tärklis 
hnlka. Munad hõõrutakse suhkruga, keew piim kallatakse mähehaawal 
juurde. Segu kallatakse patta tagasi; lastakse segamise waral 
tulel olla kuui kaste püdelaks läheb, keeda ei tohi. Peksetakfe 
kuui ioähe jahtnnnd. Kui niõimalus rohkem tarwitada on, siis 
jäetakse tärklis panemata. Wanilje kaste antakse marja- ja puu-
wilja-söökidega lanale. (Ulatab 6 inimesele). 
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VII. Magusad järclsöögid. 

305. Kirst leem. 

W õ t a : 2/s toopi tooreid ehk Va naela kuiwa-
tawd kirsimarju, 2V2 toopi wett, wähe kaneeli koort, 
3A—1 klaas suhkurt, 2 supilusikat tärklist. 

Pestud marjad pannakse külma weega tulele (kniwatatuid 
tuleb enne leotada), ^keedetakse nii kana, kuni marjad on puruks 
keenud, kurnatakse siis wedelik läbi sõela; kuruatud wedeliku juurde 
lisatakse suhkur ja kui teema hakkab, segatafse külma weega niisu
tatud tärklis hnlka. Antakse külmalt ehk leigelt kuiwikute ehk 
wahuks löödud koorega lauale. Marjad wõiwad ka leeme sisse 
jääda. (6 inimesele). 

306. Õuna leem. 

W õ t a : 2 toopi wärskeid õuna lõikeid ehk VZ 
naela kuiwatatud õnne, V, toopi pirni lõikeid, 1—1 lU 
klaasi suhkurt, wähe kaneeli koort ja mõni nelk, 2V2 

toopi wett, lx/j supilusikat kartulijahu. 
Cinmo ja pirnid kooritakse ära. Koored pannakse külma 

weega tulele, lastakse 10 minutit keeda; kurnatakse siis läbi sõela. 
Wälja knrnatnd niedelikn juurde segatakse suhkur ja soowi järele 
inaitseained. Kni keema hakkab, siis lisatakse õnna ja pirni lõiked. 
Keedetakse nii kaua, kuui lõiked pehmeks lähewad ja läbi paisoad 
on. ' Si is wõib neid wahulustlaga wälja wõtta; wedeliku juurde 
segatakse külma weega leotatud tärklis, lastakse kord läbi keeda. 
Kuiwatatud õuue ja piruisid peab emu leotama; pannakse selle 
weega tulele, mille sees need lcotatnd. 

307. i U Imeb e r i leem. 

W õ t a : l1/2 toopi rabarberi warre tuttisid, 2V2 
toopi wett, l1/2 klaasi suhkurt, 2—3 supilusikat tärklist. 
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Wärsked rabarberid kooritakse ära, lõigatakse tükkideks, pes-
takse, keedetakse pehincks, lisatakse suhkur, (wõib soowi järele läbi 
turmlta) ja küluia wee sees segatud tärklis juurde, keedetakse läbi. 
Autakse kullualt wahuts löödud toorega lauale. 

308. M K e r b e v i leem. 

W õ t a : 1 toop wärskeid ehk 3 klaasi sissetehtud 
tikerberisid ehk teise nimega karumarju, 2l/2 toopi wett, 
1 klaas fuhtet, 1—2 supilusikat tärklist. 

Marjad puhastatakse ära, keedetakse puruks (wõib soowi järele 
läbi kuruata) lisatakse siis suhkur, soowi järele loähc kaneeli ja 
kulluas wees leotatud tärklis hulka, lastakse kord läbi keeda, au-
takse kullualt lauale loahuks löödud koore ja kuiwikutega. 

309. W u « t t K m a v f a leem. 

W õ t a : 1 toop wärskeid (ehk V/2 klaasi kuiwe, 
2 klaasi sissetehtud) mustikaid, 2l/2 toopi wett, 3/4 

naela suhkurt, 2 supilusikat kartulijahu, (1 lusikas 
äädikat ehk wähe wõid). 

Puhastatud ja pestud mustikad pauuaksc keema, kurnatakse 
soowi järele läbi, lisatakse suhkur, äädik ehk wähe loõid, (selle jaoks, 
et mitte wärloi ei auuaks) ja külmas wees segatud tärklis hulka. 
Pannakse külmalt kuiwikute ehk külma mauua wormiga lauale. 

310. Kibumitsa marja leem 

W õ t a : 1 toop wärskeid ehk l V i klaasi kuiwa-
tatud kibuwitsa marju, 3 toopi wett, 1—1V2 klaasi 
suhkurt, Vi klaasi suuri rosinaid, 2—3 supilusikat tärklist, 
2 supilusikat mandlid. 

Pestud kibuwitsa marjad pauuakse külma weega tulele; kui 
pehmeks keenud, kuruatakse leem läbi sõela, lisatakse suhkur, pestud 
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rosinad ja kui wähehaawal keenud, siis külmas wees segatud tärklis 
ning looritnd ja siiwideks lõigatud niaudlid. Antakse külmalt 
soowi järele koore wahuga lauale. 

911. Maasika leem 

W õ t a : 1 lh toopi mets-ehk aia-maasikaid, 1 klaas 
suhkurt, 1 tsitron ehk tsitronihapet. 

Üks toop maasikaid hõõrutakse läbi sõela, wesi pannakse suhkru 
ja tsitrouihasipega tulele, keedetakse kurn waht pääle tuleb, kalla-
takse siis wähe jahtunult puruks hõõrutud marjade pääle; kui 
jahtunlld on, lisatakse V i toopi terweid marju juurde. Autakse 
külmalt lauale. (Iakkub 6 inimesele). 

912. Vuuwil fa leem. 

W õ t a : V4 naela ploomisid, V4 naela abrikosisid, 
V4 naela pirnisid, V* naela õunu, 2 Va toopi wett, 1 
klaas suhkurt, 2 supilusikat tärklist. 

Kuiwatatud puuwiljad pestakse leiges wees, pannakse õhtu 
cuue tarwitamist külma wette ligunema, kuhll ka suhkur hulka lisatud, 
pauuakse sellesama weega tulele, lisatakse kauecl ja keedetakse tasasel 
tulel, kuui puuwiljad pehmeks saawad, wõetakse ettewaatlikult wahu-
lusikaga wälja. Wedeliku juurde lisatakse külma wee sees leotatud 
tärklis, kallatakse puuwiljade pääle, antakse külmalt lauale. 

919. Sago leem. 

W õ t a : 2V2 toopi wett, 3 supilusikat sagot, (ehk 
74 klaasi riisi), 1 tükk kaneeli, 3/4 klaasi ЩЫи, V2 

klaasi rosinaid, 18 ploomi, 1 tsitron ehk tsitronihapet, 
1 supilusikas tärklist, V2 klaasi marjawedelikku. 

Pestud ploomid ja rosiuad pauuakse külma weega tulele. 
Kui keema hakkab, lisatakse pestud sago ehk riis, tsitrommahl ja 
koor, kaneel ja suhkurt hulka, keedetakse kuni ploomid ja rosinad 
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täiesti pehmeks lähewad, segatakse tärklis ja wähe inarjawedelikku 
juurde, lastakse keema hakata, antakse külmalt lauale. (Iakkub 6 
ntimefele). 

314, M a g u s tanguleem 

W õ t a : 2 toopi wett, klaas kaera ehk odra tangu, 
2 0 ploomi ehk marjakeedist, 1 klaas fuhkurt, V2 klaasi 
haput marjawedelikku. 

Tangud pestakse ära, paunakse külma weega tulele, lastakse 
tasasel tiitel kinnise kaane all keeda, kuni tangud täiesti pehmed on. 
Hõõrutakse läbi sõela, lisatakse noaotsa täis soola, maitse järele 
suhklirt ja wähe haput marjawedclikkn hulka. Antakse keedetud 
ploomi ehk marja keedisega lauale. (Ialtub 6 inimesele). 

по. Terwise leem 

W õ t a : 2V2 toopi wett, 1 klaas odra ehk kaera 
tangusid, 8 haput ehk l/± naela kuiwatatud õune, 2 4% 
klaasi suhkur:, 18 ploomi, 1 klaas wett, 2 supilusikat 
suhkurt, V2 klaasi haput marjawedelikku. 

Kuiwatatud ploomid pestakse leige weega puhtaks, paunakse 
1 klaasi wee ja 2 supilnsika suhkruga likku, keedetakse sellesama 
weega pehmeks. Külma weega pannakse tangud ja pestud õuna-
tükid tulele, lastakse tasasel tulel kinnise kaane all puruks keeda, 
hõõrutakse läbi sõela, lisatakse suhkur, wähe marjawedelikku ja 
pehmeks keedetud ploomid hulka. Antakse leigelt lauale. (6 inimesele). 

316. Leiwa leem. 

W õ t a : 2 toopi wett, 1 toop kuiwanud leiwakoori-
kuid, 1 toop wärskeid ehk IV« klaasi kuiwatatud õunu, 
V2 klaasi rosinaid, suhkurt, 2 tilka tsitroni-õli,- ehk tsitroni 
riiwitud koort, wähe haput marjawedelikku. 

Loputatud kaunad pannakse külma weega tnlele, lisatakse õunad 
juurde, lastakse pnrnks keeda, hõõrutakse läbi sõela, lisatakse suhkur. 
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puhastatud rosiuad, tsitroniõli ehk riimitud koort ja wähe marja-
wedelikku hulka. Antakse leigelt uiisama ehk mahuks löödult 
koorega lauale. 

317. MoKoladi leem. 

W õ t a : 1̂ /2 tahwlit shokoladi ehk 4—5 supi-
lusikat kakaod, 2 toopi piima, 5—4 supilusikat suhkurt, 
2 muna. 

Shokolad murtakse tükkideks, pannakse leige piima sisse ja 
peksetakse, kuni ta ära sulab. Kui piim keema hakkab, siis 
segatakse poole suhkruga hõõrutud muuakollased ja 2 supilusika 
weega leotatud kartuli- ehk nisutärklis. Muuawalged lüüakse kõwaks 
wahuts, tolmule hõõrutud suhkur segatakse wähehaawal juurde, 
pauuakse siis teelusikaga wäikesed kumb keewa piima sisse ja keede-
takse tasasel tulel 1—2 minutit, tõstetakse wahulusikaga wälja. 
(Jakkub 6 inimesele). 

318. Warsa Kile. 

W õ t a : 1 toop lahjendatud kirsi, wabarna ehk 
kuremarja leent, 1—172 klaasi suhkurt, 10—12 lehte 
kalaliimi ja V4 klaasi keema wett. 

Mavjaleeme junrde pannakse suhkur ja külma loeega lõpu-
tatud ning keewa weega leotatud ja wähe jahutatud kalaliim. (Enne 
sulatamist tuleb kalaliimi külma wee sees 10 minutit leotada, et 
leemes tema maitse wäheneks). Wedelik kurnatakse läbi linase 
riide külma weega loputatud kaussi ehk wormi. Ära hangunud 
kile autakse rõõsa piima ehk wanilje kastega lanalc. (Ulatab 6 
inimesele). 

319. Mahule löödud marja Kile. 

W õ t a : 3/4 toopi sõstra- ehk kuremarja leent, 1 
klaas suhkurt, 10 lehte kalaliimi ja V4 klaasi keema wett. 
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Valmistatakse niisama, nagu eelpool kirjeldatud marja Wxtr 

kuid pääle jahtumise tuleb ta mahule lüüa. Lauale antakse ta 
niisama kas rõõsa piima ehk wcmilje kastega. 

320. Wagu« lumi. 

W õ t a : 3 ehk 4 lehte kalaliimi, lU klaasi külma 
wett, 1 klaas keewa wett, 1 klaas suhkurt, 6 tilka 
Mronihapet ehk marjamahla, 3 munawalget ja 1 tilk 
tsitroniõli. 

Külma wee sees leotatud kalaliinti juurde lisatakse 15 minnti 
järele kecw wesi, suhkur, tsitrouihapc ehk marjamahl ja segu pekse-
tatse seni, tnui ta wahule läheb. Pääle selle paunakse mnnawalge 
ja tsitroniõli jnnrde ja jätkatakse peksmist kuni ta täiesti wahnl 
ja hangunud on. Walmis roog pannakse klaasist toaagnatesse ja 
ehitatse (kaunistatakse) päält marja keedisega. (Iakkub fi inimesele). 

'.vn. Õuna lumi 

W õ t a : 7—8 keskmise suurusega haput õuna, 1 
klaas suhkurt, 3 munawalget ja 2 lehte kalaliimi. 

Cnnad pestakse puhtaks, küpsetatakse ehk keedetakse pehmeks, 
hõõrntaksc läbi sõela, lisatakse mahule löödud muuawalge ja leo-
tatnd kalaliim jnnrde ja petsetakse wcchu-knnbu ehk puulusikaga 
wahule ja kallatakse ta siis waaguasse. Valmis roog antakse 
niisama eht rõõsa piimaga lauale. (Iakkub 0 immesele). 

322. Hapupiima Kile 

W õ t a : 1 toop haput ehk petipiima, V2 klaasi 
suhkurt, 10 lehte punast kalaliimi, 4 tilka tsitroni-õli 
ehk riiwitud koort, wähe tsitroni-hapet ehk mahla. 

Piima lüüakse wahuuütsaga Va tundi, lisatakse suhkur löö-
mise ajal juurde, selle järele külma weega pestnd ja loäheses keewas 
wees leotatud kalaliim ja maitseained, 3eg,u tallatakse külma 
weega loputatud wormi ehk kaussi; lastakse hauguda. Antakse 
kanale wanilje kaste ehk rõõsa piimaga. (6 inimesele). 



323. Mahule löödud mamm. 

W õ t a : 2 toopi weega lahjendatud marjawede-
likku, 1 klaas suhkurt, (wähe kaneeli koort) V*—1 klaas 
mannat, 1 supilusika täis tärklist. 

Wõetakse niarjawedelikku, lahjendatakse weega, et paras 
hapu oleks, lisatakse suhkur niug kaueel hulka ja lastakse keema hakata. 
Lüüakse siis wähehaawal manna juurde. Segamise lvaral keede-
takse weel 15 minutit, segatakse siis kulluas wees leotatud tärklis 
hulka; kui keema hakanud, kallatakse kaussi ja lüüakse wahuwitsa 
ehk puulusikaga kuni wahuscks ja walgeks läheb. Autakse lauale 
rõõsa piima ehk koorega. (6 inimese jaoks). 

324. Warsa lumi. 

W õ t a : 3V4 klaasi paluta, wabarna ehk sõstra 
keedist, suhkurt, 3 munawalget. 

Wahuks löödud, mmutwalgel» segatakse marjakeedise juurde, 
segu peksetakse hästi, kurn walgeks ja wahuseks läheb, kallatakse 
klaaswaagnasse. Antakse lauale rõõsa koorega ehk ilma selleta. 
(6 inimesele). 

325. Щіі опі söök 

W õ t a : 6 muna, V« naela suhkurt, Vi kange 
waniljet, 1 tsitron, 6 tahwilt kalaliimi, l/2 klaasi wett. 

Munakollane ja suhkur hõõrutakse wahuks, lisatakse siis tsitroui-
hape ehk tsitroui koor, tceloas wees sulatatud kalaliim ja wiimaks 
wahuks löödud nmnawalge hnlka, segli kallatakse kulina weega nii-
sutatud wormi. Antakse niisania eht marja kastega lanale. (6 
inimesele). 

326. J u t i l i n e w o r m . 

W õ t a : 6 munakollast, 4 supilusikatäit suhkurt, 
3 klaasi rõõska piima, V2 tükki waniljet ehk kaneeli, 
10 lehte kalaliimi, 3 klaasi hääd wahukoort. 
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Munakollasel) ja suhkur hõõrutakse mahuks, piim lastakse 
waniljeqa keema hakata, segatakse siis pestud kalaliim hulka ja 
lastakse tulel olla, keeda ei tohi; lüüakse, kuni jahtunud on. Siis 
wärwitakse üks osa sulatatud kompweki nmrwiga punaseks, teine 
osa shokoladiga pruuniks, kolmas jäetakse walgeks. Seatakse külma 
weega loputatud kaussi kordamisi, lastakse jahtuda. 

427. Gsttroni worm 

W õ t a : 4 munakollast, 'dU klaasi suhkurt, 1 tsitron 
ehk wähe tsitroniõli, l/i klaasi wett, */s klaasi haput 
marjawedelikku ehk tsitronihapet, 4 lehte kalaliimi, 2 
klaasi rõõska koort. 

Muualollaue ja suhkur hõõrutakse läbi, lisatakse riimitud 
tsitrouikoor ehk tsitroniõli, marjawedelik ehk tsitronihape ja pestud 
kalaliim hulka, lastakse segamise waral tulel olla, kuni paksemaks 
läheb, keeda ei tohi; peksetakse kuui jahtub, segatakse siis mahuks 
löödud koor juurde, kallatakse jahtuma. (6 iuimescle). 

828. Pvnun i s t a tnd Koor. 

W õ t a : Vi toopi rõõska piima ehk koort, lU 

naela suhkurt, 4 munakollast, 1 lood kalaliimi, V4 

klaasi mett. 
Muuakollased ja V8 naela suhkurt peksetakse pool tundi, 

kallatakse siis keem piini eht koor mähehaawal juurde, lastakse 
segamise loaral tulel olla, kuui paksemaks läheb, lisatakse siis külma 
meega pestud ja kuumas mees sulatatud kalaliim juurde, V8 uaela 
suhkurt lastakse panni pääl pruuniks minna, lisatakse siis 2 supi-
lusikatäit mett juurde, pruun wcdelik klopitakse wähehaamal segu 
juurde, segu kallatakse külma weega loputatud kaussi. (Iakkub 6 
inimesele). 

329. P loomi Koor. 

W õ t a : 1 nael ploomisid, 2 klaasi wett, 1 klaas 

suhkurt, 2 klaasi hääd koort, 4 lehte kalaliimi, 2 supi-
lusikat wett. 
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Ploomid pestakse puhtaks, keedetakse '/4 klaasi suhkru ja 
meega pehmeks, südamed wöetakse wälja, raiutakse peenikeseks, koor 
lüüakse mahuks, segatakse pestud ja teemas mees sulatatlid kalaliiui 
ja peeucks raiutud ploomid juurde, kallatakse hanguma. (8 
inimesele). 

iil). MaiuseKoor. 

W õ t a : lh toopi rõõska koort, 4 supilusika täit 
suhkurt, V4 kange waniljet, 4A klaasi keema trett, 4 
lehte kalaliimi. 

Koor lüüakse wahntÄ, lisatakse suhkur ja wcunlje hulka, keede-
takse wäheses wees; sellessamas luees sulatatakse pestud kalaliim 
ära, kallatakse wähe - jahtunult koore juurde, kallatakse maaguale, 
ehitakse päält marja keedisega. (Jätkub <> inimesele). 

831. Khokoladi noor. 

W õ t a : 21/ , klaasi wahukoort, 1—2 supilusikat 
suhkurt, 6 kalaliimi lehte, % klaasi rõõska piima ehk 
koort, з tahwlit shokoladi ehk 2 supilusika täit kakaod. 

Koor lüüakse mahule, segatakse suhkur juurde, kuumaks aetud 
koore eht piima sees sulatatakse kakao ehk shokolad ja pestud kala-
liimi lehed ära, segatakse jahtunult wahuts löödud koore juurde, 
kallatakse hanguma. (6 inimesele). 

332. Õ u n a koot. 

W õ t a : 2 klaasi hääd koort, 5 lehte kalaliimi, 
l/< klaasi keema mett, V2 klaasi õuna putru, maitse 
järele suhkurt. 

valmistatakse, nagu ploomi koort. 

i l ; . zlNfi worm. 
W õ t a : lU klaasi riisi, 4 klaasi piima, 1—2 supi--

lusikat wõid, 4 supilusikat suhkurt, 1—2 supilusikat 
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mandlid eht pähklid, V2 klaasi rosinaid, 2 tilka tsitroni-
õli ehk riiwitnd tsitronikoort, 3 muna. 

Riis loputatakse kuumas wees puhtaks, keedetakse piimaga 
pehmeks, wõi segatakse juurde ja puder kallatakse jahtuma. Tuhkur, 
peenendatud maudlid, pestud ja puhastatud rosiuad, tsitroniõli 
ehk riimitud koor ja hõõrutud mnnad segatakse jahtuuud pudru 
sekka. Kallatakse wõiga määritud wormi. Küpsetatakse ahjlis. 
Antakse marja kastega lauale. (Iakkub 6 inimesele). 

884. Kohupi im" worm 

W õ t a : 1 toop kohupiima, 10 muna, Vi klaasi 
haput koort, 1 lusikas wõid, V4 naela kuiwa riiwitud 
haput leiba, V4 naela suhkurt, kaneeli, soola. 

Kohupiim hõõrutakse läbi sõela, segatakse suhkruga lvahule 
hõõrutud munakollane, ri iwitud leib, sulannn, wähe soola, kaneeli 
hulka. Wiimaks lisatakse mahule löödud muuawalge. Tegu talla-
takse määritud wormi sisse. Küpsetatakse 1 tuud ahjus. Antakse 
piimaga ehk rõõsa koorega lauale. 

885. Havulrima worm 

W õ t a : ll/2 toopi peenendatud haput leiba, V4 
naela wõid, l^i toopi wärskeid õuna ehk rabarberi-
tuttisid (wõib ka keedetud puuwilja putrusid tarwitada), 
suhkurt, wähe kaneeli. 

Määritud wormi eht kaussi pannaks« kord peenendatud leiba, 
leiwa pääle wõi tükkidena: wõib ka leiba panni pääl wõiga pruu-
nistada, siis pannakse õuna ehk rabarberi killud, suhkurt ja kaneeli, 
nii lviisi korratakse kuni nõuu täis saab, wiimane kord olgu leiba. 
Päält tehtakse suhkruweega märjaks. Küpsetatakse ahjns 1—11/2 
tundi. Antakse lauale rõõsa piima eht koorega. (Ulatab 6 inimesele). 

155 



В8в. Õ n im w « v m I. 

W õ t a : V2—1/± naela magusaid mandlid, V2 
naela suhkilrt, 1—2 muna, 5 lusikat paksu koort, l 1 / , 
loodi kartulitärklist, IV2 toopi õuna kildusid. 

Mandlid paimasse keewa wette, kooritakse ära, raiutakse pee-
uikeseks ehk aetakse läbi weski, segatakse suhkur, hõõrutud munad, 
koor ja tärklis hulka, segatakse 10—15 minutit. Pool osa segust 
kallatakse määritud wornii, siis pannakse keedetud õuuatükid wahele, 
järele jäänud segu kallatakse pääle. Küpsetatakse nõrgas ahjus. 
Antakse kulinalt ehk leigelt lauale. (G—8 inimesele). 

337. Õ n n n w o r m 11. 

W õ t a : 7 suurt haput õuna, '/2 toopi wett, 7 
supilusikat suhkurt, 3/4 toopi peeneks tambitud kuiwikuid, 
V4 klaasi mandlid, 2 muna, 2 munakollast, wähe waniljet. 

kooritud ja tükkideks lõigatud õuuad keedetakse suhkruweega 
pehmeks, kuhu juurde ka lvauiljet wõib panna, lastakse siis jahtuda. 
Munakollaseid hõõrutakse hästi, segatakse peeueks raiutud kooritud 
mandlid, õuuapuder, luilvikud ja wiimaks wahuks löödud muna-
walged hulka. Segll kallatakse määritud wormi. Küpsetatakse lh 
tnndi. Antakse rõõsa koore chk piimaga lauale. (6 inimesele). 

396, Õ n n n w o r m ni. 

Määritud kaussi pauuakse waheldannfi kiht õuna putru ja 
teine suhkru kookisid. Hõõrutakse 3 muna ja 2 toopi rõõska koort 
ehk piima läbi, kallatakse pääle. Küpsetatakse ahjus. Antakse 
külmalt lauale. (6 inimesele). 

389. Õ m r n w o r m iv. 

W õ t a : 2 2 naela õunu, 1 klaas suhkurt, 20 
wesisaia kääru, V4 naela wõid, 2 muna, V2 klaasi piima. 

Õunad pestakse puhtaks, kooritakse ära ja lõigatakse õhukesteks 
-tükkideks, (soowi järele wõib suhkruga puruks keeta). Määritud 
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wormi ehk kaussi pamiakse kiht õhukesi saia käärusid, määritakse 
sulawuiga, õunad ja suhkur puistatakse pääle. Korratakse kuui 
nõuu täis saab; wiimauc kiht olgu saia käärusid. Hõõrutud munad 
piimaga kallatakse pääle. Küpsetatakse ahjus. Antakse lauale 
rõõsa piima ehk koorega. 

340. Õuna w o r m viisiga. 

W õ t a : V2 naela riisi, V2 toopi rõõska piima, 
VA naela wõid, 15—20 õuna, 4 muna, 1 klaas suhkurt, 
wähe soola. 

Niisi pestakse külma, siis keewa weega, aetakse rohke külma 
weega keema; kui keema hakkab, kallatakse wesi ära; seda korratakse 
weel teine kord, siis lisatakse rõõsk piim. Wõib putru ka ilma 
pesemata keedukastis keeta. Küi puder pehme on, siis pannakse 2 
lusikat wõid ja wähe soola juurde. Muuakollased hõõrutakse 
suhkruga hästi läbi, segatakse jahtuuud riisi juurde, wiimaks lisa-
takse wahuks löödud miumwalgc ja wähe tsitrouiõli. Määritud 
wormi pauuakse kord pudrusegu ja teme suhkruwees poolpehmeks 
keedetud õuna tuttisid. Küpsetatakse ahjus. Autakse lauale rõõsa 
piima ehk koorega. (Iakkub 6 inimesele). 

341. W a n n a worm 

W õ t a : IV2 toopi rõõska piima, 1% klaasi man
nal, 2 3 supilusikat wõid, 2 supilusikat suhkurt, 2 3 
supilusikat peeneks raiutud mandlid, V2 klaasi rosinaid 
ehk korintisid, wähe tsitroniõli, 3 mnna. 

Valmistatakse, nagu riisi wormi juures kirjeldatud. (6 ini
mese jaoks). 

342. Maasika даогт. 

W õ t a : 3 klaasi maasikaid, 5 loodi wõid, 10 

muna, 2 klaasi suhkurt, 2—3 supilusikat jahu. 
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Wõi ja marjad tecbetaffe läbi, hõõrutakse whtmife järele 
läbi sõela, munakollaseb ja suhkur lüüakse wahuts, segatakse maa-
sisate juurde ja lisatakse jahu, wahnts löödud muuawalged. 5küp-
setatakse kuumas ahjus 20 minutit. (Jätkub 10 iuiuiefele). 

T ä h е n Ь II i : Maasikate asemel wõib igasuguseid marju tarwitada. 

343. Körwitsa w«rm. , 

W õ t a : 1 supitaldriku täis kõrwitsa putru, 1 
supilusikas wõid, 6 muna, V2—3/4 klaasi suhkurt, 1 tass 
rõõska koort ehk piima, 1 tass mannat, V2 tassi jahu, 
V2 fupilusikat peenikest kaneeli, 4 tilka tsitroniõli. 

Kõrwits kooritakse ära, lõigatakse tükkideks, keedetakse wäheses 
wees pehmeks, hõõrutakse läbi sõela. Muuakollased hõõrutakse 
suhkruga, lisatakse siis wahule hõõrutud wõi, peeuendatud maitse-
ained, koor ehk piim, kõrwitsa puder, mauua ja jahu, wiimaks 
wahuks löödud ішшашаІдеЬ hulka. Segu kallatakse määritud 
toorini ehk kaussi. Küpsetatakse ahjus 1 tund aega. Antakse 
marja kastega lauale. (8 iuiuiefele). 

344. Ploomi worm 

W õ t a : 2 fupilusikat wõid, Va klaasi jahu, 4ХД 
klaasi rõõska piima, V2. klaasi suhkurt, 5 muna, l/, 
naela ploomisid, Va klaasi suhkurt, 2 klaasi wett. 

Wõi ja jahu keedetakse läbi, lisatakse wähehaawal keew piim 
juurde, lastakse 10 minnut keeda. Kallatakse jahtuma. Suhkruga 
läbi hõõrutud munal) segatakse jahtunud segu juurde. Pestud 
ploomid keedetakse snhkrnwees pehmeks, lõigatakse tükkideks, kiwid 
wõetakse wälja, inääritnd wormi ehk kaussi pannakse korda wiisi 
jahu segu ja ploomisid. Küpsetatakse ahjus. Autatse rõõsa koorega 
ehk kooresegase piimaga lauale. (6 inimesele). 

345. Wõileiwa worm. 
W õ t a : 18 wesisaia kääru, wõid, 2 muna, 3 

klaasi piima, puuwilja ehk marjakeedist, suhkurt. 
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Munad ja piim hõõrutakse läbi, wõi määritakse õhukeselt 
saia sanisatele, kastetakse selle järele hi)õvutud numa ja piima 
segusse, klaaritud wormi ehk kaussi pannakse kord wõileibasid, 
wõi pool ülespoole, siis purnuilja eht marjasegu, maitse järele 
suhkurt. Seda korratakse, kuui worui täis saab, loiimaue kord olgu 
sai, järele jäänud miinasegn kallatakse pääle, küpsetatakse ahjus. 
Antakse rõõsa piima ehk koorega lauale. (6 inimesele). 

346. Ploomi Ki«se! 

W õ t a : V2 naela ploomisid, 1 toop roett, l1/2 

supilusika täit kartulitärklist, kaneeli ja suhkurt maitse 
järele. 

