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Tähendus: Teine trükk ilmub Peenemate tähtedega. Sell 
wiisil läheb wähem Paberit ja raamatu hind jäeb 5 kopikat 
odawamaks. 

Wäljaandja. 

I . Leiwad. 

Üleüldised juhatused. 
1. Leiwa nõuu ehk astjas piab enne juure pa-

nemist sooja weega loputatud saama. Seda tehakse 
sellwnsil, et soe wesi nõuusse kallatakse, natuke aega 
kaane all seista lastakse, siis käega pisut ltühitakse, 
et peale löönud hallituse moodi kord ära kaob, ja see 
wesi siis ära kallatakse. Kus aga uädalas kaks ehk 
kolm korda leiba tehakse, seal ci ole niisugust pese-
mist tarwis. Leiwa nõuu hoitagu soojas ning kuiwas 
kohtas, kus seda wõimalik ei ole, seal piab teda 12 
tundi enne juure panemist tuppa toodama. 

2. Nõilda kui nõuu, nõnda piawad ka leiwa ja-
hud 12 tundi enne juure panemist soojas kohtas seisma, 
et nad 'foenewav. 

3. Kui leiwa juur on pantud, piab leiwanõuu 
heaste soojas kohtas hoitama ja willaste tekkidega 
kinni kaetud olema. — Kus nõnda tehakse, nagu ncn-
des kolmes punktis olen rääkinud, seal ei ole — soo
jematel aegadel — juure-pulli ehk juure-pütsi pruu-
kimist tarwisgi; külmematel aegadel, kus tuba wäga 
külm on, Piab aga teda abiks wõetama. 

4. Iuure-pull piab kuiwa jahude sees hoitud 
saama; mujal hakkab ta hallitama. Ja kui teda 
tarwitada tahetakse, siis pantagu teda sellesama pa-
lawa wee sisse, mis leiwa juure tarwis nõuusse panti 
ning lastagu wiis minutid seal sees liguneda, enne 
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kui wett leigeks tehakse. Mida leigem juure wesi, 
seda Walgem leib. 

5. Ruki-püili leiwa jaoks piab iseäraliue astjas 
ehk nõuu olema, siis saab tema maitsewam ning pa-
rem. Kus seda aga wäga harwalt tehakse, seal 
wõib teda ka jämeda leiwa nõuu sees hapendava. 

6. Nisu-püili leiba ehk saija tehakse suure, ki-
wist waagua ehk selle jaoks walmistatud puust wanni 
sees. Meie maa nisu-püili jahu pannakse toobi piima 
peale 5 naela, aga Wene jahu 4 naela. Siiski ei 
wõi kindlat otsust selle kohta igakord ütelda, sest mo-
ued jahud paislllvad wähem, mõned rohkem. 

7. Üheksa naela hea nlkijahudest saab 12 naela 
leiba. Kui tainas 17 naela kaalud, siis on teda kap-
senult 14'/2 naela. 

8. Kõikidele leibadele ja saijadcle on hea, fui 
küpsetamise ahi enuc õieti palawaks ou käetud, siis 
peldad kinni pannakse ja sellwiisil parajaks lastakse 
jahtuda. Ahju parajust tuntakse sellest, kui jahud 
ahju põhja peäl pikkamisi priluuiks lähewad. 

6. Jämedad rutileiwad, ruki-püili lciwad ja saiad 
saagu kõik enne ahju panemist walmis weeretatud 
ning laua ja pauuide peal kerkida lastud, siis saa-
wad nad paremad. 

