
662 Köök

Punakaskuldne, ühtaegu 
mahedalt magus ja mõ-
nusalt mõrkjas ning ikka 
ja jälle lusikat sirutama 
meelitav – selline oli 
tänavuse hoidisekonkursi 
“Ise tehtud, hästi tehtud” 
võitja “Pihlaka paitus”. 

Hoidise oli valmistanud Tiia Kok-
mann Põlvamaalt Zerna ökotalust. 

Kuigi konkursitingimustes oli 
nõutud, et 70–80% hoidisest peab 
olema kodumaisest toorainest, ei 
ajanud žürii esimese hooga ret-
septides näpuga järge, vaid piirdus 
maitsmise ja teiste meeltega tajuta-
vate omaduste hindamisega. Ome-
ti juhtus nii, et parimaks tunnista-
ti täiesti eestimaise koostisega hoi-
dis, lisaks ülilihtsa retsepti järgi val-
mistatud.

Žürii liikmete hinnanguid või-
duhoidise kohta. 

Kristel Kirss: “Esimene “Pihla-
ka paituse” amps ei toonud ära-
tundmist, et see on nüüd nendest 
hoidistest kõige parem. Ent mõrk-
jasmagus järelmaitse sundis lusi-
kat uuesti haarama, purki pistma 
ja keedist uuesti maitsma... ja nii 
ikka mitu korda. Paitus on ju alati 
meeldiv!  

Saiale ega ka pannkoogile ma 
seda hoidist ei määriks. Pigem sä-
tiks selle jõululauale, kohe pohla-
moosi kõrvale, ja enne jõule limp-
siks õhtuse tee kõrvale.”

Hanna Sinijärv: “Mina hoidiste 
osas väga teravaid maitseid ei ar-
masta, seega oli minu lemmikutegi 
hulgas võitjaks osutunud “Pihlaka 
paitus”. Kuigi esimese hooga tun-
dus see pigem mõru, oli järelmaitse 
väga meeldiv, ja mida suutäis eda-
si, seda enam meeldima hakkas. 
Kindlasti on võitu väärt.” 

Maitsvad ja pilkupüüdvad
Konkursihoidiste hindamine tõi ül-
latusi, teravaid ja ka mahedamaid 
maitseelamusi. Mõnda hoidist sõi 
žürii juba silmadega, enne kui pur-
ki avada jõutigi – nõnda hoolega ja 
maitsekalt oli saadetis kujundatud. 
Oli pilkupüüdvaid silte ja kaunista-
tud kaasi. 

Mõni oli välimuselt tagasihoidli-
kum ja paljastas oma voorused al-
les suhu jõudnuna. Selline oli näi-
teks “Tomatimoos”, mis samuti üp-
ris palju punkte kogus.

III koha pälvinud “Patissonisala-
ti” ehk noortest taldrikkõrvitsatest 
valmistatud hoidise puhul köitis 
kõigepealt välimus – mõneti eksoo-
tilisi mereelukaid meenutavad ket-
takesed purgis. Maitsmine tõi uued 
elamused. “Midagi sellist meeldiks 

Pihlakas tegi pai – 
võiduhoidis valitud

Žürii asub tööle. Vasakult Angelica Udeküll, Piia Stranberg ja Margit Kirsipuu. 

Tüümiani ja safraniga õunamoos 
tuli II kohale.
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