Ploomid uhetakse leiges wees puhtaks ja pauuakse siis suhkru-
wette likku. Tükikest kaneeli juurde lisades, keedetakse nad sellesama 
ligunemise wee sees tasasel tulel pehmeks. Ploomid tõstetakse 
wahu kulbiga wälja, leem kurnatakse läbi, lisatakse tärklis ja las-
takse keema hakata. Seeme hulka lvõib ka kuremarja ehk muud 
haput leent maitse järele lisada. Keema läinud leem kallatakse 
plooinidc pääle ja suhkurt riputatakse pinnale, et nahka pääle ei 
tõmbaks. Wõib ta ilma tärkliseta keeta; siis wõib wähem wett 
wõtta. Ploomi kisselli süüakse külmalt rõõsakoore wahuga. 

l47. Piima kwsel. 

W õ t a : 1 toop rõõska piima, 1 kaun waniljet 
ehk kaneeli, 4—5 lilsikat suhkurt, 3 supilusikat mandlid 
ehk pähklid, 4—5 riimitud mõrudat mandlit, 5—6 
supilusikat kartulitärklist. 

Pi im pauuakse wauilje ehk kaneeliga tulele (V i klaasi külma 
piima jäetakse tärklise scganüseks); kui keema hakkab, siis pannakse 
riimitud maudlid ehk suhkur ja tärklis, lastakse kord läbi keeda, 
kallatakse külma weega loputatud waagna sisse ehk wormi. Antakse 
külmalt marja keedise ehk kastega lauale. (6 inimesele). 
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348. Warja Kwsel 

W õ t a : 2 toopi weega lahjendatud, sõstra ehk 
roabarnamarja wedelikku, 1 klaas suhkurt, 1 kang 
kaneeli, 6 supilusikat kartulitärklist. 

Parajasti hapu marjawedeliku juurde lisatakse kaneel ja suhkur, 
ja lastakse wähe aega keeda, siis kallatakse külma weega segatud 
tärklis. Kui kord uuesti läbi keeuud, kallatakse waaguale) kui kaua 
keeta ja segada, siis muutub kisfel weniwaks. Suhkurt raputa-
takse pinnale, et mitte nahka ei suuniks. Antakse rõõsa piima ehk 
koorega lauale. (Ulatab 6 inimesele). 

349. Puuwilia nissel 

W õ t a : 1 nael õunu, lU naela ploomisid, XU 

naela abrikosisid, lU naela pirnisid, V4 naela tatleid, 
wiikisid, 1 toop wett, bU—1 klaas suhkurt. 

Kniwatatud puilwiljad pestakse leiges wees puhtaks, pannakse 
suhkruga magusaks tehtud külma wette likku. Keedetakse sellesama 
weega, kuni puuwiliad läbipaistwateks uinutawad, wõetakse wahu-
lusikaga wälja, wedelikule wõib 1 lusika külma weega segatud 
tärklist lisada. Kallatakse puuwilja pääle. Antakse lauale rõõsa 
piima ehk mahuks löödud koorega. 

350. Uabavbevi kissel. 

W õ t a : 3 naela rabarberi warsi ehk 1 toop sisse 
tehtud rabarberit, 2 toopi wett, 1—IV2 klaasi suhkurt, 
6 supilusikat kartulitärklist. 

Rabarberi warred kooritakse ära, lõigatakse tükkideks ni wal-
mistatakse, nagu marja kisseli juures kirjeldatud. (0 inimesele). 

851. Muna söök 

W õ t a : 1 toop rõõska piima, 6 supilusikat jahu, 

6 supilusikat suhkurt, Va kange waniljet ehk kaneeli, 5 

muna, 1—2 tilka mõruda mandli ehk tsitroniõli. 
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Piim keedetaHe wanilje ehk kaneeliga läbi. Munalollased 
hõõrutakse suhkruga wcchule, lisatakse maitfeained, soowi järele 
wähe riiwitud mandlid ehk pähklid ja jahn satisa, keew piim 
lüüakse wähehaalval jnnrde, lastakse tnlel olla kuni püdelaks muutub, 
keeda ci tohi. Wiimaks segatakse kerge käega loahuks löödud 
munawalged juurde. Kallatakse waaguale. Autakse lauale marja-
kaste ehk keedisega. (6 inimesele). 

352. Mttst puder õuntega. 

W õ t a : ll/2 toopi wett, lVa klaasi hääd riisi, 
3 naela wärskeid ehk Va naela kuiroatatud õunu, 
3 А—1 klaas suhkurt. 

С imad pestakse puhtaks, kooritakse ära, lõigatakse kildudeks, 
keedetakse ühe osa wee ja suhkruga pehmeks. Õuna koored pan-
nakse kulina weega tulele; kui nendest hape wälja keenud, kurna-
takse wedelik läbi; kurnatud wedelikus keedetakse hästi pestud riis 
pehmeks, segatakse keedetud õuuad pudnt juurde. Puder kallatakse 
waaguale jahtuma. Antakse rõõsa piimaga lauale. (6 iuimesele). 

353. Wist puder rabarueriga. 

W õ t a : 1 toop wett, 1 klaas riisi, 1 toop wärs-
keid rabarberi warre tuttisid ehk 4 klaasi sisse tehtud 
rabarberit, 3/4—1 klaas suhkurt. 

Hästi pestud riis pauuakse keewa weega tulele. Kui pool-
pehmeks keeuud, siis segatakse kooritud ja tükkideks lõigatud rabar-
berid ja suhkur juurde. Putru keedetakse kuui täiesti pehme ou. 
Kallatakse waaguale jahtuma. Antakse rõõsa piimaga lauale. (6 
inimesele). 

354. Marja puder. 

W õ t a : 2 toopi lahjendatud mustika, sõstramarja 
jne. wedelikku, 3Д klaasi suhkurt, V4 teelusikat soola, 
IV2 klaasi jämedat rukkijahu, 1 supilusikas tärklist. 
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Wõetllkse Ш kõtt missugust marja ehk puuwilja uiahla, et 
paras hapu oleks, lisatakse siis fuhkul ja sool juurde; kui wähe 
aega keenud, peksctakse wähehaawal rukkijahu juurde. Putru las-
takse tasasel tulel üU—1 tuud aega keeda. Kui mitte paras paks 
ei peaks olema, segatakse külmas wees leotatud tärklist hulka. 
Kallatakse waaguale, suhkurt puistatakse piuuale. Külmalt rõõsa 
piimaga lauale. (Ulatab 6 inimesele). 

855. steinn* puder. 

W õ t a: 1 toop paluka marju, 1 toop külma rvett, 
2 klaasi suhkurt, nisu- ja rukkijahu. 

Puhastatud marjade juurde segatakse wcsi, suhkur ja selle 
järele rukki- ja nisujahu nii palju, et püdel puder saaks. Kallatakse 
kaussi, pannakse ahju küpsema, 2 tuimi pärast segatakse läbi ja 
hõõrutakse wähe jahu juurde. Küpsetatakse wähemalt 8 tuudi. 
Antakse lauale rõõsa piimaga külmalt ehk kuumalt. (Soome 
rahwusliue toit). 

356. Ohnkesed pannkoogid I. 
W õ t a : 4 muna, 1 teelusikas soola, 1 toop rõõska 

piima, 2 klaasi jahu, wõid ehk raswa küpsetamiseks. 
Munad lüüakse wahule, teised ained segatakse juurde. Tainast 

lastakse 1 tund aega seista, et jahu paisuks. Küpsetatakse wõi ehk 
raswaga õhukesed koogid. Antakse lauale rnarjakeedise ehk suhkruga. 
(Iakkub 6 inimesele). 

857. Õ h u k e s e d p a n n k o o g i d DL 

W õ t a : 4 muna, 1 supilusikas suhkurt, 1 tee-
lusikas soola, 1 toop rõõska piima, 1 klaas mett, 7 4 

klaasi sularoõid, 2 2—3 klaasi jahu, wõid ehk raswa 
küpsetamiseks. 

Tainas walrnistatakse nagu eelpool kirjeldatud. (6 inimesele). 
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358. Hapupiima Kaagid. 

W õ t a : 1 muna, 1 toop haput piima, 1 tee-
lusikas sodat, 1 teelusikas soola, 3 klaasi jahu. 

Waünistatakse, nagu teised pannkoogid. 
T ä h e n d u s : Kui wäikseid paunkookisid souwitakse, siis walmista-

tasse tainas pakseni \a munawalget segatakse wahnks löödult 
juurde. 

359. Pavgandi kaagid. 

W õ t a : 3—4 porgandit, 2 muna, XU naela jahu, 
2 supilusikatäit suhkurt, 3 supilusikat wõid, Vi korterit 
piima, soola, wähe kaneeli ehk 2 tilka tsitroniõli. 

Puhastatud porgandid riiwitakse puruks, segatakse eelpool 
mmetatub ained juurde. Küpsetatakse panni pääl raswaga wäiksed 
koogid. Antakse lauale marjakeedise ehk suhkruga. (Iakkub 6 
inimesele). 

360. Värmi pätsid. 

W õ t a : 4 muna, 3 supilusikat suhkurt, З і klaasi 
rõõska piima, 1 supilusikas pärmi, 1 supilusikas soola, 
2 supilusikat sulawõid, 2 klaasi jahu. 

Mlmad ja suhkur lüüakse mahule, pärmi leotatakse leiges 
piimas ja segatakse munade juurde, selle järele teised ained. Tainast 
lastakse kinni peidetult kerkida. Aukudega pannis lastakse wähe 
raswa ehk wõid pruuniks minna, igasse auku pannakse 1 lusika 
täis tainast ja wähe marjakeedist; kui segu juba paksuks läheb, 
lisatakse weel wähe tainast, käänetakse tahwliga ümber, nii et teine 
pool ka pruuniks läheb. Weeretatakfc suhkrus. Antakse kuumalt 
lauale. (6 inimesele). 

361. Küpsetatud saia kanikad. 

W õ t a : 12 rvesisaia ehk nisuleiwa kääru, 1 muna, 
І 2 klaasi piima, V2 teelusikat soola, Vi supilusikat 
jahu, marjakeedist. 
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Mmm, piim ja jahu lüüakse segi; selle segu sisse kastetakse 
saia ehk nisuleiwa käärud, küpsetatakse panni Pääl raswas ehk 
wõis, mõlemilt poolt pruuniks. Ehitakfe päält marjakeedise ja 
soowi järele wahule löödud koorega. (Iakkub 6 inimesele). 

362. Wanilfe fäätis. 

W õ t a : 2 toopi rõõska p i ima ehk koort, 1 kang, 
wanil jet , 8 — 1 0 munakollast, V2 nae la suhkurt. 

Wauilje keedetakse piima ehk koore sees, munatollased ja 
suhkur hõõrutakse hästi läbi, keelu wedelik kallatakse wähehaawal 
juurde. Siis pannakse segu weel tulele ja lastakse segamise waral 
tulel olla kuni paksemaks läheb- selle järele kallatakse kaussi ja 
peksetakse kuni jahedamaks läheb. Pannakse siis jäätis masiuasfe ehk 
õhukestesse plekk purkidesse, ja purk peeueks raiutud jää ning 
jämeda soola segusse. Segu segatakse puust labidaga ehk mõlaga. 
Jaatamise aeg 8—4 tundi. (Iakkub 12 inimesele). 

VIII. J o o g i d . 

363. M a h l a d e w a l m w t a m i s e f t . 

Mahla walmistcmrise jaoks ou wõimalik mitut wiisi tarwitada. 
Mahlade jaoks walitud marjad eht puuloili peaks hästi walminenud 
olema, sest walmineuud saadustest saame parema lõhnaga ja maitse-
wamat mahla. Marjad surutakse puruks, lisatakse wähe wett, 
soojendatakse tasasel tulel ja kallatakse riide pääle nõrguma; ka wõib 
puruks surumise jaoks marjapressi tarwitada. Wälja nõrgunud. 
wedelik lastakse weel teine kord kurnamise-paberist ehk kahekordsest 
õhukesest riidest, kuhu puhas puuwilla kord wahele pandud, läbi, 
jooksta. 

Lisatakse siis soonü järele suhkurt juurde. Kui suhkur sula-
uud, keedetakse kõwal tulel 10—15 minutit, waht riisutakse ära, 
täidetakse kuuiuali soojendatud pudelitesse, pudelid korgitakse ja 
lakitakse kohe kinni. 
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Wõib ilma suhkruta kui ka suhkruga lvalinistatud täidetud 
mahla pudelid 4—5 minutit keeda lasta. Pudelid mähitakse riide 
ehk heinte sisse, pauuakse patta, külm wesi kallatakse pääle, soojenda-
takse tasasel tulel. Kui keema hakkab, lastakse weel 4 minutit keeda. 
Pudelid lakitakse kohe kinni. 

304. M««wssftva mahl. 

Wõta: 1 toop mahla, 1 nael suhkurt. 
Marjad puhastatakse ja pestakse ära, pannakse kastrnlli iga 

^toobi marjade kohta 1 klaas wett. Keedetakse tasasel tulel 
puruks, segu kallatakse riidele nõrguma, wälja nõrgunud wedelik 
mõõdetakse ära, lisatakse suhkur hulka. Keedetakse käredal tulel 
15—20 minutit. Soojalt pudelitesse. Pudelid korgitakse ja laki-
taffe kohe kiuni. 

365. Ihtnafcsõftra mahl. 

W õ t a : 1 toop punasesõstra mahla, 3U naela 
suhkurt. 

Puhastatud marjad pannakse keedise-kastruli sisse. Soojenda-
takse tasasel tulel, keema ei tohiks lasta. Kallatakse riidele nõrguma. 
Lisatakse suhkur hulka, keedetakse 20 minutit. Küünlalt aetakse 
pudelisse. Pudelid korgitakse ja lakitakse kohe kinni. 

366. Wabarmarfa mahl. 

W õ t a : 1 toop wabarmarja mahla, 3 Д—1 nael 
suhkurt. 

Täiesti walmiueuud marjad tambitakse puu innaga puruks ja 
hõõrutakse läbi sõela. Läbi hõõrutud segu kallatakse riidele nõr-
guma; wälja nõrgunud wcdeliku juurde lisatakse suhkur. Keedetah'e 
käredal tulel 10—15 minutit. Waht riisutakse ära. Täidetakse 
kuumalt soojeudatud pudelitesse. Pudelid korgitakse kohe hoolega kinni. 

367. Kirst m a h l . 

W õ t a : 1 toop kirsimahla, 1 nael suhkurt. 
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Puhastatud kirsid surutakse puruks, iga toobi marjade kohta 
wõetakse 1ß klaasi wett, keedetakse luähe aega tasasel tulel, Kalla-
takse riidele nõrguma. Nälja uõrguuud wedelik keedetakse suhkruga 
ühes 15 miuutit. Kuiliualt pudelitesse. 

.868. Palulta mahl. 

W õ t a: 1 toop paluta mahla, 3A naela suhkurt. 
Walmincuud palukad surutakse puruks; lisatakse wähe külma 

wett juurde, keedetakse tasasel tulel, kallatakse riidele nõrguma. 
Wälja uõrguuud wedelikku keedetakse 15 miuutit. Kuumalt soojadesse 
pudelitesse. Pudelid korgitakse kohe finni. 

^69. Pihlakmarja mahl. 

W õ t a : 1 toop pihlaka mahla, 1—V4 naela 
suhkurt. 

Valmistatakse, uagu paluta mahla juures kirjeldatud. 

370. Toomrmarja mahl 

W õ t a : 1 toop toomemarja mahla, l/a naela 
suhkurt, V4 klaasi äädikat. 

Walmistamine, uagu palutate juures kirjeldatud. 

371. Anremarja mahl L 

W õ t a : 1 toop kuremarja mahla, ZU naela suhkurt. 
Marjad pestakse puhtaks, tambitakse puruks; iga toobi marjade 

pääle wõetakse V2 toopi mii. Keedetakse tasasel tulel, kurn mar
jadest hape ja koortest wärw wälja keeuud. kallatakse riidele 
uõrguma. Wälja uõrguuud wedeliku juurde lisatakse suhkur. Keede-
takse käredal tulel 15 miuutit. Kuumalt pudelitesse ja finni torkida 
uiug lakkida. 

372. Anremarja mahl n. 
W õ t a : 1 toop kuremarja mahla, l1^—2 naela 

suhkurt. 
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Pestud kuremarjad surutakse pilruts. 6 toobi marjade pääle 
2 toopi wett. Wesi tallatakse kuumalt marja pudru pääle, lastakse 
kinui kaetult (>—8 päewa seista. Kallatakse riidele ndrgnma. Wälja 
uõrquuud mahla juurde lisatakse suhkur, keedetakse käredal tulel 
10 miuutit. Kuuumlt pudelitesse. Selle kirjelduse järele wõidakse 
igasuguseid kääriuud marjauiahlasid walmistada. 

•57:?. iUbr t fbcv i m a h l . 

W õ t a : 1 toop rabarberi mahla, V2—3/4 naela 
suhturt. 

Pestud rabarberi loarred lõigatakse tükkideks, toobi warte 
pääle ailoatakse e/4 klaasi wett. Keedetakse tasasel tulel puruks, 
^egu tallatakse riidele nõrguma; lisatakse suhkur hulka, keedetakse 
komal tulel 10—15 miuutit. Waht riisutakse hoolega ära. Täide-
takse tuumalt pudelitesse. Mabarkri mahla wõib ka ilma suhkruta 
walmistada. Rabarberi juures wõib puuaseid sõstraid wärwiks 
tarwitada. 

374. Onna mahl. 

W õ t a : 1 toop õuna mahla, 2 naela suhkurt. 
£ ш т о pestakse puhtaks, lõigatakse tükkideks, pauuakse külma 

weega tulele; toobi õuua tükkide pääle wõetakse Va toopi wett. 
Keedetakse tasasel tulel pildruts. .^tallatakse riide pääle nõrguma. 
Wälja uõrguuud wedeliku juurde pauuakse suhkur, keedetakse käredal 
tulel, kuui wedelit selgeks läheb. Kuumalt pudelitesse jne. 

375. K e e t m a t a m a a s i k a m a h l . 

W õ t a : 6 toopi metsa-maasikaid, l1/» toopi puhast 
wett, 4 loodi weinihapet, tükisuhkurt mahla raskuse 
järele. 

Hästi küpsed marjad surutakse puruks. Weiuihape sulatatakse 
wees ära, tallatakse siis marjapndru pääle, lastakse jahedas keldris 
24 tundi seista. Kallatakse segamatalt nõrguma. Wälja norgu-
nud mahla juurde pannakse tnkisuhkur. Kui suhkur sulanud, 
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kurnatakse wedelit läbi kurna, paberi ehk puuwilla kihi. Täide-
takse kohe pudelitesse. Pudelid torciitatse ja waigntatatse kiuui. 
Hoitakse jahedas kohas. Tarwitatakse joogiks weega lahjendatult. 

376. Waad i« wa lm is ta tud mah l 

Keediste walmistamise juures järele jäänud marja toored 
(pääle mustikate) ja liha, puuwilja koored uing wäikesed õuuad kogu-
takse hästi puhtaks pestud waati, kallatakse 1 pangi segu pääle Va 
paugi külma wttt. Nii kogutakse kuni nõuu täis saab. Pannakse 
siis prnnt pääle, määritakse päält jahutaina ehk sawiga kinni. 
Lastakse jahedas kohas 8—12 nädalat seista. Keedetakse suhkruga 
ühes läbi ja täidetakse selle järele kohe pudelitesse. Tarwitatakse 
magnsate leemede walmistamise jaoks. 

377. Isata l t * mah l (joogi jaoks). 

W õ t a : 15 naela palukaid, 2 toopi wett, 4 loodi 
rviinahapet, 6 naela suhkurt. 

Walrnineuud palukrnarjad puhastatakse ära ja surutakse 
puruks. Segatakse weega leotatud wiiuahape juurde; kui hoolega 
läbi segatud, lastakse uues waabatud sawi- ehk puuuõus 3 päewa 
seista. Kallatakse turuaiuisc riidele ilma segamata nõrguma. 
Wõib wälja nõrgnnud mahla weel nnesti läbi pumvilla-korra ehk 
kurnapaberi kurnata. Lisatakse suhkur maitse järele juurde, iga 
toobi mahla pääle 1—lV2 naela. (Kõige parem on tiitisnhtnrt 
tarwitada). Kui suhkur juurde lisatud, siis segatakse wahet pida-
mata 1—1Л2 tuubi. Selle järele lastakse weel seista, et wahtu, 
mis pääle tõuseb, ära wõiks riisuda. Täidetakse Puhastesse pude-
litesse, pudelid korgitakse ja lakitakse kohe kinni. 

T ä h e n d u s : Selle kirjelduse järele wõidas je niahlasid teistestgi 
marjadest walmistada. 

378. Apelsini mahl. 

W õ t a : 6 apelsini koort, 1̂ /2 toopi puhast kaewu 
ehk Hallika wett, 3—4 naela suhkurt (tüki-suhkur), 3—4 
loodi rsitronihapet. 
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Kollane apelsini koore osa riiwitakse ära, tsitronihape leota-
takse wees, kallatakse siis snhkru tükkide pääle, lastakse kinni kaetult 
jahedas kohas 6 Päewa seista. Selle järele kurnatakse, täidetakse 
pudelitesse. Pudelid korgitakse ja lakitakse kohe kinni. 

379. Kali ehk taar I. (Soome wiisil). 

W õ t a : 60 toopi wett, 5 naela rukkilinnaseid, 
5 naela odralinnaseid, 2 naela kaerajahu (wõib pruu-
nistatud olla), 4 supilusikat pärmi. 

Linnased ja jahu segatakse pllhtas toobis, kallatakse wähe 
leiget wett pääle, lastakse hästi finni peidetult 1 tund aega seista, 
siis lisatakse pisteid ajaw wesi (mitte keew); nüüd lastakse jälle 2 
tundi imbuda. Kolmas kord kallatakse päris keew wesi; iga kord 
Pääle wee lisamise segatakse hästi läbi. Wiimases wees wõib 
kadakaotsi käa. Kui uüüd wedelik selginud, siis wõetakse seda 
selginud wedeliku leigelt ja lisatakse Pärm juurde ning pannakse 
pangega soojale kohale, selge wedelik täidetakse puhtasse waati ehk 
suurde pudelisse. Segu pääle kallatakse uuesti wett, kuni terwe 
wee määr käes on; ka wõib selle kalja juurde 1Ы toopi humalaid 
wõtta, mis keema aetud, ja seda wett siis tarwitada. 

Kni pärm juba mullisid ajab, kallatakse waati ehk pude-
lisse, pruut ehk kork pauuaksc kõwasti pääle, määritakse lei-
wataiguaga truui. Jahedas kohas hoida. Wõib warsti joogiks 
tarwitada. 

380. Ka l i ehk taar N. 

W õ t a : 2Vj naela rukkilinnaseid,' 2 l/j naela odra
linnaseid, 7 naela jämedat іиШ= ehk odrajahu, 60 
toopi wett, 8 naela pärmi, 2 loodi humalaid. 

Wesi aetakse kuuulaks, kuni pisted ilmuwad, linnased ja wähe 
jahu segatakse hoolega pekstes. Pada asetatakse kuumale pliidile, 
kaetakse kaane ja riidega kinni, et pareuiini imbuks, wähehaawal 
segatakse ka kõik jahu hoolega pekstes hulka. Pannakse siis 
leiwa-ahju 4—5 tunniks. «0 toopi wett ja wähe kadaka oksasid 
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keedetakse ühes. Ahjus küsifetatild imbumtb juuretis pauuakse kalja 
toobrisse, kadaka wesi kallatakse pääle; 8 toobi wee sees keedetakse 
humalad ära. Humala wesi kurnatakse jahtunult juurde. .Stakja 
wedelikust wõetakse leigelt uatukeue, segatakse pärmiga, lastakse soojas 
kohas käärima hakata. Selginud taar kallatakse puhtasse taaritõrde, 
kuhu Põhja wähe õlgi ehk kadata oksasid pandud. Pärmiga käärinud 
wedelik kallatakse juurde. Tuleb iseäranis suwel tähele pauna, et 
taar ära jahtuks, muidu läheb hapuks. Torre kaan ehk punn 
määritakse jahnst walmistatud taignaga kinni. Teisel päewal wõib 
juba joogiks tarwitada. 

&81. M K K i k o h w i 

W õ t a : 1 klaas rõõska koort, 2 m u n a , rukk i jahu. 

Mllnad ja koor lüüakse mahule, lisatakse sõelutud rukkijahu 
juurde, et paras paks tainas saaks, mida wälja truuida mõib, 
weeretatakse siis sõrme paksused kanged, lõigatakse noaga wäikesed 
neljakandilised tükid, kuiwatatakse pääle leiwa. >tõrwetataksc siis 
paras pruuniks, jahwatatakse ja tarwitatakse kohwi ascniel kas wee 
ehk keedetud piimaga, maitsew ja terwisline ka lastele. Wõidakfe 
kohwi linnastest ja juurewiljadest, porgandist, kaera - juurtest ja 
pasternaktidest walmistada; enne kuiwatatakse, siis kõrwetatakse. 

382. Õ u n a tee. 

Õuna koored kuiwatatakse ära, pannakse teekannu, teew wesi 
kallatakse pääle, lastakse wähe seista. 

399. Tee valub* f* ristikheina öitcft 

• Korjatakse hästi noored paluta lehed, wõetakse warte küljest 
ära, laotakse hunikusse ja lastakse uärtsida. Z i is kuiwatatakse nad 
häkki panni pääl eht kohwi põletises ära. Korjatakse noori walge-
ristikheina õisi, kuiwatatakse leiges kohas. Segatakse siis paluta 
ja ristikheina lehed ühte. Tarwitatakse tee wallnistamiseks. 
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384. KH«K«l«di Keetmine 

W õ t a : 1 tahwel shokoladi, 12 tassi rõõska piima^ 
4 muna, 6 supilusikat suhkurt. 

Shokolad murtakse tükkideks, pinn tallatakse juurde; kui keema 
hakkab, siis lisatakse suhkruga peksetud munakollane piimaga segatult 
juurde. Lastakse tulel olla, kuni paksemaks läheb, keeda ei tohi. 
Siis panuakse weel mahuks löödud muuawalged pekstes juurde. 

IX. puuwil ja ja marja hoidised. 

а) Keedised. 

385. K e e d i s t e w a l m i s t a m i n e 

Keediste walmistamine on üks wanematest ja kõige rohkem 
tarwitusel olew toitude alalhoidmisewiis. 

Marjad, mis keediste walmistanüse jaoks tarwitatakse, 
peawad täiesti wärsked ja terwed olema: wanadest seisnud 
marjadest ei saa euam selget ja maitsewat keedist. Kui liig tooreid 
marju tarwitatakse, siis teewad need kõwaks ja kaotawad wärwi. 

Keediste walmistamise juures ei tohiks mitte liig palju 
suhkurt tarwitada, siis läheb hää lõhn ja marjade loomulik maitse 
kaduma, suhkurt tuleb keedistele kõige parem 50—75% marjade 
raskusest tarwitada, hapudele marjadele ja puuwiljadele, uagu 
maasikatele, pihlakatele jne. kuni 1ОО°/о. 

Keediste alalseismise Pääle ei mõju suhkru määr mitte nii 
palju, kui arwatakse, waid küll palju rohkem keediste walmista-
mife-wiis. 

Suhkur, mis keediste walmistamise jaoks tarwitatakse, peaks 
täiesti puhas olema. Kunagi ci tohiks sinikat suhkurt tarwitada, 
mis ultramariniga wärwitud on, sest selle tarwitamise juures 
muutub keediste wärw ja maitse. Kõige parem on tükisuhkurt 
tarwitada, ehk siis peenikest Hawanna suhkurt (kristall). Suhkur 
keedetakse pehme ja puhta weega siirupiks, waht riisutakse hoolega 
ära; siirup on siis walmis, kui seda sõrme wahel lõugadesse wõib. 
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wenitada. Millasgi ci tohiks marju otsekohe kuuma siirupi sisse 
panna, waid alles siis, lui kuumus wähenenud, sest muidu lähewad 
marjad puruks ja tühjaks. Keedist ei tohi millalgi lusikaga segada, 
waid kastrulli raputades saadakse marjad ühetasaselt walmis. 
Lusik, mida wahu riisumiseks tarwitatakse, peaks kas hõbedane ehk 
puulustk olema. Kui puulusikat peame tarwitama, siis tuleks selle 
jaoks iseäralik lusik wälja walida, mida teiste toitude walmistamise 
juures tarwitada ei tohi. Wiimaks tahaksime ka seda tähele 
panna, et meie kunagi selle lusikaga ei maitseks. Keedist ei tohi-
taks mitte liig kaua keeta. Kui keedis parasjagu keenud on, siis 
raputatakse kastrulli, et marjad wedelikku sisse imeks. Marjad ei 
tohiks mitte pääl heljuda, waid peaks ühetasaselt leeme sisse 
segatud olema. 

Ke&dis kallatakse kuumalt soojendatud purkidesse. Purgid 
pannakse pehme aluse pääle, mis kokku käänatud riidest ehk käte-
rätikust walmistatud. Kui keedised jahtunud, köidetakse purgid 
hoolega kinni. 

Praegusel ajal on keedise - purkide kinnipeitmise jaoks kõige 
kohasem paremat pergament-paberit tarwitada. 

Purkidesse, kui keedis jahtunud, kallatakse keedise pääle wähe 
sulatatud parafini, ehk wõib ka pergament-paberit tarwitada, mis 
tasaselt keedise pääle tuleb panna. Pergament-paberi pääle pan-
nakse keedise purk ja selle Põhjast 2 tolli laiemalt lõigatakse kaks 
ratast paberit, kastetakse puhtasse külma wette, kuiwatatakse rätiku 
wahel ära, seatakse üks paber tasaselt purgi pääle, seotakse linase 
niidi ehk puuwilla lõngaga hästi tasaselt kinni, paberi pääle 
Pannakse purgi põhja suuruse järele wäljalõigatud papitüki ja 
selle pääle teine pergament-paber, ning seotakse jälle hästi tasa-
selt kinni. 