2. Jäme rüki leib. 
Viht ehk jämeda rüki leiwa tegemise jaoks Wata-

takse leiget wett leiwa astjasse, mis eespool antud 
õpetuse järel ou puhastatud, ja segatakse sedawõrd 
jämedat rüki jahu sisse, et paras tainas saab. 3i is 
kaetakse astjas ehk nõuu willaste riietega pealt kiuni 
ning lastakse 24 tundi hapneda. Astjas feisku fell 
ajal soojas kohtas. Kui tainas maha heitnud, siis 
on teda paras aeg sõtkuda. Jahu segatagu nõnda 
palju sekka, et tainas paras kõwa on. Soikumist 
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piab hoolega toimetatanla, kuni käed tainast puhtaks 
lööwad. Mida kaueminc tegija tainast wõib fõtfuda, 
seda parem leib saab. Sõtknmise järel tehakse tai-
nas siledaks ja lastakse kerkida, kuni pealt lõheneb. 
Siis weeretatatse teda jahusc laua peal parajateks 
osadeks ja pannakse palawasse ahju küpsema, mis 
üleüldise juhatuse 8-ma järgu õpetuse järel on küetud 

3. Karellatega jäme rüki leib. 
Niisuguse leiwa walmistamiseks wõetakse 10 naela 

jämedat rüki jahu, segatakse paksult keewa wee sisse 
ja klopitakse hoolega segi. Siis raputatakse kuiwa 
jahll taignale peale hapneina. On tainas 19 tundi 
hapnenud, siis kooritakse wee sees keedetud karw laid 
ja pigistatakse neid õieti peenikeseks. Sellest pudrust 
segatatakse kolm supi tadriku täit hapnenud taignale 
setka, lisatakse nii palju jahu weel juurde, et ta mitte 
wäga wedelaks ei jäe, puistatakse jahu peale, kaetakse 
kinni ja lastakse teise päewani hapneda. Siis pan-
nakse temale 2 lusika täit head pärmi, pelltäis puh-
taid köömneid, pistlt soola ja niipalju jahu weel juurde, 
et tainas kaunis sitke saab. On tainas nõnda tub-
liste läbi sõtkutud, et ta juba kaunist walget nägu 
näitab, siis tehakse ta siledaks, raputatakse temale 
jahu peale, kaetakse jälle kinni ja lastakse tubliste 
kerkida. Sellejärele wecretatagu ueid, tehtagu pealt 
siledaks ja küpsetatagu uagu muid leidasid. Riisugu-
sel wiisil walmistatud leib on õieti kobe ja seisab kaua 
wärske. 

4, Jämedast rüki jahust lnagushapli 
leib. 

Kui jämedast rüki jahust magushapu leiba tahe
takse teha, siis sõelutagu 10 naela jahu leiwa nõuu 
sisse ja walatagu 5 toopi keewa wett peale, kaetagu 
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peält kinni ja lastagu 12 tundi seista. Sus sega-
tagu temale 2 naela hapu tainast hulka ja iiõiioa 
paliu sõelutud rüki jahu juurde, et tainas paras kõwa 
saab. Siis kaetakse nõuu pealt jälle kinni ja las-
takse 12 tundi nõnda seista. Selle järele weerela-
takse taiuas parajateks osadeks ja pannakse pala-
wasse ahju küpseuia. 

5. Magushapu püili leib. 
*/» külimittu rukipüilr jahu kallatakse leiwa nõuu 

sisse, walatakse umbes 7—8 toopi keewa wett peale 
ja tambitakse mõlaga kuni kuiwi jahu sees enam näha 
ei ole. Tainas olgu uõnda paks, et inõla sees püsti 
seisab. Nüid tehtakse tainas pealt tasaseks, wõetakse 
mõla wälja ning puistatakse kaunis paks kord jahu 
peale. Siis kaetakse teda pealt kinni ja lastakse soo-
jas kohtas 12 tundi hapneda. Selle järele klopitakse 
teda tubliste ja hoolfaste läbi ning pannakse jälle 
niisugune paks kord jahu peale nagu esimesel korral, 
kaetakse sooja riietega hoolfaste kinni ja lastakse jälle 
12 tundi hapneda. Kui see aeg mööda on, klopi-
takse jälle tainast «hoolfaste, toimetatakse endist wiisi 
ja lastakse jälle 12 tundi hapneda. Nüid klopitakse 
teda hoolfaste läbi, toimetatakse nagu ennegi ja las-
lakse jälle 12 tundi hapneda. Sellejärele klopitakse 
teda hoolega, riputatakse õhukene jahu kord peale ja 
lastakse kerkida. Kui ta on kerkinud, siis pannakse 
hea peutäis soola ja natuke köömneid sisse ning soku-
takse, jahude juurde lisamisega, parajaks tainaks. 
Nüid weeretatakfe temast laua peal parajad osad ja 
pannakse palawasse ahju küpsema. Selleks kulub nen-
del umbes 1 ' / , tundi aega ära. 9 