Korgid, mida pudelite kinnipanemiseks tarwitatakse, peawad 
täiesti uued olema; mitte kunagi ei tohiks läbi-puuritud torkisid 
tarwitada. Korgid keedetakse enne nõrgas soolases wees, kuiwa-
tatakse rätiku wahel ära, tarwitatakse kohe ja lakitakse kinni. 
Wõib walmistatud lakki tarwitada, ehk walmistakse ise kampholist 
ja wahest sulawõist ehk raswast: wõetakse 10 osa kampholi ja 1 
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osa raswa ning aetakse keema. Tarwitamise juures sulatatakse 
plekttoosis. Purkidele ja pudelitele peab ka nimesedelid pääle 
panema. 

386. llrtlmvbcvi Keedis L 

W õ t a : 1 nael rabarberi kooriwd warsi, 3/4 naela 
peenikest suhkurt. 

Rabarberi warred lõigatakse 2—3 tolli pikusteks tükkideks. 
Pannakse suhkruga kordamisi portselan ehk waabatud kaussi, las-
takse teise päewani seista. Wälja nõrgunud leein kallatakse kastrulli; 
5 minutilise keemise järele pannakse rabarberi tükid sisse, keede-
takse kastrulli raputades, kuni pehmeks lähewad. Kuumalt purki. 
Jahtunult seotakse purgid eelpool awaldatud kirjelduse järele kinni., 

387. Zlabmberi Keevi« 11. 

W õ t a : 1 nael kooritud noori rabarberi warsi, 
V2 naela suhkurt, V2 klaasi puhast wett. 

Suhkur keedetakse weega siirupiks, pannakse siis rabarberi 
tükid sisse, keedetakse tasasel tulel wahtu koorides pehmeks ja 
läbipaistwaks. Kuumalt purki. Iahtuuult purgid kinui. 

386. Wabavmarfa keedis. 

W õ t a : 1 nael puhastatud wabarnaid,3 4—1 nael 
suhkurt, 7 4 klaasi wett. 

Suhkur ja wesi keedetakse siirupiks- kui esimene kuumus, 
lahtunud, lisatakse marjad. Kastrulli raputades ja wahtu riisudes 
keedetakse marjad läbipaistwateks. Kuumalt purki. Pääle keetmise 
tuleb keedist liigutada, kuni jahtuuud. Purgid seotakse kiuni, nagu 
kirjeldatud. 

389. Aiamaastka keedt«. 

W õ t a : 2 naela ühe suurusega aiamaasikaid, 1V2 

naela tüki- ehk peenikest suhkurt, I V2 klaasi puhast wett, 
1V2 klaasi punasesõstra mahla. 
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Suhkur, wesi \a mahl pannakse kastruli sisse, lastakse soojas 
kohas sulada. Kui suhkur sulanud, pannakse tulele, keedetakse 
siirupiks. Selle järele lisatakse marjad, keedetakse, kuni läbi paistma 
hakkawad. Hooleqa kooritakse wahtu. Kuumalt purki, liigutatakse 
kuni jahtunud. Purgid pannakse kiuni. 

890. Metsamaastka keedis 

V5 õ t a : 1 nael metsamaasikaid, V2 naela tüki-
ehk peenikest suhkurt, V2 teelusikat weinihapet, V2 

klaasi wett. 
Puhastatud marjad pannakse portselan ehk waabatud kaussi. 

Suhkur, wesi ja weiuihape keedetakse siirupiks, kallatakse marjade 
pääle, lastakse teise päewani seista. Wedelik kurnatakse ära ja 
keedetakse jälle 15 minutit, kallatakse kuumalt marjade pääle. 
Seda korratakse nii kaua, luni marjad läbipaistma hakkawad ja 
wedelik püdelaks läheb. Põhja langenud seemned peaks katsuma 
wälja wõtta, annawad muidu keedisele kibeda maitse. Ka wõib 
metsamaasikaid keeta, nagu eelpool marjakeediste juures kirjeldatud. 
Keetmise juures läheb aga loomulik maitse kaduma. 

391. Aiamaastka keedis N. 

Walmistatakse, nagu metsamaasikate juures kirjeldatud. 

392. Mustasõstra keedis. 

W õ t a : 1 nael muste sõstraid, з/4—1 nael suh
kurt, 1 klaas wett. 

Marjad puhastatakse ära, lõigatakse õie ja warte kontsud 
maha, pannakse sõela pääle, pistetakse sõelaga silmapilguks keewa 
wette ehk kallatakse keewa weega üle, ja selle järele kallatakse weel 
külma weega; lastakse nõrguda. 

Suhkur ja wesi keedetakse siirupiks. Walmistatakse, nagu 
wabarna keedise juures kirjeldatud. 

174 



393. Punase- ehk mustasöftva \й wakaana keedis 
W õ t a : 1 nael puhastatud sõstraid, 1 nael pu-

hastatud wabarnaid, 1V2 naela suhkurt, IV2 klaasi wett. 
Valmistatakse, nagu mustasõstra keedise juures kirjeldatud. 

304. Punase- ehk walgefaftea Keevi«. 
W õ t a : 1 nael puhastatud sõstra-marju, i y 4 

naela suhkurt, 1V4 klaasi wett. 
Marjadest puhastatakse seemned wäikese kanasulega wälja. 

Suhkur ja wesi keedetakse siirupiks, lisatakse siis puhastatud 
marjad ja wälja nõrgunud wedelik siirupi juurde, keedetakse 2 
minutit, tõstetakse siis kastruliga jahtuma; kui marjad pool jahtunud, 
kurnatakse wedelik läbi; wedelik pannakse uuesti tulele, keedetakse 
püdelaks, lisatakse siis marjad tagasi, lastakse weel kord keema 
hakata. Täidetakse kuumalt wäikesesse soojendatud purkidesse. 

395. KoomuvaKa keedis. 

W õ t a : 1 nael walminenud soomurakaid, 3/4 naela 
suhkurt, 3/4 klaasi wett. 

Valmistatakse, nagn wabama keedise juures kirjeldatud. 

806. Ka rnmav fa Keedis. 

W õ t a : 1 nael tooreid ehk walminenud karumarju, 
% naela suhkurt, 3A klaasi wett. 

Marjad puhastatakse ja pestakse ära ja pannakse sõela pääle 
nõrguma. Pistetakse siis wäikese puutiku ehk hõbe nõelaga mar-
jadesse. Suhkur keedetakse weega siirupiks. Kui esimene kuumus 
lahkunud, lisatakse marjad juurde, keedetakse kastrulli raputades ja 
wahtu koorides kuni marjad läbi paistma hakkawad. Täidetakse 
purkidesse, nagu eelpool kirjeldatud. к 

397. Kwst Keedis. 

W õ t a : 2 naela kirssisid, 13A naela suhkurt, l1/, 
klaasi wett. 
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Marjad puhastatakse linnu sule abil kiwidest, südamed tao-
takse pnruks, üksikud tuumad pannakse keedise sisse. Kirsi keedis 
walmistatakse, nagu wabarna juures kirjeldatud. Kreegi keedis 
walmistatakfe, nagu kirsi keedisgi. 

398. Õuna keedis l. 

W õ t a: 2 naela õunu, 1/г naela suhkurt, 1 klaas 
wett, 1 teelusikas roeinihapet. 

Keedise jaoks walitakfe magusad õunad, sest magusad õuuad 
ei kee puruks. 

Õunad pestakse puhtaks, kooritakse ära, ja koored paunakse 
wähese külma weega tulele, keedetakse 10 minutit, kurnatakse siis 
wedelik läbi tiheda riide, wedeliku juurde lisatakse suhkur ning 
weinihape ja keedetakse jälle 10 minutit. Pannakse siis tükkideks 
eht sirmideks lõigatud õunad sisse. Keedetakse läbipaistwaks, 
waht kooritakse ära. Õuna tükid seatakse kaunisti purki, wedelik 
tallatakse pääle. Purgid seotakse jahtunult kinni. Tarwitatakse 
järelsöökide ja kookide ehtimise jaoks. 

399. Õuna keedi« И. 

W õ t a : 2 naela hapuid õunu, lVa naela suhkurt, 
1 klaas wett, 1 kaun waniljet. 

Valmistamine, nagu eelpool õunakeedife I. juures kirjeldatud. 

400. Pient Keedt«. 

W õ t a : 5 naela pirnisid, l1/* naela suhkurt, 1 
klaas wett, а klaasi äädikat ehk 2 tsitroni mahl ehk 
kunstlikku tsitronihapet. 

Pirnid pistetakse 1—2 minutiks keewa wette, kooritakse siis 
õhukeselt ära, pannakse külma wette, kuhu wähe soola lisatud, et 
wärw ei muutuks. Pi rn i õie-otsa lõigatakse rist, wars lõigatakse 
wähe lühemaks, kaabitakse puhtaks. Pannakse siis suhkruwee ja 
tsitronihappega ühes keema. Lastakse tasasel tulel kaane all 4 
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tundi fccba, kuni pirnid pehmeks lähewad ja läbi paistma hakkawad. 
Täidetakse ilusasti purki, purgid seotakse hoolega kiuni. 

401. P i rn id ttyh õunad paluka mahla« 

W õ t a : 1 toop haput paluka mahla, 6 naela 
magusaid ouuu ehk pirnisid, 1 l1/2 naela suhkurt, 
1 tükk kaneeli, mõni würtsnelk. 

Mahla ja suhkurt keedetakse 10 minutit, waht kooritakse 
ära. Iuliad ehk piruid kooritakse ja wars kaabitakse puhtaks, õie-
õtsa lõigatakse rist, wõib ka tükkideks lõigata. Pauuakse siis kee-
detud wedeliku sisse, lastakse tasasel tulel keeda, kuni pehmeks 
lähewad ja läbi paistma hakkawad. Seatakse purki, wedelik kalla-
takse pääle. Jahtunult seotakse finni 

4<)2. Zlloomi Keedis. 

W õ t a : 5 naela suuri kollaseid ehk siniseid ploo-
misid, 3% naela suhkurt, 3 klaasi wett. 

Puhastatud ploomid piöteiakse sõelaga silmapilguks keewa 
wette, kooritakse ära, noaga wõetakse süda wälja. Suhkur ja 
wesi keedetakse siinipiks. Ploomid pannakse sisse. Walmistatakse, 
nagu teiste keediste juures kirjeldatud. 

d) Marja- ja puuwil ja-süldid. 

4оа. Punwilja» ja marja-sültide malmistamiseft. 

Sültide walmistamise jaoks walitagu tooremad puuwiljad ehk 
marjad: nendes on wähem suhkurt ja rohkem pektiui, mis hangub. 

Sültide keetmise juures tuleb seda tähele panna, et wedelikku 
suhkruga ühes esialgu tasasel tulel ja aegamööda soojendatakse. 

Marja ja puuwilja wedelikku walmistatakse järgmiselt. Pestud 
puilwiljad lõigatakse tükkideks, pamiakse kastrulli, külm puhas wesi 
kallatakse pääle, nii et pinnale ulatab, keedetakse tasasel tulel, kuni 



marjad eht puuwiliad läbi paisuna hakkawad. >tallatatsc pingule 
tõmmatud viibe pääle nõrguma, wälja nVrgunnd loedelik mõõdetakse 
(portselani toobiga) ära, I toobi wedeliku pääle wõetakse 8 naela 
snhknrt. 

Soojendatakse tasaselt: waht kooritakse ära. Snlt on paras-
jagn keenud, kni külma taldrikn pääle tilglltades mitto laiali ei wälgu. 

Knuinalt pnrti. Jahtunud purgid pannakse kinni, nagn 
keediste walmistamise junres kirjeldcitnd. 

404. Punasesöftra sült 

W õ t a : 1 toop sõstra mahla, 3 naela suhkurt. 

Marjad, mis mitte wäga walminenud ei ole, loputatakse külma 
weega tolmust puhtaks. Paunakse looubatud sawipotti, kaan wajn-
tatakse kõwasti kinni. Шии pannakse weega täidetud katlasse, 
lastakse siis keeda, kuni marjad mahlaseks mnntnnnd. Wõib ta 
potiga pääle leiwa ahju panna. 

Segn kallatakse riidele nõrguma, mis tooli jalgade wahele 
seotud, wäljauõrguuud wedelik mõõdetakse ära, snhlnr lisatakse jnilrde, 
keedetakse tasasel tulel 25 minutit. Waht riisutakse hallega ära. 
Täidetakse soojendatud loäitevtesse purkidesse. 

40). PaluKa snlt. 

W õ t a : 1 toop paluta mahla, 3 naela suhkurt. 

Pool-walrninennd marjad pnhastatakse ära, pannakse kastruliga 
tasasele tulele, lastakse pnrnks keeda. Kallatakse ilma segamata 
riidele nõrguma. Wälja nõrgnnnd wedelik mõõdetakse ära, lisatakse 
suhknr junrde ja keedetakse tasasel tulel 25—НО minutit. Järgne» 
valmistamine, nagn punasefostra süldi juures. 

40».. Karumarfa sült. 

W õ t a : 1 toop mahla, 3 naela suhkurt. 

Rohelised pool-walrninenud karnrnarjad surntatse punnniaga 
puruks, pannakse kastrlllli, soojendatakse kuni marjadest mahl wälja 
imbub. Keeda ei tohiks, kallatakse nõrguma. Mõõdetakse ära ja 
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lisatakse suhkur juurde. Kui suhkur fulmrab, keedetakse tasasel tulel 
' waht» riisudes 20 minutit. Kuumalt purki jne. 

407. Wu«tasöftra sült. 

W õ t a : 1 toop mustasõstra mahla, 3 naela 
suhkurt. 

Walmistamms, nagu paluta süldi juures kirjeldatud. 

408. ZUabarmarja ja sõstra sült. 

W õ t a : V2 toopi sõstra mahla, V2 toopi toatena 
mahla, 2l/2—3 naela suhkurt. 

Puhastatud marjad surutakse puruks, lisatakse mahe wett 
juurde, lastakse soojas kohas seista. Kallatakse riidele nõrguma. 
Walmistamiue, nagu eelpool sültide juures kirjeldatud. 

409. Kuvemavfa sült. 

W õ t a : 1 toop kuremarja mahla, 2 Va—3 naela 
suhkurt. 

Walmistamiue, nagu paluta süldi juures kirjeldatud. 

410. Õuna sült. 

W õ t a : 1 toop õuna mahla, 2V2—3 naela 
suhkurt. 

Puhtaks pestud õuuad lõigatakse tükkideks, seemned wõetakse 
loälja, pannakse kastrulli, kallatakse puhast külma wett pääle, et 
peitud. Keedetakse tasasel tulel wahetewahel segades puruks, 
tallatakse riidele nõrguma. Wälja nõrgunud wedeliku juurde lisa-
takse suhkur, keedetakse tasasel tulel wahtu riisudes 25—30 minutit, 
kurn wärw wähe kollakaks läheb. Kuumalt purki. Purgid pan-
nakse jahtnnult kinni. 

T ä h e n d u s : Sültisid »5ifi igasugusest puuwiliast \a marjadest 
walmistada. 
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d) P u u w i l j a - ehk m a r j a - w õ i d . 

411. Mavfa- ehk timnuüja шоі walmistamiseft. 

Puilwilja- ehk marja - wõi walmistamine on wäga lihtne; 
seda wõib fci ilma suhkru juurde lisamata walinistada. 

Igapäewases inajapidainises on puilwilja- ja marja-wõi wäga 
tähtis, toitude walnnstamife jaoks, ja ta leiwa pääle niäärimifeks, 
mida iseäranis lapsed hää meelega sööwao. Seda wõid wõib 
mahlade ja sültide walmistamise juures järele jäänud puuwilja ja 
marja sisust teha. 

,Siõia,e paremat »võid saadakse hästi walmiueuud pehmetest puu-
wiljadest. Wäga kohane on Pool osa tõrwitsat eht porgandi putru 
tarwitada. 

Keedetakse seda lvõid (moosi) tasasel tulel segamise waral. 
Keemist jätkatakse nii kaua, kuni segu püdelaks muutub ja enam 
wesine ei ole; liig laua ei tohi teeta, siis muutub weuiwats. Täide-
takse tuumalt pottidesse eht purkidesse, jahtunult laetakse pind 
paberiga ehk kallatakse snla parafiin Pääle. 

412. M a r j a wöi punastest sõstardest 

W õ t a : 2l\2 naela \Ш sõela hõõrutud marja 
segu, %—1 nael suhkurt. 

Marjad surutakse puruks, soojendatakse, eht wõctalse mahla 
loalmistamise jnnres riide pääle jäätiud segu. Hõõrutakse tihedast 
sõelast läbi, suhkur raputatakse juurde, lastakse teise päcwani seista. 
Keedetakse tasasel tulel segamise waral, kuui püdelaks läheb, et lüsi-
kaga segades tolln ei ivajn. Täidetakse kuumalt purkidesse. 
Purgid seatakse, nagn eelpool keediste jnnres kirjeldatud. 

e) M a r r n e l a d i d . 

418. Marmelad i walmistamisest. 

Marmeladi ivalmistamise jarfö tarwitatatse kõiksugu puu-
Wilja- ja marjaliha. Pestud ja tuttideks lõigatud puuwiljad ja 
Puruks surutlld marjad pannakse wähese weega tulele, keedetakse 
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tasasel tulel segamise waral puruks. Hõõrutakse siis see segu läbi 
tiheda sõela, lisatakse suhkur juurde (iga uaela segu kohta 1/ъ naela 
suhkurt, ehk maitse järele) ja lastakse paar tundi soojas kohas seista. 
Keedetakse tasasel tulel puumõlaga segades, kuni segu paks ja 
läikiw on, mis umbes paar tuudi kestab, ei tohi ka mitte liig kaua 
keeta, siis saawad marmeladid sitked. Walmis keenud marmeladi 
segu kallatakse wahapaberile, ehk mageda wõiga määritud waaguale 
ehk kirjutuspaberile. Tehtakse noaga päält iasaseks. Lastakse 
mõni aeg läbitõmbawas tuulises toas seista, lõigatakse noa ehk 
wäikeste wormidega soowitud kujud, weeretatakse tolmu- ehk kris-
tall-suhkrus, lastakse mõni päew seista, selle järele kuiwatatakse 
kuiwatus-raamidel, ehk ahjus. Hoitakse kastides ehk purkides 
pergamcndipaberi wahel. 

Marmeladisid wõib kompweki wärwidega soowi järele wärwida, 
tui segu weel pajas keeb. 

Marmeladide jaoks wõib mahlade walmistamise juures 
järele jäänud segu tarwitada. 

Kui marmeladi kiwi - südamclistest marjadest walmistamise, 
siis keedetakse marjad wäheses wees puruks, hõõrutakse läbi sõela, 
südamed purustatakse ära ja tuumad keedetakse suhkruga 15 minutit, 
kurnatakse segu juurde, ja seguga ühes keedetakse weel 20 minutit. 
Need marmeladid täidetakse purlidesse. 

414. O t t t rn m a r m e l a d 

W õ t a : 5 naela hapuid õunu, 2 naela suhkurt, 
2 klaasi wett. 

Õunad pestakse pnhtaks, lõigatakse tükkideks, pannakse külma 
weega tulele, keedetakse tasasel tulel segamise waral puruks. Puder 
hõõrutakse läbi jõhwsõela, iga uaela segu pääle wõetakse lh naela 
suhkurt. Kui suhkur sulanud, paunakse tulele, keedetakse tasasel 
tulel segamise waral 1*j'2—2 tundi ehk kuni segu pakslit wälja 
näeb. Kallatakse mageda wõi ehk õliga määritud paberile ehk 
waaguale hästi tasaselt wälja. Jahedas tuulises kohas lastakse 
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seista. Wõetakse selle järele wormidega mitmesugused kujud, ehk 
lõigatakse noaga. Veeretatakse kristall-suhkrus ja kuiwatatakse weel. 

Hoitakse kastides wõi- ehk siidipaberi wahel. 

415. Ku remar ja mavmelad. 

W õ t a : 4 naela kuremarju, 3 naela suhkurt, 

1 klaas wett. 

Pestud marjad surutakse puruks, pannakse külma weega 
tulele, soojendatakse aegamööda: kni wähe aega keenud, hõõrutakse 
läbi jõhwsõela. Lisatakse suhkur juurde. Keetmine ja järgnen' 
walmistamine, nagu õuna marmeladi juures kirjeldatud. 

416. Ku remar ja ja porgand i mar mc lad 

W õ t a : 3 naela kuremarju, 2l/2 naela porgandid 
ehk kõrwitsaid, 2—2V2 naela suhkurt. 

Puhtaks pestud magusad porgandid keedetakse pehmeks, kaabi-
takse puhtaks, hõõrutakse läbi sõela. Pestud, puruks surutud ja 
wähese weega keedetud ehk keetmata marjad hõõrutakse ka läbi sõela. 

Marja ja porgandi segu ühendatakse, lisatakse suhkur juurde. 
Iärguew walmistamine, nagu õnnade juures kirjeldatud. 

417. Pa laka mavmelad. 

W õ t a : 4 naela palukaid, 2 naela suhkilrt, 1 

klaas wett. 

Walnlistalalse, nagu õuna niarmcladi jumes kirjeldatud. 

418. Paluna fa ksrwttsa marmclad. 

W õ t a : 2 naela palukaid, 2 naela kõrwitsaid ehk 
porgandid, 2 naela suhkurt. 

Valmistatakse, nagn kuremarja marmeladi juures kirjeldatud. 
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410. Atrtittrtrtsilm murmelnd 

W õ t a : 2 naela maasikaid, l1/*—2 naela suh-
kurt, 1 teelusikas weinihapet. 

Walnnstamme^ nagu kuremarja marmeladi juures kirjeldatud. 

420.' Zlavarberi marmelad 

W õ t a : 3 naela rabarberi warsi, 2 naela suhkurt. 
Rabarberi warred pestakse puhtals, taoritatse ära (ja keede-

latse puruks» ehk pannakse suhkruga fovbarniisi tarstrulli, soojeuda-
tatsc tasasel tulel. Keedetakse, tuui paksemaks läheb, walmistatakfe 
edasi, nag» eelpool kirjeldatud: wõib ta purkidesse täita. 

421. Rabarberi ja önna marmelad 

W õ t a : 2 naela rabarberi, 2 naela õunu ehk 
kõrwitsaid, IV2—2 naela suhkurt. 

Walmistatakfe, nagu eelpool kuremarja marmeladi juures 
kirjeldatud. 

422. Punasesoftra marmelad. 

W õ t a : 1 naela marjasegu pääle V2—
3/4 naela 

suhkurt. 

42i. Mustasõstra marmelad 

W õ t a : 1 nael marjasegu, :i/4. naela suhkurt. 
WallMtamine eelpool awaldatud kirjelduse järele (nr. 413). 

424. Ploomi ja pirni marmelad. 
W õ t a : 1 nael ploomisid, 1 nael pirnisid, 1V4 

naela suhkurt, V/t klaasi mett. 
Pestud pirnid lõlqatatsc tüllideks, pannakse pestud ploomide 

ja wähese kullua weega ühes tulele. Kui lõik puruV ou keenud, 
hõõrutakse läbi sõela, lisatakse siis suhkur hulka ja keedetakse 
tasasel tulel. 

I 83 



425. Õuna ja Karumarja murmelnd. 

W õ t a : 5 naela õunu, 2 Va naela suhkurt, V/2 

toopi karumarja mahla. 

Õunad pestakse puhtaks, lõigatakse tükkideks, pannakse wähese 
külma weega tulele. Lastakse puiliks keedâ . hõõrutakse läbi sõela, 
lisatakse karumarja mahl ja suhkur juurde. Paari taimi seismise 
järele, kui suhkur sulanud, pannakse tulele, tccdctakse tasasel tulel. 

g) Hoidised õ h u k i n d l a t e s purk ides . 

426. Hoidiste walmistamiseft õhukindlate« puvkide«. 
.Siui meie oma aia- ja puuwilja, marjade ja lihasaaduste alal-

hoidmise-wiisisid tähele paneme, siis näeme, kui raske meil soola 
ja suhkru abil harilikkudes nõudes seda teha on. Puuwilja ja 
marjade alalhoidmisets peame palju suhkurt tarnitama, et käärima 
minekut takistada, aiawiljade ja liha juures jälle läheb suurel 
määral soola. Nende mõlemate alalhoidmisc-wiiside läbi läheb 
saadustel oma loomulik maitse kaduma ja päälegi on sel teel alal-
hoitud toidud juba raskemad seedida, nii et neid laste ja haigete 
toiduks enam hästi tarwitada ei wõiks, ehk kui tarwitame, siis 
ainult wähesel mõõdul. Puuwiljade ja marjade alalhoidmine 
suhkruga läheb ka kulurikkaks. 

Naha ja toitluse seisukohalt ou wäga tähtis, et saaduste 
alalhoidmine mitte kulurikas ei oleks ja päälegi ka tagawarade 
raiskuminekut ette ei tuleks. Prantsusemaal kuulutati saja aasta 
eest wõistlus wälja, kus parema alalhoidmise-wiisi ülesleidjale 
fnurt tasu lubati. Wõislluscs jäi keegi kokk, uimega Appert, wõit-
jaks, kes weel praegusel ajal tarwitusel olewa õhukindlates nõudes 
alalhoidmise üles leidis. Seda leidust on teadagi meie päcwini 
palju täicudatud. 

Meie rahwa toitude alalhoidmise juures tarwitatakse õhukiud-
laid nõusid weel wähe. Muidugi ou selleks kohaste nõude puudus 
palju kaasa mõjunud. Waremalt on ainult plekktoosisid tarwitatud 
ja nende tarwitamine kodustes oludes on raskustega ühenduses. 

184 



Alles wiinutfel paaril aastal on hakatud sellekohaseid klaas-
purkisid tarnitama, mis kahjuks ostes wecl kallid on. 

Suuremal wiisil hakati Tartu Aiawilja-Ühisuses hoidiseid 
1908. aastal walmistama, kus sellekohaste masinate waral suuremal 
määral ainult pletttoosisid tarwitatakse. 

Pletktooside tarwitamise juures peab kiunisoonimife jaoks 
sellekohane masin olema. Käsitsi on wõimata toosisid hästi kinni 
joota. Kui wlewikns meie perenaised ühiselt omale saadusi katsu-
wad hoidisteks waliuistada, siis woiksimc plekktoosisid tärnita oa, 
kui selle jaoks kohase kinnipanemise masina muretseks. 

K l a a s p u r g i d , mida tarwitada tuleks ja mis kõige pare-
mad on, tn nakse Saksamaalt ja Böhminiaalt. Wancmad purgid, 
mis sisse toodi, oliwad „Wecki" nimelised: kuid nende purkide 
ehitus ei jõua „Reform" ja „))\ex" nimeliste purkidega wõistelda. 
Siis ou oma hinna poolest wecl „Export"-purgid tähelepanemise 
wäärt, aga kahjuks ei ole meie kauplustest neid weel saada. 
„Export"-purtisid tarwitatakse Taanimaal kui ka Rootsis suurel 
wiisil ka koduse hoidiste-walmistamise juures. Soomes walmis-
tatakse juba kohaseid „Ner" kujulisi purkisid, wahest hakatakse 
Venemaalgi ehk kodnmaa klaasiwabrikutes neid walmiotama. 

Pääle purkide peaks weel keetmise nõnd sellekohase telinguga 
olema, kus meie purgid kinni wõiine teeta. Ostes wõib tarwitada 
„Reform" ehk „Wecki" aparati (teeduuõu). Need nõnd on mitme-
suguse suurusega, 1 1 2 purgi jaoks. Aparadil ou purkide jaoks 
teliug, wedrud ja sooja mõõtja. Wõib ka ilma aparadita (keedunõuta) 
läbi saada, selle jaoks wõib igasugust pada ehk kastruli tarwitada, 
kus siis purkide alla traadist wõre pannakse ehk pnrk rätiku sisse 
mähitakse. 

Pliitide puudusel wõib paksemaid pudelid tarwitada. Pudelid 
puhastatakse hoolega, kuiwatatakse ära. Täidetakse ainetega wahete-
wahel raputades täi*, kallatakse soola ehk suhkru wedelik pääle, 
korgitakse kiuui, korgid jäetakse poolest saadik wälja, seotakse traadi 
ehk nööriga kinni. Pärast keetmist lüüakse korgid kiuni ja lakitakse 
kohe ära. 

P u u w i l j a d ja m a r j a d hoidiste walmistamisets pea-
wad täiesti küpsed ja terwed olema, sest küpsetest marjadest ja 
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puuwiljaast saadakse maitseluamaid hoidiseid (konserwisid). Nveid 
marju, mis walminillt wäga pehmed on, nagu ploomid, wõidaksc 
tooremalt tarwitada, et mitte puruks ei keeks. Koik sordid ei ole 
kohased hoidiste walmistauiiseks, kuigi neid hästi walmistamise. 
Nii näituseks wõime hoidiste walmistamiseks maasikatest „Viktoriat", 
„Abondanee" ja „Tentsch-Cvern" hääde järeldustega tarwitada. 
Pehmete marjade ja puuwiljade hoidiste walmistamise juures 
wõime tähele panna, et marjad pinnale kerkiwad ja puruks lähe-
wad. Terwe purk on leemega täidetud ja purgid on poolikud. 
Niisugused hoidiste (kouserwide) purgid ei näe enam ilusad wälja. 
Marjade purgis kokkumiuekut wõime sellega takistada, et me mar-
jasid suhkruleeme sees G5° G. käes kuumendame tasasel tulel. 
Marju wõib sellessamas leemes kuumendada, mis pääle kallatakse, 
ehk selle jaoks ise wedelik walmistada.' 1 toobi wee pääle l—IV2 
uaela suhkurt. 

Kui marju sellessamas leemes kuumendatakse, siis laotakse 
marjad purki, suhkruleem tallatakse pääle, kuumendatakse tasaselt 
purkidega ühes — pääle kuumendamise täidetakse purkides tühi 
ruum täis. Puuwil ja ja marjn ci tohi ta nii kaua kuumendada, 
et nad puruks lähewad, sest pnrutsläinud puuwiljadele ehk marja-
dele ci lähe leent wahele, sellepärast wõib ette tulla, et hoidised 
hapuls lähewad. 

A i a w i l j a d e st wcilitaksc hoidiste jaoks täiesti terwed ja 
närtsimata saadused. Aiawiljad pestakse hoolega puhtaks. T ih t i 
arwatakse, et pesemisel tähtsust ei ole; see on eksitus, sest mulla 
terakestega ühes on ka pisielukad, kes-kergesti hoidised käärima 
ajawad. 

Aiawil ju tupatatatse enne purkidesse panemist, et kibe maitse 
wäheneks ja ta rohkem purkidesse sünniks; knpatatakse wees ehk 
auru sees. Teadagi, on aurus keetmine kohasem: siis ei lähe 
mitte toitwad ained kaduma. 

Weega knpatades pannakse iga toobi wee kohta 1 supilusikas 
soola ja rohelisi aiawilju, knpatades wähe sodat ehk peterselli lehti. 

kupatamine kestab 1—4 minutit. Pääle selle tallatakse 
külma weega kohe üle, et hästi tasaselt ära jahtuks. Aiawil jad 
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täidetakse wäikse puu mõlaga wajutades hoolega purkidesse. Kui 
purgid täis, siis kallatakse jahtunud soolwesi pääle. Purgi ääred 
pühitakse hoolega puhtaks, pauuakse pilhas kummi ja kaan ette-
waatlikult pääle, kaane pääle wedru. Wedelik, mis pääle kallatakse, 
peab külm olema; tülitatagu ettewaatlikult, et mitte õhku wahele 
ei jääks. Kaane ja purgi sisu wahel peab wahet olema poole 
tolli wõrra, mnidu ei kee purgid kiuni. Täidetud purgid pauuakse 
aparati, wedru wajutatakse hoolega kinni, ehk purgid pauuakse riide 
ehk heiuadega mässitult patta. Külm wesi kallatakse pääle, nii et 
wesi kuni purkide täiteni ulatab. Keedetakse tasasel tulel, sooja-
mõõtjat tuleb tarwitada. 

Knmikeetmine ja pisielukate häwitarniue sünnib kuumuse 
mõjul. (St hoidised purkides mitte halwaks ei läheks, peame tin-
gimata pisielukad esiteks surmama ja pääle selle weel ainetes 
leiduwad hallitnse- ja käärimise^seente idud ära tapma. Marjades 
ja puuwiljades surewad ueed idud juba kuumendades, kuua aia» 
wiljade juures weel keemise asteni wõiwad eluwõimulised olla. 

Keetmise läbi wõime weel purgid õhukiudlaks teha. Sest 
pääle hoidiste on purkides weel õhkugi. Soojenemise juures 
purkides olew õhk laieneb soojendamise läbi, uu sünnib siis purgis 
kõwa õhu-rõhumiue, ja selle mõjul woolab üts osa õhtu wälja, 
weeaur mõjub ka weel kaasa. Nüüd, kui purgid wälja wõtame, 
ja ära jahtuwad, ou walimine õhurõhumine uii suur, et purgi-
kaaned täiesti kinni wajutab ja wälist õhu juurdetuugirnist takistab. 
Wedrusid ei tohi enne ära wõtta, kui purgid täiesti külmad on. 

Puuwiljade, marjade ja aiauüljade purkide kinni keetmise 
juures läheb soojus kui kä ajarnäär lahku. 

Puuwiljades ja marjades on wähe muuawalgct ja rohkesti hap-
peid; ueid soojendatakse 75—80° С käes 15—20 minutit. Aiawilju 
selle wastu peame 100° С juures kuni l l / i tuudi keetma. Mis katsetesse 
puutub, siis ou wõidud Saksamaal tähele panna, et aiawilju keede-
takse 2 korda, iseäranis erneid, uuesti 24 tunni järele, kui wiimased 
bakteria-idud ou jälle idanema hakanud. Aiawiljades leiduwad 
bakteriad ja hallituscsccnte idud surewad alles 100" С soojuses. 
Siisgi on Wiimaste aastaste katsed näitauud, et ka üks kord kee-
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detud aiawiljade hoidised hästi alles seisawad. Kui kinnikeetmine 
100° 0. juures süunib, siis ei tohi purkisid ja ka pudelid enne 
wälja tõsta, kui pada 2—3 minutit ilma kaaneta on seisnud. 
Purgid jahutatakse tasaselt. Klaaspurtisid ei tohi kohe läbitõm-
bawasse tuulisesse kohta panna, siis lähewad purgid ehk pudelid 
katki. Pääle jahtumise wõetakse wedrud päält ära. Hoidise pur-
kisid on kõige parem pimedas ja jahedas ruumis hoida. Päikese 
käes muutub hoidiste wärw. Kui hoidise purkisid awatakse, siis 
wõetakse kummi rõngast kinni ja wenitatatse aegamööda wälja. 
Km õhk wahele pääseb, on purk lahti. 

Tühjad hoidisepurgid hoitakse puhtaks pestult alles. Kuni-
mid ja kaaned hoitakse klaaspurgis ehk kastis jahedas kohas- lah-
tiselt ja kuiwas kohas lähewad kummirõngad kõlbmataks. Ka ei 
tohi kummirõngaid niisuguses ruumis hoida, kus külmetab. Wed' 
rud ja aparatid määritakse raswaga, et ära ei roostetaks. 

421. Suhkru letmtb. 

Slchknlenn, mis puuwiljade ehk marjade pääle kallatakse, 
ei wõi mitte nõrk olla, ei ka liig magus; sest kui suhkru leem 
lahja on, siis wõiwad hoidised halwaks minna; kui jälle roaga 
magus, ms läheb marjade loomulik maitse kaduma. 

Wesi, mis suhkril leeme jaoks wõetakse, peaks täiesti puhas 
ja pehme olema. Kõige kohasem on lvett enne keeta ja kui jahtu-
nud, siis weel uuesti läbi kurnata, põhjalvajunud korda ei tohiks 
tarwitada. 

Purkides ja pudelites sissekeetmise jaoks wõib järgmisi sllhk-
ruleemesid tarwitada. 

428, S n h k r n l e e m I. 

W õ t a : 1 toop keedewd jahtunud wett, 1% naela 
suhkurt. 

Keedetakse 10 minutit. Waht riisutakse hoolega ära. 
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429. Sulchvuleem U. 

W õ t a : 1 toop keedetud wett, 2—3 naela suhkurt. 

Keedetakse 1U tundi, waht riisutakse ära. 

430. suUthvnlccrn ni. 

W õ t a : 1 toop keedetud wett, 2 tsitroui, ehk 

tsitronihapet wõi weinihapet, l 1 ^—2 naela suhkurt. 

Keedetakse XA tuudi. Waht riisutakse ära, luedelik kurnatakse 
läbi sõela. 

431. Maasika hoidis 

Täiesti küpsed marjad pauuakse waabatud kausi sisse. Suhkru-
leem 1. kallatakse jahtunult marjade pääle, raputatakse, kuni 
marjad wedeliku sisse jääwad, lastakse teise päewani seista. Paunaksc 
sus pllrki, suhkrulecin kurnatakse pääle, et wähe tühja ruumi 
taaue wahele jääks, wõib ka laiakaelalisi pudelid tarwitada, kummi 
rõngas ja kaan pannakse pääle. Pudelid korgitakse kinni. Soojen-
datatse tasaselt, 80" C. käes 15 minutit. 

432. Maasika hoidi« li. 

Walmistatakse, nagn eelpool maasikahoidise kohta kirjeldatud; 
kui suhtruleem pääle tallatakse, siis soojendatakse tasasel tnlel 
tnni 70" С Lastaffe siis kõige pajaga jahedas kohas 20 tnndi 
seista. Marjad laotakse pnrki, suhtruleem kallatakse pääle, V2 

toobilisi purkisid soojendatakse 89° C. käes 5 minutit. 

433. W a b a r n a hoidi«. 

Walmistatakse, nagu maasika hoidise I. ja II. juures kirjeldatud. 

434. Zoamnvaka haidis. 

Walmistaniine, nagu maasika hoidise 1. juures kirjeldatud. 

435. Mn«tad sõstrad. 
^almistaiuiue, nagu maasika hoidise juures, kirjeldatud. 5uhk-

ruleem II. 
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486. P u n a sc sõstra hoidis I. 

Kobaratel« kogutud marjad loputatakse wees, paimaksc purki. 
Suhkruleem II. kallatakse kuumalt paale, lastakse täiesti ära jahtuda. 
Km kokku langewad, lisatakse uusi marjakobaraid juilrde. Kiuni-
keetmine 80° C. käes 20 minutit. 

437. Punase sõstra hoidis II. 

Marjad nopitakse ära, pestakse, »veeretatakse suhkrus. Pan
nakse purki. Purkisid kuumenbatatse 80° C. käes 10 minutit, las
takse jahtuda, lisatakse siis weel uuesti marju juurde. Kilumeil-
datakfe 80 C. käes 20 minutit. 

438. Kirst hoidis 

Hästi lvalmiueuud kirsid, mõib ka kiividega wõtta, täidetakse 
hästi hoolega purki, lvarre pool ülespoole, fuhkruleem I. kallatakse 

pääle. Keedetakse kuui 80" C. käes 20 minutit. 

439. Ploomi hoidis 

Kollased ehk tumedad ploomid pistetakse puu-tikuga ehk kor-
giga, kuhu neli wiis nõela sisse torgatud, hästi läbi. Wõib ploo-
ulisid ka koorida. Kuuma nvtte kastes läheb koor kohe lahti. 
Ploomid soojendatakse suhkru leeme I. ehk II. sees tasasel tulel 00" 
С järel; kohe selle järele täidetakse purki, leeiu peab üle ulatama. 
Kui jahtunud, keedetakse purkisid 80" C. käes 15 minutit. 

440. P i r n i hoidis 

WoÄfemad pirnid kooritakse hoolega puhtaks, warre kand 
kaabitakse ära. keedetakse wees pehmeks. Vteetinise järele täide-
takse pirnid purki, kand ülespoole, fuhkruleem I. ehk III. kallatakse 
pääle, (suhkurt lvõib leeme jaoks weel wähem wõtta: 1 toop wett, 
1 nael suhkurt). Kinnikeetmine 90" С käes 50 miuutit. 

441. Onna hoid is 

Valmistatakse, liagu pirnide juures kirjeldatud. Wõib ka 
koorimata õunu tarwitada ehk jälle tükkidena. 
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442. l l c tba rbm hoidis 

Noored rabarberi warred sooritas se ära, sealatse püsti 
purkidesse, Sitfjfruleem I. kallatakse pääle, keedetakse pliitides 
но" C. käes 20 minutit. Tarwitatakse järelsöbgiua ehk salatiks. 

h) S a l a t i d ehk ä ä d i k a - h o i d i s e d . . 

443. Erne hoidis. 
Erned puhastatakse kaunadest wälja (sordid — Folger, 

Exeelsior, Non-plus-ultra — kohased), sorteritakse terad suuruse 
järele. Kupatatakse soolases wees 3—4 minutit (1 toop wett, 
1 supilusikas soola, wähe sodat ehk peterselliwarsi). Kurnatakse 
sõela pääle, tallatakse kullua weega üle, et ruttu ära jahtuks, 
lastakse nõrguda, täidetakse purki. Iahtuuud soolawesi kallatakse 
pääle (1 toop keedetud wett, lVa teelusikat soola, 1 teelusikas 
suhkurt). Purkidele pannakse tumm ja kaan pääle ning wedru üle. 

Keedetakse 100° С käes lVj tundi. Hää on esimesel päe-
wal 1 tund keeta, 24 tuuni järele 20 miuutit. 

T ä h e u d u n i (intcid wõil' sa pudelis feeta heinade wahel ЫЛ 
tupatatult kuiwalt eht eelpool nimetata!) soolaleeut üle sullates. 

444. Suhkvnevne hoidis 
Ühesulirused suhkruerne kaunad küünitakse pnhtaks. Kupata-

takse eelpool kirjeldatud wees 4 minutit. Külm wesi kallatakse 
pääle. Laotakse kaunad hoolega purki, soolaleem (1 toop keedetud 
wett, 1 teelusikas soola, 1 teel. suhkurt) kallatakse üle. Keedetakse 
100" С käes ityj tundi. Sortidest wõib Mohrheimi hiiglaernest 
soowitada. 

445i. Wutya-ta hoidis 

Ühesuurused oakauuad küüuitakse puhtaks, kupatatakse soola 
ja sõda segases wees. Kallatakse külma weega üle. Seatakse 
parkidesse. Jahtunud soolawesi (1 toop keedetud wett, 1 teelu-
sikas soola, 1 teelusikas suhkurt) kallatakse pääle. Keedetakse pur: 
kisid Ю0° C. käes iVi tuubi. 
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446. Pahelise Tüvgioa hoidis 
Valmistatakse, nagu wahaubade juures kirjeldatud. Oakaunu 

wõib tükkideks lõigata ja siis kupatada, ning pudelites ehk purkides 
sirmi keeta. 

447. Kpavgeli hoidis 

Noored fpargeli warred kooritakse ära ja leotatakse ueid kül-
mäs wees. Kupatatakse auru sees. Täidetakse purkidesse, soolwesi 
kallatakse pääle. Purtisid keedetakse 100" C. käes і а tuudi. 

448. LiUellapsa hoidis. 

Ilusad lillekapsa pääd puhastatakse ära, leotatakse ueid äädika 
segases wees. Kupatatakse soolases wees. Lillekapsad pannakse 
kuppuma, kui wesi 40" С soe он, ja jäetakse sinna, kuni wesi keema 
hakkab. Lahutatakse kohe külma weega. Seatakse purki. Sool-
wesi kallatakse pääle. 5teedetakse kiuni 100" C. käes 1 2 tundi. 

449. Toma di hoidis. 

Tarwitatakse keskmise suurusega tomatisid. mitte wäga wal-
miuuid. Kupatatakse wähe, kallatakse külma weega üle. Seatakse 
purki. Jahtunud wedelik (1 toop wett, 1 teelusikas soola, lfa 
teelusikat suhkurt) kallatakse pääle. Purgid pannakse tiuui. Kee-
detakse 80° С käes 20 minutit. 

460. Liha hoidis 

Walmis küpsetatud linnu- ehk loomaliha lõigatakse tükkideks, 
kondid wõetakse wälja, seatakse purki. Kaste kallatakse üle (kaste 
juurde ei wõi koort, ei ka piima tarwitada), purgiääred puhasta-
takse hoolega ära, pauuakse kummi kaan ja wedru kohale. Pur-
kisid keedetakse kinni 100° C. käes G0 minutit. 

451. Paradisi õuna salat l 

W õ t a : 3 toopi puradisi õunu, І 2 toopi äädikat 

(weini-äädikat), І 2—2 naela suhkurt, wähe nelkisid 
ja kaneeli. 
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Cuimb pestakse puhtaks, pistetakse warre juurest puutiku ehk 
hõbe nõelaga 4—5 auku. Warred lõigatakse pooleks, peetakse 
äädikas ehk soolawees (1 teelusikas soola, 1 toop wett). Õunu kupata-
takse L—2 minutit, Pernuasse sõela pääle ja kallatakse keewa weega 
üle. Suhkur, äädik ja maitseained keedetakse ära, lastakse esimene 
kuumus lahkuda, pauuakse siis kord õunu sisse ja keedetakse rapu-
tamise waral kuni läbi paistma hakkawad. Wõetakse wahulusikaga 
wälja, pannakse pnrti. Äädik kallatakse wähe paksemaks keedetult 
ja läbi kurnatult pääle. Jahtunult seotakse purgid kimli. 

452. Paradist-suna salat n. 
Wõetakse eelpool nimetatud aiucd. Pestud ja läbi pistetud 

õunad seatakse kaunisti purki. Äädik, suhkur ja maitseained keede-
takse ära ja kallatakse kuumalt purki. Järgnewal päewal keede-
takse wedelik uuesti läbi, waht riisutakse ära, wedelik kallatakse 
jälle tuumalt pääle. Ceda korratakse, kuni õunad pehmeks lähewad 
ja leem wähe paksemaks muutub. 

453. Puuafeföstra salat. 

W õ t a : 5 naela punaseid ehk walgeid sõstraid 
(mitte liiga küpseid), 3/4 naela suhkurt, 3 klaasi wett, 
tükllene kaneeli, 2 klaasi äädikat, 8 nelki. 

Pestud marjakobarad, mis 3—4 kanpa kimpu seotud, seatakse 
korralikult purki. Äädik, suhkur, maitseained, wesi keedetakse 10 
minutit. Jahtunult kurnatakse marjade pääle. Park lastakse paar 
päewa soojas seista. Wedelik keedetakse uuesti läbi, kallatakse 
jahtunult purki. Seotakse hoolega kinni. Tarwitatakse salatiks 
ja toitude ehtiiniseks. 

454. MnvaKa salat. 

W õ t a : 5 naela puhastatud soomurakaid, (pool-
walminult), *U toopi soomuraka mahla, lVa klaasi 
äädikat, 2V2 naela suhkurt. 
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Marjad pannakse purki ehk sawipotti. Mahla, suhkurt ja 
üäditat keedetakse 15 minutit, kallatakse läbiknruatnlt kohe marjade 
pääle. Purgid seatakse hoolega kinni. 

455. Muomi salat. 

W õ t a : 5 naela siniseid ehk kollaseid ploomisid, 
% naela suhkurt, 1 toop wett, 2 klaasi weiniäädikat, 
1 tükk kaneeli. 

Ploomid pestakse pnhtatv, lastakse nõrguda. Äädikat, snhknrt, 
welt ja kaneeli keedetakse 10 minutit. Ploomid seatakse purki, 
wedelik kallatakse kuumalt pääle. Seotakse kinni. Kahe päewa 
järele keedetakse wedelik uuesti ja kallatakse ploomide pääle. Kahe 
päewa järele keedetakse ploomid ühes wedeliknga weel morn minut, 
tt>al)t riisntakse ära, ja täidetakse siis kuumalt purkidesse. Hoitakse 
pimedas jahedas kohas. 

4.>6. Oveegi salat. 

W õ t a : 5 naela kreekisid, 2 naela suhkurt, 3 klaasi 
wett, 2 klaasi äädikat, 1 tükk kaneeli, 5 tera nelkisid. 

Walmistamine, nagn ploomi salati jnures juhatatud. 

45?. Tomati salat. 

W õ t a : 2 toopi rohelisi tomatisid, l/2 klaasi äädikat, 
1 toop wett, 2 supilusikat soola, äädika leent, 21/з naela 
suhkurt, 2 klaasi äädikat, 2 klaasi wett, 10 tera nelki, 
1 tükk kaneeli. 

Tomatid pühitakse puhtaks, pistetakse puutitu ehk hõbe 
nõelaga warre juurde mõni anl. Knpatataksc nõrgas soolawees 
mõni minut, kallatakse külma wett pääle. Nahk tõmmatakse maha. 
Lastakse päew aega seista, loputatakse külma weega üle. Äädikat, 
suhkurt ja lnaitseaineid keedetakse 10 minutit. Kallatakse kuumalt 
tomatide pääle. Lastaks« teise päewani seista. Järgmisel päewal 
aetakse wedelik uuesti keenia, pannakse tomatid sisse, lastakse tasa-

194 



selt keeda kuni pehmeks lähewad. Täidetakse purkidesse ja seotakse 
hoolega tiimi. 

T ä h e n d u s : Tomati salati juurde wõib ta tsitrom siiwisid tarwi-
tada. Tomatid tulewad siiwidetö lõigata. 

458. pibula salat. 

W õ t a : 1 toop salati sibulaid, 3/4—1 nael suhkurt, 
1 teelusikas nelkisid, 1 toop äädikat, 1 tükk ingweri, 
wähe muskati õit. 

Pestud sibulaid kupatatatse mõtti minut, kallatakse sõela pääl 
kullua loeega üle. Lahtiläiuud koored tõmmatakse maha. Lastakse 
24 tuudi soolawees seista, (Ve klaasi soola 1 toobi wee pääle). 
Maitseained seotakse riidetüki sisse, keedetakse äädika ja suhkru sees 
10 rniuutit, pannakse sibulad sisse, keedetakse tasasel tulel 
kuni pehmed ou. Wõetakse wälja, paunakse purki, jahtunud wedelik 
kallatakse pääle. Purgid seotakse hoolega kiuui. 

459. Segisalat. 

W õ t a : 1 wäike lillekapsa pää, lU toopi wärskeid 
erneid, 4% toopi wäikseid rohelisi kurkisid, lU toopi 
salati sibulaid, V2 klaasi kressi seemnenuppusid, 4i toopi 
Türgioa kaunasid, lU toopi noori porgandid, 5 rohelist 
tomati, paradisi õunu, 1 peotäis pihlaka marju, 1V2 toopi 
äädikat, 2 supilusikat walget pipart, 1ß supilusikat 
muskati, І 2 klaasi wett, 2 ШИ ingweri, wähe sinepi 
seemneid, Türgipipra kaun. 

Koik eelpool nimetatud aiawiljad puhastatakse ära, lõiga-
takse juurewiljast ilusad kujud, keedetakse soolases wees poolpehmeks, 
iga fort eraldi, kallatakse külma weega üle. Seatakse maitseliselt purki. 

Äädikat, wett ja maitseaineid (riidetüki sisse seotult) keedetakse 
15 minutit. Maitseained wõetakse tvälja, kallatakse jahtunult 
purki. I g a purgi pääle tuleb Türgipipra kaun. 
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460. Sörwitsa salat 

W õ t a : 2 toopi kõrwitsa tükkisid, 4 klaasi äädikat, 
(wõib ka wemiäädik olla), 3 Л—1 nael suhkurt, 1 tükk 
kaneeli, mõni würtsinelk. 

Kõrwits kooritakse ära, lõigatakse tuttideks ehk wõetakse rauaga 
ilusad kujud eht kumb. Kallatakse äädikaga, ja lastakse teise 
Päewani tnmikaetult seista. 

Suhkurt, äädikat ja riidetüki sisse seotud maitseaineid keede-
takse 5 minutit. Kõrwitsa tükid pannakse sisse ja keedetakse kuni 
pehmed ja läbipaistwad on. Seatakse potti ehk purki, wedelik 
kallatakse kuumalt pääle. Jahtunult seotakse purgid finni. 

461. Kurgi salat 
W õ t a : 5 naela walgeid Hollandi kurkisid, wett, 

soola, 4 klaasi äädikat, 1 nael suhkurt, kaneeli, nelkisid 
ja mõni tera walget pipart. 

>teskunse suurusega kurgid kooritakse ära, lõigatakse tükkideks 
(piklikud), seemued wõetakse lusikaga wälja, keedetakse käredal tulel 
nõrgas soolawees, ja pannakse siis riidele nõrguma. Äädikat, 
suhkurt ja riidetüki sisse seotud maitseaineid keedetakse 12 minutit. 
Kallatakse purki kuumalt kurkide pääle, lastakse siis kinniseotult 
4 päewa seista, selle järele keedetakse wedelik jälle uuesti läbi ja 
kallatakse kuumalt kurkide Pääle. Seda loõib weel üks kord korrata. 
Ka kõrwitsaid, arbusisid ja melornsid wõib selle wiisi järele 
»valmistada. 

462. Zeene salat 
W õ t a : 1 toop puhastatud wäikseid seeni, roett, 

soola, 4 klaasi äädikat, V2—1 klaas suhkurt, Va supi-
lusikat soola, V2 supilusikat walget pipart, V2 supilu-
sikat würtsnelkisid, 1 teelusikas muskati õit, 2 lorberi-
lehte. 

Wäikesed ühesuurused seened kupatatakse soolases wees ära, 
pannakse rätile nõrguma, jahtuuult seatakse purki ehk potti. Äädi-
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kat \a maitseaineid keedetakse 20 minutit, kallatakse jahtunult seente 
pääle. Teotakse hoolega kinni. 

463. Peedi salat. 

W õ t a : 10—15 peeti, 1 supilufikas köömneid, 
4—5 supilusikat suhkurt, wähe mädarõigast, 2 klaasi 
äädikat. 

Pestud peedid küpsetatakse ahjus ehk keedetakse wees pehmeks. 
Kooritakse selle järele ja lõigatakse siiwideks, pannakse potti, snh-
kurt, köömueid ja mõui tükikeue mädarõigast loahele. Aädik 
kallatakse pääle. 

i) Wee-ho id ised. 

464. seletu«. 
Wee-hoidiste walmistamise jaoks on kõige parem keedetud, 

läbikurnatnd ja jahtunud wett tarwitada; wõib ka keetmata Hallika-
wett wõtta. Marjad ja puuwiljad, mis wees alles hoitakse, ei saa 
täiesti walminud olla. 

Pudelid ja purgid ou kõige parem pimedas ja jahedas 
kohas alal hoida, ei tohi neid palju liigutada. Wees alalhoitud 
puuwiljad ehk marjad söödakse salatina ehk keedetakse leemeks. 

46). Kuvemarjadl wee«. 

Poolwaluiiuud kuremarjad pestakse ära, lastakse nõrguda, 
täidetakse puhastesse pudelitesse ehk pottidesse, külm jahünmd 
wesi kallatakse pääle. .Sörgitakse ja lakitakse hoolega kinni. 

466. Valnkad wee«. 

Walitakse poolwalminud ja suured palukad, pestakse puhtaks, 
lastakse nõrguda. Walmistatakse, »agu kuremarjade juures kirjel
datud. Tarwitatakse salatina ehk kisseliks. 

467. Z o o m n r a K a d wee«. 

Hästi täielised poolküpsed murakad pannakse pndelitesse eht 
purkidesse. Wesi kallatakse pääle, korgitakse hoolega kinni. 
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468. M u s t i k a d wee« 

Valmistamine, nagu murakate juures kirjeldatud. 

469. lUbarbcvib wee«. 
Noored rabarberi warrcd kooritakse puhtaks, lõigatakse tükki-

dets, pannakse pudelitesse hästi tihedalt. Wesi kallatakse pääle. 
Korgitakse ja waigutatakse kinni. 

470. K i rs id wee«. 

Walmistamine, nagu murakate juures. 

471. Wu«tadsõstrad wee« 
Puhastatud marjad pannakse pudelitesse, täidetakse siis puhta 

weega. Korgitakse ja waigutatakse kiuui. 

472. K a r n m a r f a d wee«. 

Toored rohelised karumarjad puhastatakse ära, täidetakse 
puhastesse pudelitesse, külm wesi tallatakse pääle. Keedetakse 
pudelid heinade lvahel pajas 1ß tundi. Korgid lüüakse kohe kõwasti 
kinni ja waigutatakse üle. 

j) A i a w i l j a d e s o o l a m i n e . 

47a. Kaotamisest üleüldse 
Soolamise abil on wõimalik aiawiljasid pikemat aega alal 

hoida, ja päälegi ei ole soolamine mitte kulurikas. Soolamise 
juures on tähele panna, et soola mitte liig palju ci tarwitajaks, 
siis läheks aiawiljadest palju toiduwäärtust kaduma. Kõige tofyn 
fem on jämedat mcresoola tarwitada, sest meresool on kriidist, 
lubjast jne. waba, mis muidu halwasti aiawiljade maitse pääle mõjuks. 

Aiawiljad tulewad ilma katkilõikamata soolata, sest muidu 
läheb toiduwäärtust palju rohkem kaduma. Soolawee kaugus 
on 10—12%. Niisuguse soolawee pääl hakkab kanamuna pära-
jasti njuma. 
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474. Soolatud erned. 
Täiskaswanud erned kõdrntatakse ära, pannakse sawipotti; 

wähe snhknrt, kuhu salpetrit juurde segatud, raputatakse wahele. 
Külm keedetud іо°/о soolawcsi kallatakse pääle, kerge wajutis 
pannakse üle, 4—5 päewa pärast kallatakse soolawesi ära, keedetakse 
uuesti läbi; kui ta lahja on, lisatakse wähe soola juurde. Kalla-
takse erneste pääle; pergamcndi paber pannakse pääle, seotakse 
kinni. Cnrne toidnts walmistaniist leotatakse leiges wees. 

475. Soolatud snhkvnerued. 
^uhkruerue tauuad küüuitaksc ära ja peatakse puhtaks. Jäme 

sool, suhkur ja salpeter segaiaksc ühte. Kiwipotti pannakse korda-
wiisi: ernekannad ja soola segu, puupilpad laotakse pääle ja kerge 
loajutis üle. Kui nii palju leent wälja ei imbn, et erned peidetud 
oleks, lisatakse wähe soolatuctt juurde. 5 päewa pärast keedetakse 
soolwesi ümber ja kallatakse jnhtunnlt crnekannade pääle, kaetakse 
pergamcndi paberiga ja pnupilpad pannakse kerge wajntisega üle. 
Enne tarwitamist leotatakse. 

470. Made soolamiue. 
Kohe noppimise järele soolatakse oad sisse. Kõige kohasem 

on terwelt ehk põigiti suuremateks tükkideks lõigatult soolata. 
Soolaiuiseks laotakse kaunad seljapool allapoole sawipotti, jämeda 
soolaga korda mööda, pannakse siis wajutis pääle; kui soolwesi 
üle ei tule, kallatakse külma 1 0 % soolawett pääle. Kui mõne 
päewa järele tähele pannakse, et hallitus pinnale ilmub, siis kalla-
takse soolwesi ubade päält ära, looritakse ja keedetakse, jahtunult 
kallatakse üle. Hallitust tuleb iseäranis wihmastel sügistel ette, 
siis usaldawad oad rohkem wett. 

477. s u n n i b с s o o l a m i u e . 

Walitakse keskmised rohelised kurgid. Pestakse külmas wees, 
laetakse nõrgndn. Hästi pnhtaks pestud vuunõn põhja riputatakse 
kord jämedat soola, siis musta ja punascsõstra, kirsi ning tamme-
Ief)ti, tilliwarsi ja peeneks raiutud mädarõika juure tükkisid. Selle 
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pääle pannakse kurgid nii, et nende lvahele lehti tuleb, siis jälle 
segatuid lehti ja kurkisid, mi korratakse kuui »õnn täis saab; wii
mane kord olgn lehti. 1 0 % — 1 2 % keedetud soolawesi kallatakse 
— kas jahtnnnlt ehk knuuialt — kurkide pääle, (tuumalt, kui ruttu 
tahetakse tarwitada), pauuakse kerge wajutis pääle; soolawcc sisse 
wõib soowi järele wähe äädikat panna, Kõige parem on, kui siis 
nõuu kindlasti puukaauega finni löödakse, taiua ehk seebiga finni 
määritakse. Soojas kohas seistes wõib 6—8 päewa järele tarwitada. 
Kui jahedas kohas seisawat), siis walmiwad 6—10 nädala jooksul. 

478. Kurg i stiwide saolamine. 

Pikad lawa- ehk Hollandikurgid looritakse ära, lõigatakse 
siiioidels. Laotakse soolaga kordanüisi sawipotti, wajutis pannakse 
pääle. Kahe päewa pärast kallatakse soollvesi ära ja keedetakse 25 
minutit. Jahtunult kallatakse jälle kurgi siiwide pääle, ja wajutis 
pannakse pääle. 

47 n. S p i n a t i d e soo lam ine . 

Kõige paremad soolamise jaoks on Uuemeremaa spinatid. 
Spinadi lehed nopitakse ära, pestakse puhtaks ja lastakse nõrguda. 
Puhta nõuu põhja riputatakse kord jämedat soola: siis spiuadi 
lehti ja mõni petersellüvars ja peenikest soola, siis jälle spinadi 
lehti, jämedat soola, peterselliwarsi jne. Korratakse, kiwi nõuu 
täis saab: wiimane kord olgu jämedat soola. Wajutis pauuakse 
pääle. Hoitakse jahedas kohas. Enne toiduks taruütamist leota-
takse rõõsas piimas ehk leiges wees. 

480. T o m a t i d e soo lamine . 

Walminud tomadid laotakse puhtasse uude saloipotti. Kee-
detakse 1 0 % soolawesi walmis, kallatakse jahtunult tomatide pääle, 
pannakse taldrik pääle; soolawesi peab Joabalt üle ulatama: hää 
ou weel wähe Prowaus - õli kallata, mis õhkn juurde ci tase. 
Sellel kujul alles hoitud tomadid seisawad loaga kaua. 

Tomatide jaoks wõib ka nõrk soolmoesi olla: 2 toopi pehmet 
keedetud wett, l/> naela soola. Külmalt kallatakse pääle. 
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481. Seente soolnnnne 

Puhastatud seeni leotatakse külmas luees, lastakse nõrguda. 
Kupatawkse soowi järele nõrgas soolases wees. Kallatakse sõela 
pääle nõrguma. Seened pannakse soolaga korda mööda pnnnõun 
sisse, wajutis pääle. 

492. Oapnd kapsad. 
Keskmise suurusega kõwad kapsapääd riiwitakse peenikeseks, 

pannakse sõela, kallatakse keen> wesi pääle, lastakse nõrguda. Hästi 
puhtaks pestud kuiwa puuuõun põhja riputatakse soola, pannakse 
siis kuiwaks uõrguulld kapsad, wähe köömneid ja soola pääle, 
tambitakse pnnnniaga kuni kapsastest wedelik wälja tuled: uii lor-
ratakse knui nõuu täis saab: pääle pannakse puhas kaan wajutisega. 
Esiti lastakse nädal aega kapsad soojas kohas seista, et hapneks. 
Зеііе järele tõstetakse jahedasse kohta. Kapsaste hapneinise jnnres 
sünnib piimahapet, selle järeldusel ou siis hapud lapsad kergemad 
seedida. 

492. Oapandatud õunad. 

W õ t a : 30 toopi õunu, 15 naela rukkijahu, 
IV2 pange wett, 6 supilusikat suhkurt, wähe rukkiõlgi. 

Jahn juurde segatakse keenia wett, kuui paras paks tainas 
saab. Kinni kaetult lastakse 4 tundi seista, kallatakse siis keedetud 
leiget wett juurde, kuni wedelaks läheb. Kurnatakse läbi sõela, 
lisatakse pangi wedeliku pääle 6 snpilunkat suhkurt. Terwed 
tarnad pannakse sisse, mõni kõrs õlgi wahele. Шип köidetakse 
päält kinni, lastakse seista. 3 nädala järele wõib tarwitama hakata 
kas salatina ehk toidnks keedetult. 

к) P u u - ja a i a w i l j a d e n i n g m a r j a d e 
k u i w a t a m i n e . 

484. P«n ja aiawiljade ning marjade kniwatamiseft 
üleüldse. 

>iuiwatainiue ou kõige lihtsam, odawani puuwilja ja aia-
saaduste alalhoidmise wiis. 
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Kniwaiatud saablist on keige aastaid õtsa alal hoida, ilma 
c: nad sellejuuves suuri kulund nõuaks. Kuiwadel saadustel ei 
ole küll nii hää lõhn ja maitse, kui õhukindlates nõudes sisfetehtud 
aiasaadustel, aga selle wastu tõuseb kuiwataniise juures hapete ja 
suhkru toiduwäärtus. Nii siis ei nõua kuiwatatud puuwiljad 
ja marjad uiitte nii palju fuhkurt toiduks tarwitamise juures. 

>tuiwatamise juures tuleks tähele panna, et õhuwahetus hää 
oleks, kelleks on waja silmas pidada: 

1) kuiwataniise jaoks walitud saadused peaiuad walminud, 
terwed ja wärsked olema. 

2) Aiawiljadest kupatatakse crned, oad, kapsad ja junrewiljad 
ära ning kallatakse külma weega üle, et wärwi ci mnndaks. Sia 
pirnisid он hää enne kuiwatamist kupatada, Dcarjaoest kuiwata-
takse mustikaid, kirssisid, ploomisid j . n. enne 2 päewa wäljas 
päikese käes. Aiawiljadcl olgu kuiwatamise-soojus 10—15 kraadi 
kõwem, kuna marjade juures jälle ümberpöördult tulusam on. 

485. Kuiwatamise abinsnd. 
Suurema määra kuiwataniise jaoks on kõige kohasem kuiwa-

lusekast muretseda, millega wõimalik on pliidil kuiwatada, päälegi 
saadakse kasti tarwitamise juures soojust loajadusc järele korraldada. 

>iuiwatuskasti sisse käiwad 5—« sõela; tema walmis-
taimne ei ole kallis, lastakse kardseppa tsinkplekist ehk puuseppa 
puust tast walmistada. Kasti kõrgus wõetakse sõelade rohkuse 
järele: sõelad lüüakse lauascrwadest ehk plekist kokku, tinutatud 
naat wõetakse põhjaks, sõelad käiwad üksteise pääle. Kastis wõiwad 
liistud olla, 5 tolli pliidi päält kõrgemale peawad sõelad olema, 
sõelade suurus kasti järele; kasti peab jälle pliidi järele walmis-
tarna. Walmistatud tuiwatusckastidest on „C^eisenheimeri Hcrddörrc" 
kõige kohasem. Lihtsaid raamisid saadakse sel kujul, et suuremad 
kastid 3—4 osasse saetakse, nurkade pääle lüüakse pnuklopid ehk 
plekk, et koos seisaks, põhjaks pannakse tinutatud traat. Need 
raamid wõib üksteise pääle kasti panna ja siis 'pliidile, ja wõib 
ka ahjus pääle leiwa üksikult ueid raamisid tarwitada, karjade 
kuiwataniise juures tarwitatakse raami pääl paberit. 
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486. Ploomid 

Kiwifübameliseb pullwiljad on iseäranis hääd kuiwatamifeks. 
Ploomid peawad täiesti küpsed olema. Kuiwatatakse 2—3 päelua 
cnue wäljas tuulises kohas õhu käes, et ära uärtsiks. Ka wõib 
ploomisid silmapilguks keewa wette pauna (1 toop wett, 7 gr. 
potassi), koutsud wõetakse ära. Pannakse kuiwatussõelade pääle, 
esialgu peab soojus nõrk olema, muidu läheb nahk kitsaks ja ei 
lase wett ära aurata. 

Kuiwatamise soojus 50"—85° С Kuiwatamise aeg 12 
tuui 16 tundi. 

487. Oivstd. 

Kirsid peawab kuiwatamise jaoks täisküpsed olema. Lastakse 
2—3 päewa wäljas õhu ja päikse käes kuiwada, nii et marjad ära 
närtsiwad. Kmlsub wõetakse enne kuiwamift ära, marjad pannakse 
sõeladele, konsn pool üles. Kuiwatatakse 65"—85" С Kuiwamise 
aeg 5—8 tuudi. 

488. Küpsed « a r u m a r j a d 

Marjad pannakse paariks päcwaks kuhugi tuule ja päikse-
paistelisele kohale. Kui marjad närtsiwad, laotakse õhukeselt kui-
watussõela ehk raamidele. Kuiwatamise soojus 80—85" C. 

Kõige parem on kuiwatamist üheks päewaks seisma jätta, tni 
marjad poolkuilvad, ja selle järele uuesti jätkata. 

48». Toored karumarjad 
Täiskaswauud, toored puhastatud karmuarjad paunaksc sõela, 

sõelaga pistetakse keewa wette, kuni pehmeks lähemad. Selle järele 
jahutatakfe kiilina wecga, lastakse uõrguda enne sõeladele panemist. 
Kuiwatatakse 80"—85" C. käes. 

490. Punased sõstrad. 
Marjad korjatakse kuiwa ilmaga, pannakse päikese paistelise 

ja tnulise kohale paariks päewaks kuiwama. Selle järele kuiwa
tatakse 75—80" С soojuse juures nii kaua, kuui marjadest enam 
märga wälja pigistada ei saa, 4—6 tundi. 
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491. M u s t a d sõstrad 

Nnwatatakfe wäljas õhu ja päikese käes l—2 päewa, pu
hastatakse õie ja warn lontsudeft. Kuiwatatakse 75°—85° C. käes. 

492. Mustikad 
Mustikad puhastatakse lehtedest, kuiwatatakse wäljas õhu käes 

2—3 päewa, pauuakse selle järele kuiwatllseraamide ehk sõelade 
pääle. Kuiwatauiise soojus 80°—85° С Mustikaid ei tohi tnoi-
kõlvaks kuiwatada. 

49:;. Kõrwitfad fa melouid. 
Toored, kuid täiskasloauud luelouid ehk kõrwitsad kooritakse 

ära, lõigatakse l/a tolli suurusteks neljakandilisteks tükkideks. Pau-
nakse äädikasse ja lastakse 24 tundi seista. Keedetakse kanges 
suhkrusiirupis, (1 uael suhturt, 1ji kl. wett) kuni läbipaistwaks 
luuutuwad. 24 tunnilise seismise järele kallatakse lvedelik keedu-
nõusse ja keedetakse kuni siirupiks teeb, kallatakse kõrwitsa ehk me-
loui tükkide pääle, lastakse 8—14 päewaui seista. ©еЯе aja 
jooksul segatakse mitu torda läbi. Kui siirup wedelaks mnutub, 
keedetakse kolmas kord. Meloni ehk kõrwitsa tükid tõstetakse sõe-
lale nõrguma. Kuiwatatakse 70"—90° С käes. 

494. Õunad 

Puuwiljadest on õunad tuin'atamiseks kõige kohasemad. 
Kuiwatanns« jaoks on hää hapuid tõloalihaga sügise- ja talwe-
õuuu tarwitada. Suweounad, mis pehme lihaga ja magnsad on, 
ei ole kuiwatamiseks nii hääd, nendest saame alama luäärtusega 
tuiwatatud saadust. KuiwatawNml õluial pead tarwilisel määral 
hapet ja suhkurt olema. Kõige esiti pestakse walminud õunad 
puhtaks. Kooritakse noa eht wäikese Anierika koorimisemasinaga, 
mis südame wälja pigistab ja õuna lipsudeks lõigub. Õuna 
lipsud pannakse külma nõrga soolawee sisse, et wärw ei muutuks. 
jftri tahetakse, et kuiwatatud õunad õige kaua aega seisaks, siis on 
tarwis neid pärast koorimist ja lipsudeks lõikamist 2—3 minutiks 
keewa wee sisse panna. Enne kuiloatussõeladele panemist lastakse 
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lipsud nõrguda, laotakse kuiwatussõeladele, et uad parajasti üks-
teise kõrwal on, nii et kuum õhk wabalt liikuda wõib; kui 
uatukcue kuiwanud on, siis wõib rohkem sõelade sisse ühcudada. 
Kuiwamise juures peame waatama, et soojus mitte liig kõrgeks ei 
tõuseks, mis pullwilja ära wõib rikkuda. Õuna libled peawad nii 
kuiwad olema, et uad kergesti näpu wahel painduwad, aga kui 
neid kõwasti kokku pigistame, ci tohi wett wälja tulla. Kuiwamise 
soojus 90"—110" C. järele. 

495. P i r n i d 

Pirnidest ei ole mitte kõik kuiloatamise jaoks hääd. Kõige 
paremad ou hallid wbi-pirmd ja kõwad Vergamottid. Pirnid koori-
takse, kõnts kraabitakse puhtaks, kui foowitakfe, siis lõigatakse 
kildudeks, pauuakse wette, kuhu 2 toobi wee pääle 1 supilusikas 
äädikat ou pandud, siis keedetakse aurus ehk wees nii kaua, kuui 
õlekõrrega läbi pista wõib. Keetmise wette pauuakse 1 toobi wee 
kohta V2 naela suhkurt. Eeda snhkruwett wõib suppide walmis-
taimseks tarwitada. Piruisid wõib terwelt ja tükkideks lõigatult 
kuiwatada. Kuiwatatakse 90"—110" C. 

49«. isvnvb 

Tclud poetatakse kaunadest, .keedetakse (kupatatakse) 3—6 
minutit nõrgas soolawees. 1 toobi wee pääle wõetakse 1 supi-
lusikas soola, (ja eruetera suurune tükk sodat) ehk kimbukene 
peterselli lehti. Kallataks« sõela pääle, ja lualatakse külma weega 
üle, lastakse nõrguda, pauuakse kuiwatussõeladele. Kuiwatatakse 
60"—80" C. soojuses. 

497. Suhkru-erued 

Erne kaunad pestakse ära, puhastatakse kontsudest. Kupatatakse 
8—0 minutit uõrgas soolawees, kuhu kimbukene peterfellilehti ehk 
pisut sodat on lisatud, et roheline wärw ei muutuks. Sõela 
pääl kallatakse külma weega üle, lastakse nõrguda ehk pühitakse 
kuiwaks, laotakse kuiloatussõelale. Kuiwatatakse 60°—80° C. soojuses. 
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498. Oad. 

Da faiutab puhastatakse kontsudest, lõigatakse noaga tüllideks 
ehk kuiwatatakse terwelt. Kupatatakse 3—10 minnut nõrgas soola-
wees, (1 toobi wee pääle 1 lusikas soola, wähe sodat ehk peter-
selli lehti). Kallatakse kulina weega, lastakse nõrguda, laotakse 
sõeladele, kuiwatatakse 60"—80" 0. 

499. Pääkapsad. 

Päälehed lõigatakse üksikult lahti, lehtede seest wõetakse ta 
jämedad kontsud wälja. Dtt lehed lahti lõigatud, siis wõib neid 
wähemateks tükkideks jaotada. Kupatatakfe 4—6 ininntit soolases 
wees. Pannakse kuiwatuse-sõeladele, kuiwatatakse 60"—75" C. 
soojuses, kuni lehed weel käte wahel paendnwad ja pigistades 
niiskust wälja ei tule. 

500. Mekapsad. 
Lillekapsad tulewad tihti kuiwatades pruunid. Lillekapsa 

pääd jaotatakse osadeks, keedetakse 3—6 minutit nõrgas soolawees, 
kallatakse külma weega üle, laotakse kniwatns-sõeladele, warre pool 
alla poole. Kuiwatatakse 60"—80" С 

501. Aaastkapsad. 

Ilusad roosikapsa pääd wõetakse warre küljest lahti. Pestakse 
ja keedetakse soolases wees, kuhu wähe sodat juurde on lisatud. 
Kallatakse sõelale nõrguma, laotakse kniioatussõeladele, kuiwatatakse 
60"—80" C. käes. 

502. Pahelised kapsad 

Kapsa lehtedest lõigatakse jämedamad kontsud wälja, lõiga-
takse tükkideks. Aurutatatakse 2—3 minutit, laotakse kuiwatussõe-
ladele. Kuiwatatakse 60"—75" С Uet. 

503. Zlnikapsad. 

Lopsakalt kaswannd nuikapsad kooritakse ära ja lõigatakse 
õhukesteks kildudeks. Aurutatakse 8—12 minutit, kuiwatatakse 
60"—85" C. soojuses. 

206 



504. Spinnt. 
Svmadi lehtedest wõetakse fourfib inälja. Kupatatakse 

nõrgas soolases wees, suhu wähe puhast snbat juurde pandud, 
1—2 minutit. Kuiwatataffe 60°—70° C. soojuses. 

505. V a r r o j a sellerie lehed. 

Lehed seatakse kimpudeks, kollased ja närbunud lehed jäetakse 
karmale. Kupatatakse ehk aurutatakse 2—•** uiiuutit. Kuiloatatakse 
60°—80° C. soojuses. 

506. Peterselli sa teised seUesarnased lehed. 
Lehed nopitakse kuiwalt ja puhtalt, seotakse kimpu, pauuakse 

kuimatilssõeladele, ehk riputatakse köögis sooja kohta iile*. 

507. P o r g a n d i d su p a o t e r n a l l i d 

Täiskaswauud ja wärsked porgandid ja pasternakid^ kaabi-
takse puhtaks, lõigatakse õhukestete ratasteks. Kupatatakse ehk 
auriltatakse 5—10 minutit, laotakse õhukeselt kuiwatussõeladele. 
Kuiwatatakse 60° 85° С käes. 

508. Se l l e r id 

Täiskaswanud tihelihased sellerid kaabitakse puhtaks, lõiga-
takse õhukestete ratasteks. Nuurutatakse ehk kupatatakse pool kiip-
seks. Kuiwatatakse №P-r-WP С käes. 

50!). K a r t u l i d . 

Üleüldiselt ei ole kartuli kuiwatamiue tähtis, sest kartulid sei-
sawad aasta ümber wärsked. Ainult meremehed wõiwad neid 
kasuga kuiwalt tarwitada. Täiskaswanud hääd ja kõwad kartulid 
pistetakse kiiresti keeba wette, wõetakse wälja, koor kaabitakse ära, 
kuid ei koorita nagu harilikult, kus koorega ühes tähtsam toiduaine — 
muuawalge kaduma läheb. Kooritud kartulid peetakse 15 minutit 
soolawees, kuhu söögilustka täis soola on pandud. Wõetakse wälja, 
keedetakse 8—12 minutit. Kuiwatatakse №°— 90° C. 
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X. Wihast ja tema alalhoidmisest. 

510. Wärske liha hoidmine ja soalamine. 

Lihas leidub toibu-wäitrtust: Munawalget, raswa, soolasid 
ja nuntseaineib. Munawalge-hull tõigilb lihas 1.0—20% wahel, 
raswahull on 7—50%, soolasid 1—15%; järele jäänud osa 
.".9—70% on wesi. 

Munawlllge- ja raswahulk lõigub selle järele, missugune 
liha on. Lahjas lihas on nuiuawalget rohkesti, kuna raswases 
jällegi raswa protsent kõrgem on. Lihas leiduw muuawalge suur 
määr amlabgi lihale tähtsama koha toiduainete hulgas. 

Et lihas suur hulk muuawalget on, sellepärast lähebgi liha 
ruttu halwalV. 3cft pisielukad pääsewad õhust liha juurde, 
teatawad mlmawalge ainetes kiiresti muntumist ja ajawad liha 
mädanema. On tarwilik neid pisielnkaid ära tappa ehk nende 
tegewust takistada, ka nende juurdepääsemist ära hoida uii palju 
tui wõimalik. Suur fnlmns ja kuumus mõjuwad pisielukate 
pääle häwitawalt. 

Lühikest aega ou wõimalus liha jahedas ja kuiwas kohas 
wärskeks hoida. Knlmetatult wõib liha knll kauemat aega wärs-
kelt pidada, aga ometi kaotab liha palju omast loäärtllsest sellel 
teel, et temas olewad lihatinnlesed jaatades lõhkewad ja selle 
juures lihast mahl ehk wedelik wälja jookseb ja liha ise tnimaks 
jääb. Ialgi ei tohiks liha wahel ära sulatada, ja siis jälle kulme-
tada. Iseäranis on sünnis liha talwel sel teel alal hoida, et talle 
külma wett pääle kallatakse ja teda lumes weeretatakse, ära 
lastakse külwada ja seda uuesti korratakse, uii kaua kuni liha 
ümber 1—і я tolliline paks jääkord sttndinnd; niisngnses olekus 
wõib liha kaua aega wärske seista, sest õhust ei pääse pisielukad 
juurde. Suwel wõidasse liha sellel teel mõni päew wärske hoida, 
et pergamentpaberiga jää pääl hoitakse ehk liha tükki Va tundi 
soolases wees keedetakse. Mnnawalge tõmbab lihapinnal kuuma 
mõjul kokku: nii ci pääse õhk liha juurde. Wõime ka liha-
tükki kareda, soolwette kastetud rätiku sisse mähkida ehk nõgeste 
wahel hoida. 
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Kohane on liha puuanmna eht tiwmõuu sisse panna, kallatakse 
rõõsk kooritud ehk koorimata piiin, äädik wõi taar pääle. Sel 
kombel wõib liha kuni kolm nädalat hää ja wärske seista. 

Halwaks läinud liha ci tohiks mitte toidu walmistamiseks 
tarwitada. Wähe lõhnama läinud liha wõime sellega parandada, 
et wee sisse, millega liha peseme, tuliseid süsa ehk peeneks tõuga-
tud söepuru paneme. Wõime liha ka Nõrga kalium hypermangauicum 
weega pesta, mis kardetaw ei ole. 

Meie üleüldine liha alalhoidmise abinõu on sool. Soola-
mine on laialt tarwitust!. 

Soolamisega läheb osa liha wäärtlisest kaduma. Kaduma 
läheb mõni °/° toitwaid aineid, kni ka 1 6 % — 2 0 % mtt; selle 
'äreldusel wõimcgi tähele pauna, et halwasti soolatud liha sitke 
ja tuim on. 

Katsed on «aitanud, et soolweega soolamise juures wähem 
ainet kaduma läheb, kui kuiwa soolaga soolates. Liha soolamist 
tnleks järgmiselt toimetada. Soolamise jaoks katki raiutud wärske 
liha lastakse täiesti ära jahtuda. Pannakse lihatükid puhtaks 
pestud puuuõuu sisse, soola riputatakse Põhja, lihatükid laotakse 
uahapoolega allapoole. Wähe soola riputatakse wahele, teisel päewal 
tallatakse keedetud ja jahtuuud soolwesi pääle: 10 toopi wett, milles 
1V2—2 toopi soola, V2—3/4 naela suhkurt, 1 lood salpetert ja 
1 tass kadakamarju. Seda soolwett wõib loomaliha ja sealiha 
jaoks tarwitada. Salpetert ei tohi palju tarwitada: teeb liha 
sitkeks ja hapuks, on ka terwisele kahjulik. Wähe tarwitades 
annab lihale kauui puuala wärloi. Suhkur teeb liha muredaks, 
kadakaiuarjad on maitse jaoks. Lambaliha soolamise jaoks tarwita-
takse ainult paljast soolwett. 

Liha jäetakse soolwette 6—10 «ädalaks. Selle järele suitse-
tatakse liha kas kuumas ehk külmas suitsus. Kuumas suitsus 
suitseb liha 3 päewa, kuua külmas 3—4 nädalat ära kulub. 
Suitsetamise juures köetakse tooreste lepa ehk kadaka hagudega. 
Suitsetamise juures tekkib liha pinnale kreosoti, sellepärast ei lähe 
snitsetatud liha halwaks. 
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Et suitsetatud liha ei hallitaks, määritakse liha tülid kauge 
soolweega, Ulis kristallisenb. Suitsuliha hoitakse pööuiugul ehk 
wilja sees. 
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511. Koomaliha osadesse jaotamine 
(Waata joonist, lhl. 210). 

1) Pää keedetakse wärskelt süldiks ehk soolatakse ja suitse-
tatakse. Wärskelt keedetakse suppi. Keel soolatakse, suitsetatakse 
ja keedetakse ära. 

2) Kaelatükist, mis werine ja sitkekiuulme, walmistatakse 
.lihakäkid. Kondisemad osad tarloitatakse leeiueks. Selget liha-
leent ei saa kaelatükist, ou l i ig segane. 

3) Edeselg. Hautatult, lihaleemedeks, liha lõigeteks ja 
mädarõikaga ühes jne. 

4) Rind ja edekülg, ntis raswased on, tarwitatakse hauta-
tult aiawiljadcga ja ka mädarõika ja tilliga. 

5) Laba (а ja d) Kõlbawad paja - küpsiscks, lõigeteks 
(klopsideks) ja käkkideks. 

6) Seljapraad, lihakfene tükk, walimine filee, mis selja-luu 
küljes on. Tarwitatakse lõigete jaoks. 

7) Pehme liha ahju - ehk pajaküpsise jaoks. 

8) Prantsuse praad, ou pehme liha osa, walmistatakse paja-, 
ahjuküpsised. 

9) A t s : jäetakse wälimiseks ja sisemiseks, sisemine osa on 
muredani. Ahju - kui ka pajaküpsis, ehk soolatult suitsetada. 

10) Kubemeliha ou sitke, lõigatakse wäikesteks tükkideks, 
hautatakse kaalikatega ühes jue. 

11) Kefkkülg ou rinnast ja ede-küljest halwem, wärskelt, 
hautatult, soolatult ja suitsetatult. 

12) Põlwekontidest saadakse hääd lihaleent. 

13) Sõrad keedetakse süldiks. 

14) Saba wõetakse suppide jaoks. 
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512. Masika «sadesse jaotamine. 

1) Pää keedetakse süldiks. Ajusid wõib küpsetada. 

2) Kael leemede ehk käkkide jaoks. 

3) Laba tarwitatakse küpsetatult ehk hautatult. 

4) Selg karbonadiks wärskelt. 

Wasika osadesse jaotamine. 

5) Rind lihalõikeks ehk aiawiljadega. 

6) Küljeliha süldiks, ehk põrsalihaga ühes rullsüldiks. 

7) Sadulat pruugitakse ahjus küpsetatult. 

8) Kints: Ahjus küpsetatult ehk wähe ka soolatult. 

9) Sõrad süldiks. 
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1) Pää keedetakse wärskelt süldiks, foolatult ja suitsetatult 
tarwitatakse kaunawilja suppidega. 

2) Seljatükk annab karbonadi wärskelt küpsetatult, pekk selja 
päält sulatatakse raswaks. 

I 

3) Sadul wärskelt ahjus küpsetatult õunade ja ploomidega. 

3. 

7 

s 

Sea osadesse jaotamine. 

4) Küljetükk süldiks wärskelt aiawiljadega, foolatult ja suitse-
tatult leemedeks ehk aiawilja hautustega. 

5) Küljepekk süldiks, foolatult ja suitsetatult kastete jaoks 
raswaks. 

6—7) Wärskelt ahjus küpsetatult, foolatult stiitfetada. 

8) Jalad ja sõrad keedetakse wärskelt süldiks. Soolatult 
suitsetada ja kauuawiljade leernede jaoks. 
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514. iitmbrt osadesse jaotit mi ue. 

1) Pää wärskelt aiawiljade ja juurewiljadega soolatult 
leemedeks. 

2) Seljatükk wärskelt karbonadiks. 

3) Eadulatükk ahjus küpsctatult. 

Lamba osadesse jaotamine. 

4) Rind ja küljetükid wärskelt kapsastega, soolatult ja 
suitsetatult leemede jaoks. 

5) Laba wärskelt tilliwartega ehk hautatult, soolatult suitsetada. 

6) Kints: wärskelt ahjus ehk pajaküpsifeks, soolatult suitsetada. 

7) Sõrad keedetakse uaeriste ja kartulitega ehk ka süldiks. 
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E. juhtus ja Kord. 

I. H'uytus majas. 

i Masa puhtusest üleüldse. 
I l u s ja lahke kodune mõuufus, puhtus ja hää kord on hää 

ja õuneliku perekonnaelu eeltiugimisteks. J a seda pidagu iga 
perenaene silmis, tel rahu ja lahke olek armsad on. 

Kodusid on ju wäga mitmesuguseid; wõib ütelda, nad on 
niisama mitmesugused, nagu inimesed, kes nendes elawad. Leidub 
linnas kui ka maal suuri majasid, ilusasti ehitatud, feest peenikeselt 
sisse seatud, tmt ühe perekouua eluruum. Niisugune kodu on 
üksikutel rikastel. On kümnetoalisi korterid, on aga ka ühe-kahe 
toalisi. Nad lähewad oma sisseseade poolest üksteisest täiesti 
lahku, kuid üts olgu kõikidel ühine: 

O i g e k o r d , p n h t n s , t ä p i P ä ä l f u s j a i l u. 
>tui neist nõuetest korraliku kodu sisseseadmise juures kinni 

tahetakse pidada, siis peab aga ka korter omalt poolt mõnesuguseid 
tingimisi täita wõiuia. 

O h k j a w a l g u s on esimesed nendest. Linnas täidawad 
wäikesed paaritoalised korterid neid tingimisi waewalt. 

Sääl , kus majad üksteise küljes ja wastu on, on fee ka wäga 
raske. Kõige waewalisemad on muidugi keldrikorterid. Sellepärast 
peaksiwad iseärauis uecd, kellel lapsed on, wõimalust järele maa-
päälsetes korterites elama. Maal on selle poolest asi muidugi palju 
parem. Sääl , kus majad harilikult lagedal ja üksikult seisawad, 
wõib walgus ja õhk ta kõige wähemasse saunahurtsikusse pääseda. 
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A k n a d peawad elumajas ikka suured ja kõrged olema ja 
neid ei tohi mitte raskete eesriietega finni taita. Wiimased on 
ainult tolmusiüüdjad ja wastawad ka walgust tuppa tulemast. 
Päälegi ou walgus, mis kõrgemalt tuleb, silmadele kõige armsam. 

E e s r i i d e d olgu walged ja wõimalikult õredad, — ka 
plcekimata linasest riidest eesriided mõnesuguse tikaudusega ou tarbe-
kohased ja ilusad. Aknad peawad alati puhtad olema. Talweks 
olgu ikka kahekordsed akuad ees, et soojus mitte kergesti wälja ei 
pääseks ega külm tuppa. Kui mõlemad akuad lahti käiwad, siis 
wõib neid suweksgi ette jätta, et ka üleliigue kuumus tuppa 
tungida ei saaks. Ka hoiawad nad tolmu paremini tagasi. T a l -
w e k s p e a b n e i d k õ w a s t i k i n n i p a n d a m a . 

On korter rõske, siis peab klaasiga tlorlupja akente wahele 
panema, see tõmbab niiskuse enese sisse. 

И Іsi j a a k n a i d peab sagedasti seebiweega pesema. Õli-
wärwiga uksi ja aknaid ei tohi mitte sodaweega pesta. Wee hulka 
wõib aga natuke salmiaku walada, siis läheb seepi wähem. 

P õ r a n d olgu wõimalikult wärwitud ja praod kinni, sest 
haiguse-idud elawad kaua aega nende sees. On aga põrand wär-
wiluata walge, siis peab teda ka alati puhtaks küürima. 

Wärwitud põrandaid peaks igal hommikul märja lapiga 
pühkima. Ialamatid ärgu puudugu ühesgi majas. Neid wõib 
ukse ette ehk ettekotta pauua, ja perekonna liikmed peawad meeles 
pidama, et enne tuppa astumist jalad puhtaks tulewad nühkida. 
Suure pori ja kõwa lume ära taapimiseks, mis talla alla finni 
jääb, on raud, mis wäljas ukse kõrwal seisab, wäga kohane ja hää. 

T a p e t i d ei ole eluruumis mitte otstarbekohased, sest nemad 
peidawad oma taga kõiksugu mustust ja putilkaid, ja haiguse-idu-
dest ei saa neid ka mitte puhtaks. Sellewastu ou liimi-, lubja- ja 
õliwärwiga üle tõmmatud seiuad palju paremad. 

Lupjamist ja wärwimin peaks õige sagedasti ette wõtma, 
kõige wähem kord aastas. Seinad ei pruugiks mitte Päris walged 
olla, sest walge wärw on silmadele walus ja määrdid ta ruttu. 
Selle asemel on kollakas, sinikas ehk rohekas wänv wäga hää ja 
ilus. Selle eest peab ka hoolt kandma, et seinad ämblikuwõrkudest 
puhtad oleksiwad. Lage ja semu peab toaharjaga üle pühkima. 
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P i l t i s i d , r i n n a k u j u s i d ei tohi kunagi liiga palju 
ühes toas olla ja neid ei tohi ka mitte kuidas juhtub üles seada. 
Näituseks ei wõiks toas, kus riuuakujud on, mitte piltisid seinale 
panna. Näopiltide koht ei ole mitte söögitoas ehk saalis, waid 
ainult elutoas. Pildiraamid ärgu seisku aastast aastasse liikuma-
talt oma koha pirni, maid neid peab wähemalt aastas kord wõi 
paar tolmust ja kärbse mustusest ära puhastama. 

Ш ö ö b e l ärgu olgu liiga keeruline ja sopiline, sest misngust 
ou raskem puhas hoida. Riided mööbli jaoks katsutagu niisugusel» 
walida, mis liiga palju tolmu külge ei wõta. Suweks aga kae-
tagu kinui. Katteks ei ole walge riie mitte kõige parem, sest 
et see ruttu mustaks saab. ^cajariistu peab õues tolmutama. 

SB cii 6 a d , nii seina- kui jalawaibad, uäewcid tubades kenad 
wälja, kui nad tõesti ilusad ja puhtad on. Kuid neid ei tohiks 
mitte liiga palju olla, sest nad püüawad palju mustust ja haiguse-
idusid kinni ja wõiwad niimoodi kõiksugu külgehakkawate haiguste 
edasikandjateks olla. 5ta armastawad nende sees kõiksugu loomad 
aset mõtta. Kõige parem on, kui waibad pestawad on ja neid 
siis korralikult puhastatakse, ehk kõige wähem igal hommikul kord 
tolmutatatse. 9ЖшеЗ kohas on jalawaibad just selle jaoks, et põraud 
mitte mustaks ei saaks. Gee abinõu ou aga aiuult siis hää, kui 
neid ise iga päew mustusest ära puhastatakse. Harilikult tarwi-
tatakse jalawaipaid selle jaoks, et külma põrandat kinni katta, ja 
enamasti niisuguses kohas, kus inimesed palju istuwad. 

Miti hoolikas ja wirk perenaene majas ou, siis ei puudu fääl 
ka mitte w ä l j a õ m b l e m i f e t ö ö d , mis tnba mitte ainult 
ilusamaks ei tee, ivaid ka korras ja puhta wälja paista lasewad. 
I lus , moodsalt wälja õmmeldud, oma koetud linane kate laual, 
eesriided uste ja akeute ees on perenaesele kiituseks. 

L i l l e s i d ei tohiks ka ühesgi majas puududa. Remab 
teewad toa palju rõõmsamaks ja annawad hääd lõhna. Rohelisi 
taimi wõib palju olla, kuid lõhuaioaid lillesid aiuult mõni üksik. 
Iseäranis ei tohi wiimaseid mitte magamise- ehk koguni laste-
tuppa panna, — päewa wõils neid ju fääl olla, ööseks peab aga 
tingimata ära wiima. 
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Kui üksikutest tubadest rääkida, siis peab m a g a m i s e -
t o a k s , kus meie wähemalt kolmandik osa omast terwest elust 
mööda saadame, kõige suurem, õhurikkam ja Walgem nunn olema. 
Terwishoidliselt ou parem, kui õhk mitte liiga soe ei ole ja tui 
ühes magamise toas mitte liiga palju iuimesi ei ela. Siin toas 
peab iseäranis puhtust pidama. Musta pesu ei tohi kunagi sääl 
hoida, öösiotid olgu alati puhtaks küüritud, sest et nemad mnidu 
õhku rikuwad. Õhupuhastus olgu hää, kõige wähem 2 korda 
päewas peab seda ette wõtma. Hää on, kui woodid pääle maga-
mist tunuiks wõi paariks lahti, ilma waidata jäetakse, et tarwitatud 
õhk pesu seest lahkuda saaks. Wähemalt kord nädalas peab wai-
bad, padjad ja kotid õue wiima. Pesu peab woodites wähemalt 
2 korda kuus wahetatama. Igas magamisetoas peaks wõimalikult 
õhtlpuhastaja olema. 

L a s t e t o a k o h t a maksab kõik see, mis magamisetoa kohta 
öeldnd on. Juurde peab weel tähendama, et see mitte koht ei ole, 
kus laste pesu kuiwatatakse, ehk olgu siis, et mõned üksikud puh-
tad asjad kuiwama pannakse, kui tuba muidu kuiw on. Lapse 
märga pesu ei tohi mitte kunagi ilma, et teda enne läbi uhetaks ehk 
pestaks, kuiwama panna, sest muidu süunitab see lväga paha lõhna. 

S ö ö g i t o a s peawad aknad niisugused olema, et nende 
kaudu kergesti söögi lõhna wälja lasta saab. 

J a wiimaks köök. See jätab nii mõnesgi kohas puhtuse 
poolest palju soowida. J a ometi on see paik, kus sööstsid keede
takse, sagedasti süüatsegi. Selles ruumis ei tohiks küll puhtus 
ialgi puududa. Knürimistega ei tohi siin kunagi liig kokkn-
hoidlik olla. P a j a d ja p a n n i d peab kohe pääle keetmist ära 
pesema. S ö ö g i n õ u d , nagu taldrikud, tirinad, lusikad jne. 
tulewad pääle iga söögikorra wiibimatalt peseda. Õhtul enne 
köögist lahknmist ei tohi üksgi asi kasimatalt lauale ehk kappi jääda. 

K ö ö g i p õ r a n d a t peab nagu iga teisegi toa põrandat, 
puhtaks hoidma ja tüürima, sagedaminigi weel, kui mõnda teist, sest et 
köögi põrand rutem mustaks saab. P u h a s t w e t t , sooja ja külma, 
olgu köögis ikka käepärast wõtta. 

P u h k i m ise r ä t id olgu puhtad. Ka peab wahet tegema 
sööginõnu pühkimise rättide ja suurättide wahel, sööginõuu pese-
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mise kausside ja suupesemise kausside wahel. Igal üksikul asjal 
olgu köögis oiua tiudel koht, et teda kerge kätte saada oleks. 
Mis toafeinte kohta öeldud on, inaffab ka siiu. On köök lubjatud, 
siis peab lupjamist iga aasta wähemalt kord ette wõtma. Kõige 
parem on aga, kui köögi seinad, lagi ja põrand õliwärwiga wärwitud 
on. Seda ei pruugi nii ruttu uuendada, ja puhastamine on kerge. 
Seebiweega wõib niisugust kööki puhtaks peseda. Ka ei armasta 
putukad niisuguses köögis elada, ehk kui neid sääl juba on, siis 
on nendest kergem lahti saada. Lubjawee hulla wõib aga wähe 
soola ehk maarjajääd segada, seda ei armasta ka pntutad mitte. 

Wärsket õhtu peab ka kööki pääsenrn. Selleks otstarbeks 
peab iga päew kööki hästi tuulutama. Söökisid peab üle-
keemise eest hoidma, sest et muidu teised söögid halba lõhna juurde 
wõtalvad, iseäranis piimasöögid. Söögid tohiwad ainult nii kalia 
padades olla, kuni nad ära jahtuwad. Siis peab neid kaetud 
nõudes külma käes alal hoidma, et nad hapnks ei läheks. Köök 
olgu wõimalikult tagawara kambriga ühenduses ja söögitoa lähe-
dusel, et söökisid kerge lauale wiia oleks. 

T o i d « k a m b r i s ei tohi sumbunud õhkn olla, sest selle 
mõjul lähewad toiduaiued ruttu halwaks. Seda пшші peaks iga 
Päew tuulutama. Toidukambrid on wäga sagedasti liig pimedad. 
Tõsi ju on, et toit pimedas kohas paremini seisab; siisgi peaks 
wõimalust olema ka toidnkambrisse walgust saada, sest see häwitab 
oma mõjuga haiguse-idud ära. Toidukambril peaks seina sees 
aken olema, mida tarbekorral lahti wõetakse. Akent wõib kas punase 
ehk kollase eesriidega kinni katta, et walgus toitu rikkuda ei saaks. 

Koik k ä ä r i m a l ä i n u d toiduaiued peab toidukambrist 
kohe ära wiima. 

S e i n a d olgu ka siin lubjatud ehk wärwitud. 

R i i u l i d olgu toidukambris kui ka köögis kindlad ja puh-
tad. Nende ilustamiseks ja katteks wõib paberit eht riiet tarwitada. 
Wiimane on muidugi soowitawani, sest ta on tõwem ja laseb 
ennast pesta. Hambuliseks lõigatud ehk wälja õmmeldud riideriba 
näib riiuli ääres puhas ja ilus wälja. Kõige otstarbekohasem on 
aga, tui riiulid walge linoleumiga kinui kaetakse. 
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Ühelgi korteril ärgu puudugu ka k e l l e r , kus liha, kartulid, 
pilulvilja- ja uiarjahoidiseid jne. alal hoitakse. Ka keldris pead 
täieline puhtus walitsema. Pühitakse ja pestakse keldripõrandat, 
siis on hää, kui natuke saepuru pääle pesemist põrandale riputa-
takse: see tõiubab niiskuse oma sisse. Keller peab kuiw ja w a l g e 
olema. W ä r s k e t õhku peab wahete-wahel keldrisse laskma. 
Talwel kullual ajal wVib jääkeldri uksed ja akuad lahti hoida, siis 
külmab suwe jooksul keldrisse pääsenud wen ära ja keldri õhk 
muutub puhtamaks. 

2. A c e d u n ö u d su mnbt h o i d m i n e 

R a u d p a j a d on meil keeduuõudets, mida rohkesti tarwi-
tatakse. KahjuV ei wõi meie toiduwalmistaunse juures ainult 
raudpajaga läbi saada, sest raudpajas keetes muutuwad toiduained, 
nüttedcs wärwi ja happeid on. Purnoiljatoitufid ei wõi mitte 
raudpadades keeta. Tclle wastu kõlbawad raudpajad wäga hästi 
liha, piima ja pudru keetmiseks. 

Kui uus raudpada tarwitusele wõetakse, siis põletatakse teda 
ahjus leekiwaks, määritakse raswaga ja korratakse seda mitu puhku. 
Siis keedetakse teda weel lehelise ehk soodawecga tuud aega. Pääle 
tarwitamist määritakse ueid raswaga, et nad ei roostetaks. 

(5 m a l j e r i t u d r a u d p a j a d on tarwitamiseks kõige pare-
mad. Enne tarwitamisele wõtmist peab emaljeritnd ehk wõõbatud 
raudpadasid karastama. Pada täidetakse külma weega, iga toobi 
wee pääle wõetakse l supilusika täis soola ja uiisama palju äädikat. 
See wedelit keeb pajas IхJ2 tundi. Emaljeritnd keedunõusid ei 
tohi mitte tuuagi k u i w a l t tulele panna, ega kuuma uõuu sisse 
külma wett kallata. 

Eelpool autud seletused maksawad kõiksuguste w ä r w i t u d 
k e e d u n õ u d e kohta. 

Puhastamise otstarbeks keedetakse neid wahetewahel sõda-
ehk leheliseweega läbi. 

W a s t k e e d u n õ u d puhastatakse päält kriidi ja haisewa 
piirituse seguga, puhastusepulbrite ehk wõietega. Seest hõõrutakse 
peenikese tnha eht leheliseweega. 
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P l e t t - t c c d u u õ u d pestakse lehelise eht sodalveega. 
Päält määritakse fnidi ja wec seguga, kuhu wähe niaarjajääd 
ehk ammouiakki lisatud on, lastakse ära kimnaoa, hõõriltatse pehme 
lapiga üle. 

N l u ui i n i u m i st keedu n õ u d loputatakse enne leige 
weega, siis täidetakse nad kooritud rõõsa piimaga, keedetakse tuud 
aega. Alumiuiumist keedunõnsid ei wõi lehelise ega sodawcega 
pesta; neuiad muuwkfiwab selle mõjul tumedaks. Puhastatakse kas 
kriidi ehk sellekohase puhastuspulbriga, mida rohn- ja rauakaup-
lusteft osta wõib. 

Ш i t m e s il g used keedu n õ n d on tiwitt loälja woolitud. 
Äiad on wäga wastnpidawad, nende sees kcedetnlt ei kaota toit 
oma wäärtnfeft. kahjuks on nad ostes kallid. 

T a lo i st ja p o r t f e l l a n i st keeduuõud ou päris hääd, 
kuid nendega ümber täies peab cttewaatlik olema. Nende juures 
peab sedasama tähele panema, mida emaljeritud uõude juures 
kirjeldatud on. 

K o o g i w o r m i f i d j a P a n n i f i d ei tohiks mitte alati 
weega pesta, selle järeldusel jääks koogid wormi külge kinni. 
Hõõrutakse ainult puhta riide ehk pehme paberiga. Tarwitamisel 
määritakse raswa eht wõiga ja riputatakse jahuga üle. Iga kord 
pääle tarwitamist puhastatakse neid hoolega. 

K e e d u n õ n d e t a r w i t a m i s e ju nr es tuleks tähele 
pauna, et keedunõnde Põhjad alati nõest wabad oleks: nõgi 
takistab soojust edasi tuugimast, ja teednnõud põlewad kiiremalt läbi. 

Enne tulele panemist määritakse kecduuõuu põhi kriidi segu, 
eht jälle seebiga. Pärast on kerge nõge maha pesta. 

3. P u u n õ u d 

Puu maitse peab enne nõude tarwitamisele wõrnnst ära kao--
taiama. Puunõud lastakse kõige euue ümberpöördult teema wee 
sees seista, pannakse siis paariks päewaks külma wett sisse, wala-
takse see wälja ja hõõrutakse nõun peenikese soolaga, mis enne 
piiritusega niisutatud on, jäetakse 24 tunniks kinni kaetult seisma ja 
wõetakfe siis tarwitusele. Puunõud, mis talwel tarwitusel on 
olnud, peab ka kewadel hästi ära hautama, seebi ja liiwaga seest 
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ja wäljastpoolt ära pesema ja külmas, kuiwas ja õhurikkas kohas 
alal hoidma. Sini neid ära kuiwada lastakse, siis lähewad nad 
koost ära. Neid pannakse sellepärast telliskiwide pääle seisma, et 
õhk jnnrde pääseks ja et halba lõhna ei tekkiks. Tarwitusel olewad 
nõnd seatakse ridastikku ümberpöördult pingi Pääle ja walatakse 
Põhja pääle wähe wett. 

Kui puunõudel halb lõhn jnnres on, hõõrutakse ueid mitu 
korda äädika ja piiritusega sisse ja lastakse mõui aeg seista, ehk 
hautatakse ueid kadaka otsadega. Kabala oksad pauuakse puuuõuu 
sisse, täidetakse keewa wee ja tuliste kiwidega ja jäetakse päewaks 
finni kaetult seisma. Siis pestakse uõud jälle tublisti puhtaks. 
9iii walmistatakse kõik uõud, uagll kapsa-, loõi- ja lihanõud tarwi-
tamiseks ette. Äiiisugune ettewalmistainine on loaga tähtis, sest et 
kõik söögitagawarad, mis halbades puunõudes seisawad, warsti 
kõlbmataks samoad. 

P n u n õ n d , mis ära kuiwanud ou ja wett ei pea, saadakse 
kõige rutemiui tursuma, tui nõuu kuiwa hciua ehk õlgedega täide-
takse ja teew wesi iile tallatakse. 

W ä r w i m a t a p u u st l a u a d , tulbid, lusikad jne. pestakse 
külma wee ja peenikese liiwaga, õletnustitll ehk harjaga; walgeid 
wärwimata puust uõusid ei tohiks leige loee ja seebiga pesta -
Ш muutuwad uad halliks. 

4. Kööginõude pesemisest. 

K õ i k s u g u k l a a s u õ u d loputatakse leiges wees, selle-
järele kuumas seebi- ehk sodawees ja weel puhtas keewas wees üle. 
Koik klaasuõud paunakse küliti pesemiseloettc; kui uad põhjaga 
wette pauuakse, siis numriad uad lõhkeda. Pannakse traadist raami 
eht jämeda räti pääle nõrguma, pühitakse õhukese pehme rätiga. 
Laua päält toodnd t a l d r i k u d loputatakse raswast ja toidu-
jätistest esiti ühe wäikese nõuu sees; ueid jätiseid wõib siis kaua-
dele toiduks tarioiiada. Taldrikud pestakse esiti kuumas seebi-
eht sodawees harja eht lapiga, loputatakse keewas puhtas wees 
üle, pannakse selle jaoks walmistatud traadist ehk puust tellingia 
nõrguma; kui wesi maha tilkunud, pühitakse üle. 
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N u 9 e j а k a h w l i d ci tohi keewa ega ka külwa wette 
ligunema jätta, sest selle järele paisllwad noa pääd ja lähewad 
ruttu tarwitamiseks kõlbmataks. Naa terad pestakse kuumas seebi-
ehk sodawees, kuiwatatakse ja hõõrutakse uoapuhastamise pulbriga 
läikima. Kui noa terale tumedad täpid illuuwad, siis segatakse 
söetolmule wähe põletispiiritust juurde; seda segu määritakse plekkidele, 
lastakse kuiwada, hõõrutakse siis korgiga ja willase riidekapiga üle. 

H õ b e d a st, uues t h 5 b e d a s t j a n i k l i s t l a u an õ u d , 
l u s i k a d , n o a d puhastatakse, kui ueed mustunud on, järguliselt. 
Pannakse kuuma kartulikeetmise wette, loputatakse puhtas wees 
üte, pühitakse kuiwaks, hõõrutakse pehme uaha ehk wana nahast 
kiudaga, määritakse weel plekkuõude puhastamise juures kirjeldatud 
seguga. Wanad mustuuud uõud saadakse sellel teel puhtaks, et saepuru 
juurde äädikat segatakse, ja selle seguga uõud läikiwaks hõõrutakse. 

5. Msnesngnsed juhatused puhtusepidamise«. 
W a a s i d e , t e e - j a k o h w i k a n n u d e P u h a s t a m i n e . 

Waandel, tee- ja kohwikannude! on sagedasti Põhjas pruun ülejääk, 
mida raske puhastada on. Paar tilka soolahapet lastakse nõude 
sisse, wähe haawlid ja munakoori pannakse juurde ja raputatakse 
kõwasti läbi. Asjad saawad jälle puhtaks, kuid soolahapet peab 
hoolsasti ära pesema. 

K u i d aZ r o h u p n d e l i s i p e s t a. Et raswa ja halbu 
lõhnasid wanadest tarwitatud pudelitest ära häwitada, ei ole mitte 
küllalt, et ueid lehelisega puhtaks pestakse. Pudelite sisse pannakse 
sooja weega ühes wähe musta sinepijahu, lastakse paar tundi seista 
ja uhetakse siis puhta weega üle. 

V i u i d a s a k n a i d p e s t a . Wõetagu linaõli sisse kastetnd 
willane lapp ja hõõrutagu settega klaasi. Nüüd oi tohi aga mitte 
kohe külma weega uhta, waid aknarundn külge jäänud õliraku-
kesed peab enne willase lapiga ära pühkiina. 

k u i d a s a k n a i d t a l w e k s k i n n i p a n n a . Walmis 
lõigatnd lvalged paberiribad kastetakse keewa piima sisse, pmmakse 
aknapragilde pääle ja liisutakse käterätikuga kinni. Piim peab 
paremini paberit finni kui kliister ja tuleb kewade! kergemini akna 
küljest ära. 
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P õ r a n b a w ü r w r o h e l i s t e st p ä h k l i t o o r t е s t . 
Rohelised pähklikoored annawad hääd ja odawal põrandawäriui, 
mida järgmiselt walmistada tuleb: Suurem hulk rohelisi pahtli-
koori walatatse 4—5 toobi weega üle, lastakse 3 päewa hästi 
kinnikaetult seista. Siis segatakse kõik segi ja pannakse 2—3-
toopi põletissiiiritust juurde. Nüüd seisab wedclik 2 päewa ja siis 
lastakse ta läbi linase riide. Km wärw liig tume on saanud, 
siis wõib wett juurde lisada. Suure pintsliga määritakse see wärw 
enne hästi puhtaks pestud ja ära kuiwatatud põrandale. 

W a l g e d p l e k i d w ä r w i t u d p õ r a n d a sees . Neit-
dele peab natuke äädikat pääle watama ja sisse tõmmata laskma. 

K u i d a s w ä r w i t u d p õ r a n d a i d pesta . Et kollas-
tele lakeritud põrandatele ilust läiget anda, peab neid, pääle puhki-
mist ja märja lapiga tolmust puhastamist, keedetud, kooritud piimaga 
willase lapiga kaks korda üle hõõruma, siis kuiwalt järele hõõruma 
ja soowitud läige on käes. 

Wõib ka 4 toopi wett naela tükkideks lõigatud wahaga 2 
loodi potast ja Vi uaela hää kollase seebiga wäikese tule pääl 
läbipaistwaks seguks keeta, mis waabatud poti sees alal hoitakse. 
Eline tarwitamist peab segu leigeks tegema, walatakse uatuteue 
põrandale, ja hõõrutakse harjaga nii kaua, kuni põrand läikima 
hakkab. 

K u i d a s l i n o l e u m i l ä i k i w a k s t e h a . Linoleumi, 
mis ajaga oma läike on kaotanud, wõib järgmiselt jälle läikiwaks 
teha: Linoleum pestakse külma piimaga puhtaks ja hõõrutakse siis 
kõwasti terpentini piiritusega, mille sees puhast mesilase wähä ära 
on sulatatud. Pehme willase lapiga saab teda päris kuiwaks hõõ-
ruda. Selle järele peab linoleumi weel ainult kuiwalt ära hõõ
ruma ja niisugust puhastamist 1 kord kuus ette wõtma. Linoleum 
näib siis ilus läikiw wälja. 

P a r k e t t - p õ r a n d a t e p u h a s t a m i n e . Walatakse na-
tuke terpentini õli kaussi, kastetakse willane ehk koetnd lapp wede-
likn sisse ja hõõrutakse sellega põrandat. Soowitaw on lappi 
wõimalikult sagedasti wahetada, — seda puhtam saab põrand ja 
seda kergem on töö. Pääle selle hõõrutakse põrand wahaga läikiwaks. 
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T s e m e n t p õ r a n d a t e p u h a s t a m i n e . Plettisid tse-
ment põrandale seest puhastatakse soolahappe ja weega (1 osa 
soolahapet 20 osa wee pääle). Ei kao pletid lveel ära, siis 
wõetagu kõwemat segu. 

M u s t a d e õ l e m a t t i d e p u h a s t a m i n e . Mustad õle-
matid saawad puhtaks, kui peotäis keedusoola wee sees ära sula-
tataksc, teraw hari wedeliku sisse kastetakse ja sellega õlenmtid 
hästi läbi hõõrutakse. Nad lähewad jälle walgeks ja ilusaks. 

2 u h t t o o l i d e p u h a s t a ш i u e. Toolid pööratakse ümber, 
pestakse loõimalikult kuuma seebüvee- ja harjaga puhtaks ja rapu-
tatatse neile enne kuiwamist wccwli pulbert pääle. 3iis pannakse 
toolid kas õhu ehk tõmbuse katte kuiwaula. Weewel puhastatakse 
pärast harjaga ära. Kui toolid mitte juba katki ei ole läinnd, 
on nad jälle fui uned. 

W e c p l e k i d p o l e r i t u d l a u d a d e sees . öoola peab 
nende kohtade pääle riputama, wähe aega seista laskma, siis ära 
kuiwatama ja korgiga üle hõõruma. 

R o o s t e r a u d a h j u k ü l j e s . Roostet saab raudahju küljest 
kergesti ära, kui roostekohtand läbilõigatud sibulaga hõõrutakse. 

Õ l i w ä r w i p i l t i d e p u h a s t a m i u e. Õliwärwi piltisid 
ci tohi kunagi mitte secbiweega pesta. Neid peab niiske lapiga 
katma ja selle niikaua märjalt pääle jätma, kuni tõik tolm ja mnstus 
lahti on tulnud. Kui pilt siis ära on kuiwatatud, pühitagu ette-
waatlikult liuaõli sisse kastetud lapiga üle. 

K u l d r a a m i d c p u h a s t a m i n e. Kärbse musta puhas-
tatakse kuldraami küljest terpentini õliga, ehk seguga, mis 1 jaost 
salmiagust ja 3—4 jaost destillcritud weest tehtud on. Kuldraamid 
panewad kauem wastu, kui neid liuaõli- ja tcrpcntiniga määritakse 
(1 jagu liuaõli ja 2 jagu terpcutiui). 

.Si и i d а § g i P s i st k u j u s i d l ä i k i w a k s t e h a . Paraja 
anuma sees soojendatakse 10 jagu petroleumi ja aegamööda pan-
nakse 1 knni 2 jagu riimitud steariui juurde. Selle leige seguga 
määritakse klljnsid 2—3 korda. Pääle kuiwakssaamist on lihtsast 
polerimisest küllalt, et kujudele ilust läiget ja läbipaiiiwat wälja-
nägemist anda. 
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II. ^esu ja riiete puhtus. 

i. Üleüldised tähendused. 

P e s u k a p p oma ilusa, puhta, hästi lõhnawa pesuga, mis 
wõimalitult lueel kc>dus koetud, on iga perenaese uhkus ja rõõm. 
Isegi ueed pereuaesed, kes muidu oma majapidamise õige käigu 
üle hästi ei walwa, kellel kokkuhoidmine mitte just loooruseks ei 
ole, peawad pesil korras. 

Et hää pesemiue pesu kestwuse ja wäljailägemise juures suurt 
mõju awaldab, siis on soowitaw Pesemist kodus oma walwuse all 
ette wõtta lasta. 

P e s u k o d a peab fum ja walge olema, ja musta wett peab 
säält kergesti wälja lasta saama. P õ r a n d olgu tellistiwidest 
ehk tsemendist. Sisse müüritud sum k a a n e g a k a t a l on õige 
tarlvilit. 

Kõik p u u u õ u d peab euue tarwitusele lootmist hästi ära 
hautama ja küürima, uiug pääle iga pesukorra puhtalt ümber-
pöördult tiwide pääle seadma, et õhk juurde saaks pääseda. Põhja 
pääle peab kuiwal ajal mett walama, et uõud mitte ära ci kuimaks 
ja koost ära ei läheks. 

I ga pesu juures wõib kahe isesuguse mustuse wahel wahet 
teha: üks on niisugune, mis juba külma weega pestes ära tuleb, 
ja teine niisugune, mis alles raswasulatawate aiuetega pestes pesu 
küljest lahkub. Sellepärast ou soowitaw, et pesemise wett mitte 
ilmaaegu mustaks teha, pesu külma wette ligunema panna. Selleks 
ou aga weel teine mõjuwam põhjus. I hu küljest sattuwad pääle 
raswa ka weel selle sees leiduwad uiuuawalge rakukesed pesu sisse. 
Need sulawad ainult külma ehk )oo\a mee sees ära, mitte aga 
enam kuuma ehk keewa wee fees. Kui nüüd uiusta pesu kohe 
kuuma ehk keewa wette pauna, siis wõiks juhtuda, et muuawalge 
ära tarretnb ja üleüldse enam pesu küljest lahti ei lähe. See 
nähtus ou pesuuaestel tuttaw ja sellepärast uad ei tarwita alguses 
mitte kuuma wett. 

Esimest liiki luustuse loõtab külm wesi paari tuuui jooksill 
lahti, ilma et pesu hõõrumist tarwis oleks. Soowitaw on pesu 
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õhtul enne pesemist puhta külma weega täidetud toobri sisse ligu-
nema panna ja siis hommikul hästi wälja käänatult kuuma pesu-
wette. Parem ou, kui pesu teine kord weel külma wee sees 
ära uhetakse ja jälle wälja puserdataksc. Nüüd alles algab 
seebi ja sodaga pesemiue. Pesu tuleb poolkuuma lehelise sisse ja 
talle määritakse seepi pääle. Enne hõõrutakse plekid puhtaks, siis 
terwe pesu. Iga t tükki pestakse mitu korda, kääuatakse wesi wälja 
ja uhetakse siis kolme lehelise sees. Si is määritakse pesule uuesti 
seepi pääle ja pannakse puhta lina sees tünni, kus temale 7—8 
korda keewa lehelist pääle loalatakse, ja jäetakse pesu ööks tünni. 
Teisel hommikul pestakse ja uhetakse pesu hästi ära, pannakse 
wauni ja lvalatakse hästi kuuma lvett pääle, et leheliue pesu seest 
wälja tuleks, muidu saaks pesu Hallikas siuiue. Siis pestakse weel 
kord hästi läbi ja uhetakse suure wee sees, kõige parem jões, 
sinetatakfe ja pannakse kuiwama. 

Laua-, woodi- ja köögipcsu peab kõik iseäranis leotama, 
hautama ja pesema. Köögipesu tuleb teistest tingimata lahus 
hautada, ja ikka kõige wiimati. 

Tähele peab Pauema, et kõik raswaplekid willase-, liuaseriide 
ja kalewi seest kõige paremiui hää Weue seebi ja külma jõeweega 
lvälja lähelvad. Igale plekile peab hästi seepi pääle määrima ja 
nii kaua pesema, kuui plekk täiesti ära ou tadiiuud. 

Wihma kätte ei tohi pesu mitto wälja pauua. Teda wõib 
parem 2—8 päewa külma wee sees, mida iga päew uuendatakse, 
seista lasta, kuui ilm kuiwaks muutub. Käsitsi pesemiue ou parem, 
kui masinaga pesemine, sest et pesu palju puhtam saab. 

Ш i i с t e juures ei ole fee mitte mõõduandew, kui kalliks iga 
utftl riidetükk, mis inimesel seljas ou, maksma ou läinud, waid 
pääasi ou nende maitserikas kokkuseadmiue ja tarwitamine õigel 
kohal ja õigel ajal. Riided peawad terwe iuimese kogu ja tema 
wäljauägemisega kokkukõlas olema, f. t. kehaehituse, näo, wanaduse 
ja elukutsega. I lma, et moodi tarwis taga ajada oleks ja palju 
raha riiete pääle kulutada, wõib siisgi igaüks maitserikkalt, puhtalt 
ja ilusti riides käia. 

Esimeseks trügimiseks ou, et kangad riiete jaoks hääd, kestwad 
ja kestwatc wärwidega toa litaks, mis hästi kanda lasewad, utida 
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ka kauema kandmise järele riidele teist wormi andes ja wärskendatult 
jälle päewawalgele tuua wõib. Teiseks tinginüieks aga on, et 
riideid, mida iga päew kantakse, ka korrapärast puhastatakse. Wii-
masest oleneb riiete kcstwus ja ilus puhas wäljanägemine. 

Villaseid riideid klopitakse õhu käes tolmust wabaks ja Pühi-
takse harjaga üle. Hari peab willastc riiete jaoks pehme olema, 
sest et kõwa hari riiet wõib rikkuda. S i i d i r i i d e i d on parem 
pehme lmasc ehk poomwillase riidega ära puhastada, sest harjast 
wõiwad tolmujooued riide Pääle järele jääda. 

Riietel, mida wihm plekiliseks on teinud, tuleb wooder lahti 
wõtta ja riie tuleb 5—6 korda kuuma wccauru käes hoida ja 
siis kõwasti harjaga üle hõõruda. 

P l e k k i d e p u h a s t a m i s e juuren peab katsuma kõige euuc 
selgusele jõuda, missugune aiue selle pleki on sünnitanud. Ei teata 
seda mitte, siis peab tõige emu katsuma teda weega wälja wõtta. 
Ei aita see, siis tarwitatakse kõwat piiritust ja kui ka siis weel 
plekk ära kaduda ci taha, katsutakse Ьпцші mõju. Puhastamise 
juures on ikka soowitaw wäljaloõtmisc abiuõu euuc riidetütikese 
pääl ehk wähem nähtawa koha pääl ära proowida, et terwet riiet 
mitte ära rikkuda. 

Си aga pleki iseloom tuttaw, siis wõib muidugi kohe õiget 
abinõuu tarwitada. 

Eespool toome mõned uäpuuäitcd, kuidas ühte ehk teist plekki 
ära puhastada, ja loodame, et lugejad ueid wirgasti tarwitawad. 

2. £ с е Ы Keetmine. 

Kõiki raswajätiseid wõib majapidamises tulusalt ära tarwis 
tada, kui nad seebiks keedetakse. 2 uaela raswa pääle ivõetakse 
1 nael seebikiwi, panuaksc 2 toopi wett juurde ja lastakse tuud 
aega keeda. Siis pannakse weel 2 toopi wett juurde, riputatakse 
2 peotäit soola sisse ja lastakse tõik weel 1/я tuudi keeda. Seep 
wõetakse nüüd tulelt, lõigatakse pääle täielist jahtumist ja kõwaks-
saamist tükkideks ja pannakse laua pääle kuiwama. 



8. Tuhaga seebi Keetmine. 

Et seebi keetmiseks palju tuhka tarwis läheb, peab selle kor-
jamisega aegsasti pääle hakkama: kasepuu tuhk ou selleks kõige 
parem. Tuhk pannakse nagu ta ahjust wälja lvõetakse ilma sõelu-
mata, suure tünni sisse. Sõelutakse teda just enne tarwitamist; 
tui see roarem sünnib, hingab tuhk ära. Kõik raswajätised tule-
wad seebi keetmisel ära tarwitada, sest hääs majapidamises ei tohi 
midagi kaduma miuua. Iseäranis palju raswajätiseid saab sügisel 
loomatapmise ajal. Need raswajätised lõigatakse ^väikesteks tükki-
deks, sulatatakse wäikese tule pääl hästi ära, pannakse sulatatud 
rasw anuma sisse ja hoitakse see niisugusel kohal alal, tus rotid 
ega hiired juurde ei pääse. Seepi keedetakse alles aprillil ehk 
mai algul. Kui nüüd seepi keeta tahetakse, sõelutakse 5—8 matta 
tuhka läbi. Siis wõetakse tünn, millel Põhjas auk on, pannakse 
pikk latt, niis tünnist wälja ulatab, otsapidi augu ette: tünni 
põhja pääle seatakse 2 risti puud, mis hästi tünni sisse süuuiwad, 
nende pääle mõned lühikesed ümargused puud, siis risti-rästi hästi 
sündsaid õlgi; õlekiht peab 4 tolli kõrge olema. Selle pääle lao-
tataksc jäme, wana woodilina, topitakse selle äär ümberringi hästi 
õlgede sisse ja pannakse weel keerutatud õlgi ümberringi, et tuhk 
läbi ei pääseks. Kui kõik niimoodi ette malmistatud on, tbetdatfe 
tünn kahe tugema, umbes 1—2 jalga kõrge paku pääle, pannakse 
ta tõioasti seisma ja wanu, mille sisse pärast lehelist jooksta las-
takse, alla. Siis keedetakse suure katla sees jõewett tarwidufe 
järele, ponuakse tuhk tünni sisse ja walatatse iga waka tuha pääle 
8—10 paugi wett. Kindlasti ei saa siiu mõõtu mitte ära tähen-
dada, wõetagu silmauägemise järele, igatahes ärgu mitte liiga 
palju wett wõetagu, muidu saab leheline liiga nõrk. 

Tünn kaetakse nüftd kinni ja lastakse 2 päewa seista, kuid 
iga hommiku Peab tufya weega segi ajama. Kolmandal hommikul 
lastakse wähe lehelist wanui jooksta, latti wähe üles tõmmates, ja 
katsutakse tema kõwadust järele. Kui toores muna, mis sisse pau-
nakse, Pääl ujub, on leheline paras. Nüüd wõetakse seebiteetmiseks 
walmis pandud vastu. Iga naela raswa pääle wõetakse 1 toop 
lehelist ja pannakse see suurde katlasse, rasw juurde, ja segatakse 
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alatasa [uure puulabidaga. Nii pca, kui segamist järele jäetakse^ 
keeb seep üle. Kahe tuum järele peab iga 20 naela raswa pääle 
paug lehelist segamise waral juurde walcnna. Pang lehelisega 
peab alati käepärast olema, et uii vea, kui seep üle keeda ähwardab, 
paar toopi juurde wõiks walada. Esiti ou seebi pääl palju wahtu; 
peab seepi uii kaua keetma, fuui wedelik selge ou. 20 uaela raswa 
keedetakse umbes 6—8 tuudi. Et järele katsuda, kas seep selle 
aja järele walmis ou, möetasse klaas külma wett ja lastakse paar 
tilka wedelikku sisse. Kui see pääl ujub ja wesi selgeks jääb, nagu 
ta euue oli, ja kui weel euam halli läiget ei ole, kui teda wastu 
walgust hoida, siis on seep lvalmis. £ u aga weel kõige wähe-
maigi halli läiget, siis peab seepi loeel tuud aega keetma, lehelist 
juurde walades. 

9iii pea, kui raswa raasukesed seebi sisse jääload, ci wahuta 
ta häsn. Sini uüüd seep loalmis ou, kustutatakse tuli katla alt 
ära, pauuakse paug külma wett seebile juurde ja iga uaela pääle 
peotäis jämedat soola, segatakse, kuui sool ära on sulauud. Siis-
katsutakse seepi, mis uüüd uii wedel klii leheliue peab olema, sõrmega 
labida pääl. Kui seep labida külge finni jääb, siis peab weel 
mõni peotäis soola juurde segama. 

Kui segu walmis ou, kurnatakse ta läbi sõela puhta wauui 
sisse ja pauuakse 12—16 tuuuiks jahtuma. Kui ta päris kõwaks 
ou tõmmanud, lõigatakse sõrmelaiusteks tükkideks ja seatakse puhta 
laua pääle õhurikkasse kohta, kuhu päike pääle ei paista, kuiwama. 
Iga kahe päewa tagant pööratakse tükid ümber, et nad ühetasaselt 
kuiwaks, ja hoitakse siis kasti sees, mis kuiwas, külmemas kohas 
seisab. >3eep ei tohi mitte ära külmada, sest siis läheb ta rikki. 
Kui seep walge peab olema, tuleb teda pääle selle, kui kõwaks on 
läinud, nuesti keeta. Seebitükid pannakse siis ilma leheliseta kat-
lasse ja wõetakse 10 naela seebi pääle 4 toopi külma wett, sega-
takse wäikese tule pääl paksuks seguks, pannakse niisama palju soola 
juurde, kui esimesel korral, walatakse, kui see sulanud on, jälle 
wauui sisse ja tehtakse jälle ülemalseisloa kirjelduse järele. Leheline^ 
mis seebi keetmisest üle jääb, sünnib linase riide pleekimiseks. 
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4. Kuida« llacwuwctt pesemiseks kõlblikuks teha. 
Kllewuwett tiintatsc kui „kõwa" wett, uus pesciniseks kõlblik 

ei ole. Siisgi peawad paljud pcrcuaescd selle weega oma pesu 
puhtaks saama ja sellepärast peab katsuma laewuwctt kõlblikuks teha. 
Seda saab järgmiselt: l toobi wee pääle wõetakse 5 grammi sodat 
ja 5—10 grammi põletatud lupja, ehk selle asemel 3—6 grammi 
sccbikiwi. Wesi lastakse kord keema miuua ja siis 12 tundi seista, 
ja kahjulikud ollused, mis wee kõwaks teewad, on Põhja wajunud. 
іШпіЬ walatakse wesi ettewaatlikult päält ära, siis on ta pehme ja 
hää. Kui keetluiue raskeks läheb, wõib wett ka keetmata jätta. 
Ta ei saa mitte nii pehme fui keedetud wesi, kuid siisgi hulga 
parem, tui ta oli. 

5. statt* [ск« läinud pesu. 
Pesu, mis kauase seismise tõttu kollaseks on läinud, saadakse 

jälle walgeks teha, kui Wiimasele uhtewccle lusika täis tersientiniõli 
ja niisama palju piiritust juurde lisatakse. Kollased pesutükid uhe-
takse kõwasti selle wedeliku sees ja pannakse siis wõimalikult wälja 
kuiwama, ilma et pesu weel kord uhetats. 

Teda wõib ka 12 tunniks hapu petipiima ftsse panna, ja 
pestakse siis puhta jõewee sees, kuhu pura (Ьогсц) juurde on pandud. 

(>. Linase viide pleekimine. 

TCIWJ on loirkadclc perenaestclc kaugatildumiscks kohaue aeg, 

nii et harilikult kewadel ikka niõued liuased kangad pleekimiseks 
walmis on. linase riide kudumiseks ärgu wõetagu mitte sinist 
liua, mis pleekimise juures mitte kllnagi päris walgeks ci lähe. 
Waid tanoitatagu ikka walget ilust liua ja soetagu, kedratagu ja 
kaetagu teda õige hoolsasti, et hääd riiet saada. 

Pleekimist toimetatakse järgmiselt. Tuur kätal Mwitakse 
hästi puhtaks, et riie rooste- ehk teisi plekkisid ei saaks. Riie peab 
päewa aega külma wee sees liguneuud olcuia, siis pauuaksc ta kat-
lasse, walatakse hulk kõwat lehelist tuhaga pääle ja keedetakse 
2—3 tuudi wäikese tule pääl; siis kustutatakse tuli ära ja lastakse 
riie ära jahtuda. 
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Ilma, et kangast uhetaks ehk kuiwaks käänataks, laotatakse ta 
-niisuguses kohas, kus päike pääle paistab, luiue pääle laiali. Riiet 
ei tohi luud mööda mitte edasi wedada, sest et see teda kergesti 
katki wõiks lõigata ja pudedaks teha. 

Riie jääö wiieks päewaks luniepäüle ja iga päew peab teda 
ümber pöörama. Teda wõib 2—3 korda keeta. Lnnn pleegib 
ruttu. Kui lumi ära ou sulanud, siis pannakse laugas rohu pääle 
pleekima. Iga nädala sees peab laugast lord lehelise sees keetma, 
ja kui wahest seebiteeimisest lehelist üle on jäänud, siis tõlbab see 
selleks kõige paremini. Külma wee sisse kastetud riie pannakse 
anuma sisse, mille põhjas auk wee äralaskmiseks peab olema, wali
takse keewa lehelist pääle, jäetakse V2 tuuuiks seisma, lastakse siis 
leheline ära, keedetakse uuesti ära ja pannakse jälle riide pääle. 
Seda korratakse 6—7 korda. Toimetust tuleb pääle lõunat ette 
wõtta; ööseks jäetakse riie lehelise sisse. Hommiku wõetakse ta 
lehelise seest wälja, pauualse wauui, walatalse palju tuuma wett 
pääle, lastakse pool päewa seista, uhetakse külma wee sees, 
lastakse wesi ära nõrguda ja laotatakse riie siis rohu pääle plee-
sinia. Puupulgakestega pauualse laugas maa lülige kinni, et tnnl 
teda ära puhkuda ei saaks. 

Mui wihma ei sada, peab kangast iga päew niisutama, iga 
nädal kord hautama ja uii kana pleekima, luui mõlemil! poolt 
ühetaoliselt walge ou. 

Kolme esimese nädala sees wõetakse tuhta halltamiseks, sest 
et see halli wärwi riide seest hästi wälja tõmbab. Pleekimiseks 
ärgn wõetagll mitte kunagi lupja, sest et see riide pudedaks teeb. 
Sini linno riie hästi walge ja ilus on, peab teda meel wiimast 
korda lehelise sees seebiga puhtaks pesema, bautama, uhtuia ja 
kuuma päewa käes luiwatama, siis trullinia. 

laugast peab kuiwas kohas hoidma, sen niistusen wõib 
lõuend plekkisid saada. Kõike linaseriide tagawara peab igal suwel, 
kõige parem juuui-tuu sees, hää iliuaga ja kuuma päewa5 käes 
tuulutama ja luiwatama. Lõuend seisab ilma trullimam lõige 
paremini. Mui teda niimoodi pleegitakse, siis kestab ta SO—60 
aastat. 
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7. Kuida« mecstcraliwn pesu t r i ik ida. 

Kõige enne kastetakse pesu keedetud wedela nisutärklise sisse, 
kuhu wähe peeneks hõõrutud stearini juurde ou pandud, kääua-
takse kuiwaks ja pauuakse пшшит. Eune triikimist panuakse 
peotäis nisutärklist õredama riide sisse ja sulatatakse seda V2 toobi 
külma wee sees. Pesu pauuakse sisse, liisutakse kuiwaks, wõetakse 
lahti ja lastakse rüde sisse mähitult uatuke kuiwada. Nüüd pau-
nakse ta sirgelt walge ftauellriide pääle, triigitakse eune pahemalt, 
siis paremalt poolt ja pühitakse märja lapiga üle. Seda korratakse 
mitu puhku, sest et pesul siis ilus läige tuleb. Nii kaua triigitakse, 
kuui pesu kõwa ja sile ou. Palistust peab weel iseärauis mitte 
liiga kuuuia rauaga üle triikima. 

s. H a t u n i p e s e m i n e . 

.Stiilma weega täidetud latla sisse pauuatse uisukliisid ja las-
takse 5 minutit keeda, Jbri wesi jälle külmaks ou läinud, pestakse 
riided selles ilma seebita ja leheliseta ja uhetakse külma wee sees. 

9. Kuida« walgeid wiUaseid plnnsesid pe«ta. 

Walged willased pluused saawad uue wäljauägemise, kui 
neid juustuwec sees pestakse. Kahest toobist saab ühele pluusele 
küllalt. Pool sellest juustuweest tehtakse wähe soojaks ja pluuset 
hõõrutakse kõwasti selle sees, igasuguue must, — isegi tindiplekid, 
lähewad wälja. Ülejäänud külma juustuwce sees uhetakse pluuse 
ära ja triigitakse pooltuiwalt pahemalt poolt. Pluuse ei jää mitte 
kollakaks, nagu weega pestes. 

10. W i U a « t e sukkade pesemine. 

I. Pesunaesed wanutawad sagedasti sukad kohe esimeses 
pesus ära, sellepärast on parem neid kodus pesta. Wõetakse lei-
get wett, pannakse sukad sisse, tõmmatakse igaüks sukk üksikult 
pahema käe pääle, mis juures ta wäga laiaks läheb, hõõrutakse 
seepi pääle ja nuhitakse siis parema käega ringi, kuui sukk puhtaks 
saab. Iseäranis hästi peab nukkind ja kontfafid pesema. Wälja 
käänatakse sukk ikka ristipidi, mitte tuuagi pikuti. Kui sukad kahe 
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wee sees pestud on, uheiatse neid leige wee sees, tõmmatakse pahu-
pidi pahema kae pääle, wenitataksc hästi wälja ja pannakse kni-
wama. Niisama pestakse ka willaseid rättisid, jakkisid jne. 

II. M ä ä r d i n u d w a l g e d s u k a d pannakse leige wee 
sisse, mille sees natuke sodat ära on sulatatud. Vs naela seepi 
lõigatakse tükkideks, walatakse 2 toopi keewa wett pääle ja Iuliasse 
wahule, siis segatakse külma wett juurde. 6 toobi wee pääle pau-
natse weel 1 teelusika täis prowansi-õli, ja niisama palju salmiak-
piiritust. Kui sukad sodawee sees kergelt läbi on pestud ja hästi 
wälja pigistatud, pannakse nad 15 minutiks seebiwee sisse ja kae-
takse nõuu kinni. Seda korratakse 2 korda. I g a pesn wahel 
peab sukke bästi wälja pigistama. Nüüd uhetalfe sukad sooja 
wee sees ära ja hoolitsetakse selle eest, et nad ruttu kuiwaks. — 
Niisama wõib ka walget flanell riiet pesta. Wiimast ei tohi mitte 
truuida, waid ainult triikida. 

i i . Musta wiUase riide pesemine. 

Musta wiilast riiet pestakse kollase Wene seebiga leige wee 
sees, uhetakse külma weega ja puserdatakse wälja. Härjasapp pan-
nakse 10—12 toobi leige wee sisse, pannakse puserdatud riie selle 
wee sisse ja lastakse 2—8 tundi sees seista, siis hõõrutakse kõwasti 
kätega läbi. 

Härjasapi asemel wõib ta kõwa! pipramündi teed tarwitada, 
kuid esimene on parem. (jt sapi lõbna riide juurest ära kaotada, 
uhetakse riiet pipramündi teega. 

12. S i i d i r ä t t i de pesemine. 

Hästi koolitud kartulid riiwitakfe ära, pigistatakse läbi rätiku 
ja tehtakse läbi räti jooksnud tartuliwen wärske weega wedelamaks. 
Põhja jäänud jahu tarwitatakse kartulijahuna ära. Wee sees aga, 
mis pääle jääb, pestakse siidirättind, ilma et seepi appi möetaks. 
Niimoodi pestud rätid ei kaota oma wärwi, omaudawad ilusa 
läike kui ka teatud kõwaduse. 
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13. Wäliaölnblemile tööde pesemine. 

30. gmmmi pura sulatatakse 1 toobi paraja sooja wihma? 
wee sees ära. Pesemise juures ci tohi wäljaõmmelust mitte hõõ-
riida, waid tuleb annilt kergelt läbi litsuda. Siis uhetakse teda 
külma wee sees, millele wähe soola juurde ou lisatud, loputatakse 
paar minutit kõwa weiniäädiku sees ja pigistataksc kahe räti wahel, 
kuiwaks. Triigitakse wähe niiskelt. 

14. Mus tade pitside pesemine. 

Mustad siidi, willased ehk poomwillased pitsid pestakse ni i 
kaua lihtsa õlle sees, kuni see enam mustaks ei lähe. Siis puser-
datakse pitsid wälja, tõmmatakse lahti ja laotatakse musta riide 
pääle, teine tükk riiet kaetakse pääle ja nii seisawad pitsid, kuni 
nad kuiwad on; siis on jälle nagu uued. Kui ueid pitsiiid walge 
riide pääle pannakfe, siis jääwad neile walged karwakcfed kiilgc. 

Õlle asemel wõib ka mustadest kadakamarjadest reedetud* 
wett tarwitada. 

Pitsid saawad ilusamad, kui neid pudeli ümber kinni pannakse,, 
pudel aga musta riide sisse mähitakse ja pitsisid uiimoodi kuiwada. 
lastakse. 

15. KaUi«te pitside pesemine. 

Sile laud õmmeldakse linase riide sisse, tehtakse märjaks ja 
määritakse talle seepi pääle ja siis mähitakse pitsid poolest saadik 
ühetcise pääle pandult laua ümber. Nüüd määritakse neile seepi 
pääle, kastetakse marjaks, mähitakse kord õige õhukest riiet ümber 
ja hõõrutakse kätega kuuma wee sees, mida nii kaua uuendama 
peab, kui ta selgeks jääb. Siis uhetakse neid külma wee sees, 
lastakse kuiwada, wõetakse rätik päält ära, tärgeldatakse wedela 
nisutärklisega, wõetakse laua ümbert ära, mähitakse linase riide 
sisse, pigistataksc wesi wälja ja triigitakse pahemalt poolt kahe 
räti wahel paraja rauaga. Tärgeldaniata pitsid wõiwad puhta 
räti sisse mähitult laua pääl kuiwada. 
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16. ZUate r i tud t e k k i d e p u h a s t a m i n e 

Köig« enne pestakse wateritud tekid leige wee sees puhtaks 
ja pannakse siis üheks ööks külma pehme wihmawee sisse. Teisel 
päewal pigistataksc tekid wõimalikult kuiwaks ja pannakse kuiwama. 
Kuiwamise ajal peab otsasid, kuhu wesi kokku kogub, kuiwaks pigis-
tämä ja tekkisid tokiga läbi kloppima, siis läheb puuwili jälle 
kohedaks. Kuiwatamise ajal peab tekkisid paremalt pahemale poole 
ja niisama alt ülesse pöörama, et neil mitte pesujooned sisse 
ci jääks. 

17. W ä r w i l i s t e kaelasidede pesemine. 

Tükk seepi sulatatakse keewa wee sees ära. 4<)° soojuse juu
res kastetakse side sisse ja hõõrutakse edasi-tagasi. Pletkisid peab 
iseäranis hõõruma. Sidet uhetakse sooja kaewuwee sees. 

18. Gummipesu puhastamine. 
Gummipesu, mis kollaseks on läinud, pestakse poomwilla 

tordiga, mis terpentini-õli sisse kastetakse. See pesu ei tohi mitte 
päewapaiste käes seista. 

19. Sulgede pesemine 
Suled, mis kauasest tarwitamisen raswasets ja mustaks on 

läinud, pannakse suure katta sisse ja segatakse wäikese tule pääl 
ümber. Muf t läheb sulgede küljest lahti ja nad saawad jälle 
puhtaks, kiilud wõetakse nad katla seest wälja, lastakse lina pääl 
ära kuiwada ja pannakse siis jälle padjapöörade sisse. Neid wõib 
ka kuuma loee sees keeta ja kui uad puhtad ou, pannakse sõela 
pääle; kui wesi ära on tilkunud, laotatakse liua pääle päikese 
kütte, ehk sooja kohta kuiwama. Si is nopitakse uad lahti, pan-
nakse padjapöörade sisse ja klopitakse tokiga hästi läbi. 

20. Z t i i s kuse p l e k i d 

Niiskuse pletkisid puhastatakse pesu seest, tui neid salmiagu 
Wedeliku sisse kastetud on (16 tilga wee pääle 1 tilk salmiaguwaimu). 
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Linaste ja poomwillaste riiete feest tulewad plekid wälja,, 
kui plekile kriiti pääle kaabitakse ja sooja triikrauaga mitu korda 
üle triigitakse. 

S i i d i s t ja w i l l ases t r i i dcs t kaowad plekid, kui plekki-
dega riiet kuuma ahju-autu pannakse. 

21. Ku ida« t ind ip lckk i f td linase vi ide seest w ä l j a 
wõ t t a . 

Va tsitroni mahl liisutakse pleki pääle, tilgutataksc prowansi-
õli pääle, lastakse riie 1—2 tundi soojas kohas seista ja hõõru-
takse siis, kuni plekk ära kaob. 

Niisama wõib tindiplettind ka kattuni seest wälja wõtta, 
kuid pleki koht jääb walgeks. 

22. Tindiplekltidc puhastamine 

(Et nudiplekkisid igasugusest riidest wälja wõtta, peab järg-
mist tegema: Riie pannakse mõneks ajaks sooja wee sisse, käana-
takse siis kuiwaks ja pannakse sirgelt puhta liuase-nide tüki pääle. 
Nüüd lastakse paar tilka ammoniaki wedelikku pleki pääle ja hõõ-
rutasse seda siis wedelaks tehtud fosforihappe sisse kastetud wate-
tükiga. Kui seda mitu korda tehtud on ja riie siis päewa käes 
kuiwab, kaob plekk ilma jäljeta. 

23. Onnaplek id pesu see«. 

Pesu pannakse keewa piima sisse ja pestakse siis gallseebiga. 

24. K i r j a l a k i p lek id . 

Kirjalakk tuleb riide päält lahti, tui teda piiritusega määrida, 
ja siis hõõrutakse ettewaatlikult riie harjaga päris puhtaks. On 
riie laki läbi kannatada saanud, siis ou soowitaw seda kohta wee 
sees leotatud puraga määrida ja käiwalt ära triikida. 

35. Zlohnpleklt ide puhastamine. 

Rohuplekid lähewad walgest riidest wälja, kui nad Vwaöti 
seebiga ära pestakse ja wõimalikult keewa weega ära uhetakse. Kur. 



weel jäljed järele jääwad, peab neid kohtasid weeweldama ja kohe 
kõwasti ära pesema. 

Wärwimata willaste riiete seest hõõrutakse rohuplekid piiri-
-tnsega wälja ja ei tarwitata kunagi mitte wett. Koik abinõud 
aitawad paremini, kui rohuplekid weel wärsked on. 

26. Zlo««teplekkide puhastamine L 
Selle jaoks segatakse ühtlaselt keedusoola, tsitronihapet ja 

hapuoblika hapet. Wiimane on wäga kihwtiue ja sellepärast on 
ettewaatust tarwis. Celle wedelikuga määritakse plekki ja hoitakse 
see koht siis kuuma wee kohal. Kui plekk kadunud on, pestakse 
riie weel sooja seebiwee sees ära, et kõwa hape riiet ära ei sööks 
ega rikuks. 

27. Zloo«teplellltidc puhastamine N. 

Roosteplekkisid wõib walge riide seest ära kaotada, kui ühe 
tsitroni mahl hõbedase supilusika sisse pigistatakse, seda piirituse 
lambil keema aetakse ja siis plekiline koht sisse pannakse. Mõne 
sekundiga kaob plekk jäljetali. Kui plekid juba wananenud on, 
siis hõõrutakse neid weega segatud salmiaguga. Pärast peab riiet 
kõwasti weega üle uhtma. 

28. Ku ida« tö rwap lc l l l t i l l d r i i de seest wä l j a wõ t ta . 

Pleki pääle määritakse kõige enne wõid, siis seepi, pestakse 
siis leige weega ja hõõrutakse kätega, kuni plekk ära kaob. 

29. Walgete ö l ip lekk ide puhastamine. 

Plekki määritakse munakollasega, siis hõõrutakse wiinaga ja 
pestakse wiimaks wee ja secbiwahuga, kuni plekk ära kaob, siis 
uhetakse weega üle. Pleki ase jääb walgeks. 

80. Ku ida« vaswaplekkistd wii las? r i i de seest walsa 
wõ t t a 

Plekki määritakse wärske sawiga, lastakse soojas kohas kui-
wada ja hõõrutakse siis kätega, kuni plekk ära on kadunud. Musta 
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liide seest wõib plekki kohwi ja haisema piiritusega, (mõlemaid ühe-
palju) wälja wõtta. Tükk riiet kastetakse selle wedeliku sisse ja 
hõõrutakse plekki enne pahemalt, siis paremalt poolt, kuni ta ära kaob. 

Kerge halli willase riide seest wõib raswaplekkisid kuiwa 
kartulijahuga wälja wõtta. 

31. Iodi plekid pesn sees. 
Plekitud riie tehtakse külma weega lnärjaks, ja siis puhasta-

takse teda toore kartulitärklisega. Pleki wärw on nüüd tumelilla. 
Nüüd pestakse plekki jälle külma weega ja puhastatakse kartuli-
jahuga. Kui seda sagedasti korratakse, kaob piekk täiesti, — riie 
aga pestakse seebi ja weega puhtaks. 

Kui plekk wäga suur ja waua on, peab niisugust puhastamist 
küll mitu korda ette wõtma, kuid tagajärg on ikka seesama. 

32. K o h w i so shokaladi p lek id 

Nendele plekkidele määritakse munakollase ja glycerini segu 
pääle ja pestakse pärast sooja weega ära. 

33. Käppe p lek id . 

Plekkisid pestakse nõrga sodasulatisc sees. 

34. Z ig ip lek id . 

Higiplekkisid wõetakse salmiaguwaimuga lvälja. 

35. Pleki seep. 
Hääd wedelal plekiseepi valmistatakse, tui riimitud koduscepi 

(Talgseife) salmiagu sees ära sulatatakse, kuni wedelik siirupi sar̂  
nane ou. Plekkidele määritakse seda pääle ja mõne aja pärast 
pestakse nemad leige weega ära. 

36. PleKiwest kõik ide r i ie te jaoks . 

Pletiwett, mis ka kõige õrnemaid wärwisid mitte ära ei 
riku, tehtakse järgmiselt: 26 grammi puhastatud terpentini õli, 
157 grammi peenikest wciniäädikat ja niisama palju weewli-etert, 
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15 tilka tsitroniõli segatakse segi ja hoitakse kinnistes pudelites 
alal. Tarwitamisel hõõrutakse plekitud koht wedeliku sees märjaks 
tehtud puhta wärwita lapiga. 

37. Plekkide puhastamine. 

Peaaegu igat plekki wõib igast riidest kerge waewaga wälja 
wõtta, kui beuzinist ja kaolin-umllasi puder tehtakse, seda wähe 
pleki pääle määritakse, 12 tundi seista lastakse ja siis harjaga 
puder ära puhastatakse. 

38. P i imapleKid wiUaseft riidest w ä l j a wõ t t a . 

Plekkide pääle määritakse glycerini ja pestakse nad siis leige 
wee fees puhtaks. Siis triigitakse need kohad pahemalt poolt 
paraja kuuma rauaga üle. Glycerin imeb raswajaokesed täiesti 
ära ja ei riku kõige õrnematgi wärwi mitte. 

39. Hää plekiwest. 

Hää pletiwesi kõikide asjade jaoks on järgmine segu: benzin, 
liikwa ja chloroform (unerohi). 

40. Kn idas t i n d i pleKKistd walge pün seest w ä l j a wõ t ta . 

Plekile tõmmatakse tsitronihapct pääle, siis määritakse seepi 
ja riputatakse tuhka üle. Nüüd hõõrutakse harjaga nii kaua, kui 
plekk kadunud on. 

41. Ku ida« läiget r i i de pää l t kõ rwa le saata. 

Läikest, mis riide pääle kauase kandmise läbi ilmub, saab 
järgmiselt lahti. Pannakse salmiakuwaimu kausikese sisse, kaste-
takse kõwa hari sisse ja hõõrutakse sellega riiet kuuma' raua pääl 
hoides läikiwatest kohtadest. — Selleläbi taob läige. Kui need 
kohad jälle läikima hakkawad, peab seda uuesti kordama, sest nii-
sugust abiuõu ei ole olemas, mis läiget jäädawalt ära wõtab. 
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42. P o o m w i U a . n i i d i - fit NidiKinnastc pesemine 

Nende kinnaste jaoks lõigatakse seepi tükkideks, walatakse 
keewa wett päälc ja lüüakse, wispliga mahule. Waht peab ära 
jahtuma. Kindad tõmmatakse kätte ja käsa hõõrutakse 10 minutit 
seebiwahu sees, iseäranis näpuotsasid. Nüüd uhetakse käsa, mil-
ledel ikka meel kindad otsas on, teise puhta leige mee sees. Kiu-
dad wõetakse käest, puhutakse sõrmede sisse, raputatakse hästi 
lahti ja paunakse paberi päül kuiwa õhurikkasse kohta kuiwama. 

4:3. Glncekinnaste pesemine. 

l>)laeetindad pannakse enne pesemist benzim sisse tuuuiks ajuks 
ligunema. Must bcuziu walatakse nüüd ära ja puhas jälle kaussi. 
Kindad kastetakse selle sees häc>ti läbi ja meel kord wõetakse uut 
wedelikku. Kui tiudad puhtad on, pigistatatse nad kniwaks ja 
lastakse kuiwada. 

44. Pe suna l sk i« t e k i n n a s t e pesemine. 

Kindad tõmmatakse kätte, kastetakse wette ja lastakse natuke 
liguucda. Nüüd määritakse neile hästi tublisti seepi pääle ja 
pestakse nagn käepesemise juuresgi. Seep uhetakse ära ja uut 
määritakse pääle, uii kaua kiim tiudad päris puhtaks saamad. Kui 
kiudad täiesti puhtad on, siis määritakse meel kord hästi seepi 
pääle ja wõetakse käest ära. Ilma, et neid puscrdataks, 
pannakse nad puhta vaderi pääle kuiwama; paberit peab aga 
mitu korda uuendvma. Eune kätte tõmbamist peab kindaid wähe 
käte mahel hõõruma, siis lähemad nad päris pehmeks. 

45. Kaapad ja k ingad. . 
Saapad ja kingad tehtatse tõwaks ja weetindlaks, kni neid 

sooja ritsinnsõliga sisse hõõrutakse ja tallaaluseid liuaõliga määritakse. 
Peenikesest nahast nahktingad jääwad läitiwals ja pehmeks, 

kui neid aegajalt munamalge ehk seakamaraga määritakse. 

4f>. Päähavjade puhastamine. 

Nisnlliid tehtatse ahjukapis eht pliidi pääl õige kuumaks ja 
riputatakse paksult harja sisse. Lastakse harja mõnda aega nõnda 
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seista ja klopitakse siis kliid paberi pääle wälja ning soetakse hari 
kammiga läbi. 

47. M ä r j a d saapad. 

Märge saapaid ei tohi kunagi sooja pliidi pääle ehk ahju 
pauna, sest nii rikutakse nahk ära. Parem on, kui nende sisse 
õlgi, erneid, kaeru ehk kliisid pannakse, mis saabaste seest niiskuse 
wälja tõmbawad, ise selle juures wett täis lähewad. Erueid ja 
muud wõib jälle ära kuiwatada ja uuesti tarwitada. Kui nahk 
juba kannatanud on, siis wõib teda õliga määrides jälle pehmeks 
teha. Saapad^ mis mõnes kohas pigistawad, wõib ära paran-
dada, tui neid märjalt, kui jalast ära ou tõmmatud, ajalehe 
paberiga täita. Paber kisub niiskuse enese sisse ja läheb laiemaks, 
kuna nahk ennast ikka rohkem paberi ümber sirgu tõmbab ja selle 
juures jala wormi omandab. Senikaua, tui saapad pigistawad, 
pandagu ikka ööseks paber ümargustcs pallides sisse ja lastagu 
nii kaua sees olla, kui saapad jalga tõmmatakse. 

48. Kaid wiUase riide sees. 

Kui koid willase riide sees on, siis peab seda kõwasti mär-
jaks tegelna ja kuuma rauaga triikima. See huwitab nad ära. 

49. Ku ida« sipelgaid ä ra häwi tada. 

Et sipelgatest tubades, söögitanibntes jne. lahti saada, ripn-
tatagu kadakaokse (kuiwatatult ehk wärskelt) maha, mis aga 
sagedasti ja suurel hulgal sündima peab. Ka wõib teisi kõwasti 
lõhnawaid asju tarwitada, nagu kala soomuseid paberi sisse mähi-
tult, guano, klorkali, humalad ehk Petroleum, ka puunõgi ja gips 
on. Wäljas häwitatakse sipelga pesad ära, tui neile kustutamata 
lupja pääle pannakse ja seda siis weega kustutatakse. 

50. Ki ina koirohi. 

Peotäis kämpfen ja peeueks tehtud Hispania pipra koori 
patltlakfe piirituse fisfe ja lastakse paar päewa seista, kuni Iciupkr 
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ära sulanud on. Selle wedelikuga pritsitakse kasukaid ühtlaselt,, 
pannakse linase-riide sisse kõwasti tiimi. N i i wõib kasukaid mitu 
aastat hoida, ilma et toid sisse läheks. 

51 . A b i n õ u Koide w a s t u . 

Kui talweriided mai-kuul ära pannakse, peab neid kuuma 
päewa käes hästi wälja kloppima ja kuiwatama. Si is wõetakse 
wana lina, pannakse kasti sisse, kuhu riided tulewad, riputatakse 
peotäis saepuru sisse, pannakse siis kasukad, karwanepool wälja 
poole, mõucd tubakalehcd pannakse wahele, laotatakse tükk liuast 
riiet pääle, siis jälle kasukad, tubakalehed jne. kuni kõik asjad ära 
pandud. Kõige pääle pannakse jälle wana lina ja raputatakse 
saepuru üle. Tubaka asemel wõib ka naftalini wõtta. 

52. Abinõu koide wastu. 

Hääd abi saab loide wastu, mis sulepatjade sees on, sui 
1 jagu Persia pututapulbrit 2 jao wee ja 2 jao alkoholiga üle 
walatatse. 8 päewa peab see segu seisma ja siis kuruatakse 
tema läbi. 

53. Kuida« salawaibaid ilma naftal inita hoida. 

Ialawaibad klopitakse ja puhastatakse mõlemilt voolt kõwasti, 
siis pannakse nemad sirgelt puhta põranda pääle. Kausi sisse 
walatakse terpentini, kastetakse lapp wedeliku sisse ja tehtakse waip 
sellega üleni märjaks. Siis kaetakse waip üleni ajalehe paberiga 
kinni ja trnllitatse kõwasti kokku, narmaste poolt pääle hakates. 
Waip köidetakse kõwasti kinni, õmmeldakse linase riide sisse ja 
hoitakse jahedas ruumis. Sügisel ou kõik plekid kadunud ja waip 
on tui uus. 

54. Hää hambapulber. 

80 grammi kriiti, 4 grammi magncsiai, 2 grammi kalmuse-
juuri hõõrutakse peeneks,- juurde pannakse mõni tilk pipramündi 
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öli. — Suu uhtmisets, kui halbade hammaste tõttu halb hais 
suus on, wõetakse 1 gramm ülimanganhaput kalit 30 grammi 
wee sees sulatatult. See annab roosa wärwilist wedelikku. 

III. DlKstKud näpunäited igapäewases maja-
pidamises. 

E n n e s ö ö k i d e w a l m i s t a m i s t peame kõik asjad ja 
ained, mis selle jaoks kuluwad, ühte kohta korraldama, et ülearust 
ajawiitmist ära hoida. Söökide wallnistamise juures peab täielik 
puhtus ja kord walitsema. 

M a j a n d u s l i s e a on wäga tähtis, et perenaene toidu-
ainete muretsemise juures alati seda silmas peats, et ained kõ ige 
v a r e m a d saaks ja neid suuremal hulgal korraga iseäranis sellel 
aasta-ajal, millal kõige odawamad on, rohkesti katsuks walmis 
muretseda ja tarbekorral hoidisteks teha. 

S ö ö k i d e w a l m i s t a m i s e j u u r e s peame seda silmas 
pidama, et toitudel nende loomulik maitse alles jääks, sest toit peab 
alati isuärataw olema, millel hää mõju toidu seediwuse pääle on. 

L i h a j a k a l a w ä r s k e l t a l l e s h o i d m i f e juures peak-
sime tatsuma seda tähele panna, et meie neid jääkeldris mitte paljal 
jääl ei hoiaks, waid wõipaberi ehk linase riide sisse mässitult. 

K ü l m a w õ e t u d j u u r e - j a p u u w i l j a d pannakse 
mõneks päewaks pimedasse kohta sulama, siis ei lähe nende loo-
mulik maitse kaduma, ja wõiwad weel kauem alles seista. Kuna walguse 
ja koguni päikese käes sulanult kohe halwaks wõiwad minna. 

W ä h e h a p u k s l ä i n u d k o o r t saadakse parandada, kui 
sodat ja suhkurt sulatatult hoolega juurde segatakse. 

W õ i d , mis halwa maitse on omandanud, pestakse petipiima, 
hapupiima ehk hädakorral sodaweega. 

I u u r e w i l i j a a i a w i l j a d pannakse tulele keewa ja 
wähe soolase weega. 

W ä r s k e d k a r t u l i d paunakse tulele kuuma wähe soolase 
weega, idanenud kartulid kewade poole rohke külma wee ja soolaga, 
(et idanemise puhul sündinud solanin-mürk paremini wälja keeks.) 
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Kõik k a s t e d j a t o i d u d , kuhu jahu juurde segatakse, 
peawad 10 minutit keema, et tärklise rakud paisuda saaks. 

L i i g s o o l a t u i d leemetoitusid saadakse sellel teel paran-
!>ada, et puhas pesutasn ehk linane riidetükk sisse pannakse, mis 
soola oma sisse tõmbab. 

K u i t o i t keemise j u u r e s P õ h j a k õ r b e b , siis saa-
dakse kõrwenud maitset sellega mahendada, et keedunõu märja 
külma riidele ehk põrandale tõstetakse. Piim, mis kõrwenud, kal-
latakse teise nõuu sisse ja klopitakse kuni jahtunud. Uuesti keetmise 
torral wõib piimasuppidele wähe rõõsas piimas sulatatud sodat 
juurde segada. Piimasuppidele ei tohitaks enne soola panna, kui 
tulelt ära tõstetakse: sool edendab põhjakõrbemist. 

Et kooritud piima põhjakõrbemist ära hoida, peab alati enue 
keetmist pajapõhja wõi ehk raswaga määrima, ehk külma weega 
loputama. Et piim üle ci fetft, siis wõib plekist eht aluminiumist 
wäikest kaant tarwitada, mis eksitaks piima pääle naha tekkimist. 

P l i i d i p ä ä l e ü l e k e e n u d piima ehk teiste tuntud plek-
tidele tuleb alati soola, külma liiwa ehk tuhka pääle riputada. 

K n i w a t a t u d p u u w i l j a d, marjad, aiawiljad jne. pes-
takse ja leotatakse kõige wähemalt 12—24 tundi pehmes wees ja 
pannakse sellesama weega tnlele, ainult kaunawiljade wett ei wõi 
tarwitada, paljalt nende kupatamiseks kõlbab see. Kui pehmet wett 
saada ei ole, siis peame jahtunud keedetud wett tarwitama, sest 
keetmise juures langemad lubjaained, mis söehappega seotud, põhja. 

k e e d e t u d j o o g i w e e l e saadakse parem maitse, kui pääle 
keetmist seda wett wahuwitsaga peksetatse, et uuesti õhuga söehapet 
wee sisse saada. Maitse paranduse jaoks on wäga hää mõned 
kuiwatatud õunalibled ehk koori tarwitada. 

K a l u , m i l l e l m u d a m a i t s e on, saadakse paran-
dada, kui leetmise-wee sisse hapuleiwa käär pannakse, mis muda 
maitse enese sisse tõmbab. 

K ü p s e t a t u d s a i a d ja toogid, mis kauemat aega alal 
hoida tahetakse, pandagu plekkpurkide ehk kastide sisse, kasti ehk 
purgi põhja ei tohi paberit panna, paberist saamad küpsised halwa 
maitse ja lähemad niiskeks. 
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T e r w i s h o i u l i s e l t s e i s u k o h a l t oleks soowitaw, et 
perenaesed mitte kimagi maitsemise juures seda lusikat, ei ka kulpi ci 
tarwitaks, millega toitu segatakse, waid selleks ühe iseäralise lusika 
peaks, mida mitte toidu sisse ei kasteta. 

IV. FauaKatmise kord. 

Iga perenaese tohlls on selle eest hoolt kanda, et toidud-
korralikult ja isuäratawalt lauale autaks. Mis aitaks see, kui 
meil toidud ei tea kui hästi walmistatud on, kui nad korratumalt 
ja kasimatalt lauale toodaks: nad jääksid ometi söömata. 

Meie perenaesed panewad toitude laualescadimise juures 
Wähe rõhku kaunistamise ja isuäratawusc pääle. Arwatakse, et 
sellel tähtsust ei ole. Sellega eksitakse wäga raskesti. Tähelepa-
nekud on näitanud, et kui toit isuürataw on, siis ka toitude ärasee-
diminc korralikumalt sünnib; kuna aga wastumeelt tarwitatud toit 
terwise pääle halwemat mõju wõib awaldada. 

Sellepärast peaksime igapäewase toitude laualeandmise 
juures seda silmas pidama, et laud puhtalt ja korralikult waha-
riidega ehk linaga kaetud oleks; wahariiet on kõige kergem puhas 
hoida. Edasi peaks aasta-aja kohaselt ikka midagi rohelist laua 
ehteks olema: suurättisid ehk salwrätikuid ei tohiks ära unus-
tada, sest ta igapäewase söömise juures on neid tarwis. Iga l 
perekonna-liikmel peab teadagi oma suuräti jaoks pael, nöör eht 
rõngas olema; seda tuleks ka wõõraste söögi-kohtadesgi tähele 
panna, et suurätikuid ära- ei wahetatats. 

On perekonnas mõni tähtis Päew, mida pidulikult tahetakse 
pühitseda, siis veame ka selleks laua kaunimalt katma ja ilustama, ct 
fee kodukondfete kui ka wõõraste pidutuju aitaks tõsta. Muidugi ei 
tohi meie pidupäewad ja pidusöögid mitte ei tea tui kulurikkad olla. 

Laua, söögi- ja jooginõude ehtimises ja kauuistamises on 
meil la weel õige wähe omapäratsusi. Meie esiwanemad olid» 
.meist igatahes ees: waatame ainult meie wana-wara hulgas 
leiduwaid söögi- ja joogi-riistu, siis leiame neid mitmesuguse ilus-
tusega kaunistatud olewat. 
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Esimene abinõu meie laua kaunistamiseks on wärsked lilled 
ja oksad. Kõiksugu tuustlikud paberi- ja riidelilled jäägu eemale. 
Meie loodus on tüll nii rikas, et meie oma kodu ja laudasid loo-
muliste ehetega tarwiliselt ilustada wõinle. Suwel ja kewadel 
lilled, talwel oksad. 

Kõige rahustawamat ja kaunimat mõju awaldab see, tui 
meie laudade ehtimiseks ainult ühesuguseid lillesid nagu roosisid, 
neltisid, kannikesi jne. wõtame. Wõime ka ainult põllu- ehk niidu-
lillesid tarwitada. Kui ilusad ou wabalt korraldatud rutti-lilled, 
ehk wiljapääd, niisamati männi oksad! 

Pidulaua ehtimise juures peame ka pidu tähendust silmas 
pidama. Põllumeeste pidude jaoks wõime rukkilillesid ehk wilja-
päid tarwitada. Lilled ja oksad peame katsuma sellekohastesse 
nõudesse mahutada. Kui selle jaoks nõusid ise walmistada, siis 
kõlbaks uäituseks kasetohku wõtta ja torudesse käända. Kesk lauda 
pannakse kõrgemad lilled ehk oksad. 

Laudlinad ja suurätid (salwrätid) peawad puhtad ja siledad 
olema ja niiskelt hästi trullitud saama, et nad kõwaks jääks ehk 
kui trulli majapidamises ci ole, siis peame wähe tärgeldama ja 
siledaks triikima. 

Kõmasid suurättisid on wõimalik soowi järele kujudesse wor-
niida. Kõige lammn on, kui ühe laua pääl ainult ühekujulised 
suurätid on. Ehk olgu siis, et laua otsade pääle isekujulised 
pannakse. 

Pidulaudade pääl peaks ta keskel ikka puuwilja waasid puu-
toitjaga olema. Pidulaudasid kaetakse kahel wiisil: istuwate ja 
sciswate wõõraste jaoks. Seiswate wõõraste laudasid tarwita-
takse Rootsis, Norras ja ka Soomesgi. Seiswate wõõraste jaoks 
laetud pidulaual on see hää omadus, et perenaesel wõimalik on 
ilma suurema teenijate hulgata läbi saada. 

Püstiseisjate wõõraste jaoks kaetakse suur laud, kuhu kõik 
sööginõud hästi korraldatult seatakse ja ka söögid korra järele 
mahutatakse. Söömise jaoks on ise wäiksem laud, mis jällegi 
kaetud ja kuhu suurätid, leiwataldrik leiwaga ja wärsked lilled 
paigutatud. Wõõrad wõtawad ise omale tahtmise järele toitusid 
ette, tülitaw ettepakkumine jääb ära. 

217 



Kui istllwate wõõraste jaols lauda kaetakse, siis pannakse 
iga wõõra jaoks taldrik platsi kohale, aga mitte wäga ligistikku. 
Taldriku paremale poole pannakse nuga kas aluse pääle ehk ilma, 
noa kõrwale lusikas. Taldriku pahemale poole seatakse kahwel. 
Wõib ka tahwelt noaga ühele poole panna, mida wiit meil roh-
kem tarwitatakse. Lusikad, noad ja kahwlid järelsöögi jaoks 
pannakse taldriku taha poolpõigiti, klaas jälle taldriku paremale 
poole keskkohta. Taldrikust pahemale poole pannakse wäike 
koogi- eht salati-taldrik. Kujudesse murtud suurätid pannakse 
taldrikutele ehk sellekohastele leiwaalustele, wärskeid lillesid pan-
nakse suuräti wahele. Pääle kaetud laua seiswate ehk istuwate 
wõõraste jaoks peab ettctõstmisc laud olema, mis puhta linaga 
kaetud, lns taldrikud jne. seisawad. 

Laua juures teeuijad naesterahwad peawad musta ehk tu-
mesiuist ülikonda ja walgeid põllcsid kandma. Teenimine laua 
juures peab wabalt ja ettewaatlikult sündima. Kohe, kui wõõrad 
lauda ou istuuud, hakatakse ette pakkuma. Pakkujal peab walge 
taldvlkurätt käe pääl olema. 

Kõige enne pakutakse külmi walmistchtud wõileibu ehk kül-
mad söögid, mille jaoks wäikesed taldrikud on. Selle järele tule-
wad leemetoidud, supid. Ettekandja pakub wõõrale pahemalt 
poolt, ja wõõras wõtab taldriku ise wastu. Wõib ka paremalt 
poolt parema käega wõõrastele ette seada. 

Tarwitatud supitaldrikud wõetakse paremalt poolt ära ja 
lusikad kogutakse torwikestec-se, mis suurätiga wooderdatud. 

Veemetoitudele järgnewad kalatoidud, ehk taimetoitudest käkid 
jne. Kalawaagnad ehitakse wärsketc t i l l i , peterselli ja roosikapsa 
lehtedega ja tomatidega. 

Selle järele antakse lihaküpsised ehk taimeküpsiscd. Waag-
naid ehitakse roheliste lehtede ja wäljalõigatud juurcwiljadega, kui 
ka sõstramarja kobaratega. 

Küpsistele järgnewad magusad söögid. Waagnad hoiab 
ettepakkuja salwrätiga käewarre pääl. 

Magusate söökide järele pakutakse puuwilja ja marju. 
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Eesti Põllutöö«kirjanduse Ahendus 
on selle otstarbega asutatud, et h ä i d ja o d a w a i d põllumaiauduslise sisuga 
raamatuid wälja anda, mis s e l g e s E e s t i k e e l e s kirja pandud \a 
wankumata t e a d u s l i s e l e alusele rajatud ou Ühenduse liitmelz on Eesti 
tuttawamad p õ l l u a s j a u d u se j a k a r j a p i d a m i se t u n d j a d , ning 
ühtlasita p a r e m a d k i r j a n i k u d nendel aladel. Ühendus loodab oma 
fisuritaste raamatute abil põllumehe teadmisi laiendada ning ametioskamist 
suurendada, mis kättejõudnud suurte põllumajaudilsliste muutuste ajal mööda-

pääsemata wajadujels on saanud. 
Oestt ^õllntäö-Kirzandusc Ahenduse w ä l j a a n d e l on i l m u n u d : 
Nr. 1. toomatoMU juurikad. Nende tähtsus ja kaswatamine. 

Dr. Aleks. Eisenschmidt . Hind 40 kop. 
Raamat annab t ä i e l i k k u juhatust selle üle, kuidas loomatoidu 

juurewilja kaswatada tuleb. Iuurewilja söötmine rohkeudab leh« 
made piimaandi suurel moodul, ja piimast saadakse nüüd hääd raha. 
Sellepärast peab «Loomatoidu juurikaid" iga põllumees lugema, kes 
rikkaks tahab saada. 

Nr. 2. Wastamise õpetus. Lühike kokkuwüte tähtsamate wäetuse-
küsimuste selssitamisets. Chr. Ar ru . Hind 40 kop. 

.Wäetuse õpetuse" wäärtusest annab see lõige selgemat tuunistust, 
et temast esimene triiff ühe aastaga läbi on müüdud. Teine trükk 
ilmus 1913. 

Nr. 3. WsillepõUupiaamlne Tallu maakonnas. Dr. Ale-ks 
Eisenschmidt . Hind 1 rbl. 50 kop. 

Tee uu esimene uurimisetöö Eesti põllupidamise üle Eesti keeles. 
Edenenud põllumehele on raamatu tundmine tarwilik. 

Nr. 4. Kodumaa põllutöö põhjalikuks muutmise küsimus. 
Dr. Aleks. Eisenschmidt . Hind 40 kop. 

Raamat näitab lühidalt ja selgesti, mis põhjalikum põllutöö 
tähendab ning missuguste abiuõuudega Eesti põllumees oma põllu-
pidamist põhjalikumaks saab muuta. Ta on igale u u e n d u s e 
p ü ü d j a l e põllumehele tarwilik. Iseäranis aga peaksiwad teda 
kõik põllumeeste seltside ja ühisuste juhtuvad jonud enestele kui 
t e g e w u s e e c s k a w a muretsema. 

Nr. 5. Perenaesekäsiraamat.siЩ.raffr.E.Mälber.g.H.sot 
Raamat ou iseärauis kõigile neile juhatajaks määratud, kes 

majapidamise kursustest osa wõtsiwad ehk seda teha tahawad. Täielik 
majapidamise juhatus taluperemeestele. 

Nr. о. Mesilaste maaapoja haigus. meetaimed. K. M ä e -
k a l a . H ind 40 kop. 

Raaniat on juba käsikirjas uäitusel mcsinittlidc poolt ault-
hinnaga kroonitud. Asjatundjate otsused on tema kohta liitwad. 

|lääle nende on mitme nnc raamatu käsikirjad malmis saamas. 
Gesti pöUntöö-kirjanduse ill,cnl>nse raamatuid miiüwad Koik 

rändawad instruktorid. 
Suuremal hulgal wõib tellida Varlult ..H'oQlimehe^ ja Ft. Zööt'i 
raamatuK. niug „põllutöölehe" talitusest, gkotmi uul. nr. 18. 
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