6. Mage ruki-püili leib. 
Wõetakse weikene osa soojendatud ruki-püili jahu, 

raputatakse temast paras osa leiwa nõuusse, walatakse 



senna juurde toop leiget rõõska piima, paar fupitu-
sita Täit oige wärsket ning head pärmi ja natukene 
soola. Sõtkudes pannakse jahu niipalju aeg ajalt 
juurde, et tainas õige sttke saab. Sõtkumine wäl-
tab pool tundi. On tainas soojas kohtas heaste 
tõusnud, iii? pannakse leiwad wörga määritud panni 
peal cchju küpsema. Enne ahju panemist wöietakse 
neid klopitud munaga ja lastakse panni peal pisut 
aega kerkida. Ahju palawus wõib lliisamafllgune 
olla, nagu libt leiwa!. 

7. Nisll leib. (Sepik). 
Jämeda nisu leiwa tegemiseks wõetakse toop lei-

geks tehtud rõõska piima, segatakse, sellele kuiwi jahu 
sekka, pannakse siis 2 tuhli lusika rait head pärmi 
hulka (kellel wõimalik, fee pangu ka üks uael wõid 
selle tainalc setka). Tainast un tarwis nõnda kaua 
sõtkuda blni ta käte küljest lahtub. Siis kaetakse ta 
soojalt kinni ja lastakse kerkida, Sini see on sündi-
nnd, siis weeretakfe teda parajateks leibadeks, lastakse 
natuke aega kerkida ja wõitaksc klopitud munawede-
kikuga; kellel muna ei ole, see paitagu neid piimase 
käega. Küpsetauüse ahi wõib pisut jahedam olla, 
kui rüki leiwadel. Nnibcs tunni ajaga saawad nad 
küpseks. 

8. Odra leib. 
Wõetakse 3 toopi haput piima, segatakse sellele 

weiklauc peutäis soola ja kaks thee lusika täit puhas-
tatud sooda pulwert sekka, liigutatakse siis seda segi 
hoolsaste ümber, kuni ta tubliste kähisema hakkab. 
Siis sõtkutakse nõuda palju sõelutud odra jahu sekka, 
et paras taiuas saab, tehakse tannis õhukesed leiwad 
ja pannakse tohe parajasse ahju täpsema. Tainast 
ci tohi kaua sõtkuda. 

Kellel sooda käepärast eht saadaioal ei ole, fee 
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wõtku magedat piima ja pärmi ning walmistagu 
teda nagu nisu leiba. 

9. Walge sai. 
Kes head saija tahab saada, piab selle tegemise 

juures igas asjas hoolas ja puhas olema; kõik nõuud 
ja ka käed piawad wäga hoolsuste puhastatud olema. 
Et kätest seebi niaik kerge on taigna külge hakkama, 
sellepärast piab käe küinede alused, pärast seebiga pe-
semist, terawa nua ehk nõela otsaga ära puhastama, 
siis weel kord puhta leige weega kassa loputama, ära 
kuiwatama ja kuiwa jahudega üle õeruma. 

Saia jahud peawad 12 tundi enne sõtkumist 
sooja koha peal seisnud olema. Wann ehk wäänas, 
mida taina tegemiseks pruugitakse, piab soe olema; 
seda wõib ka nõnda soojendada, et temale, pool tundi 
enne tegemist, keewa wett sisse walatakse ja nõnda 
seista lastakse. Selle aja sees tuuakse kõik walmis, 
mis saia tegemise juures tarwis läheb, nagu soola, 
pärmi, suhkurt, wõid ja mune. Siis tehakse 2 toopi 
rõõska piima leigeks — nõnda soojaks, nagu ta lüps-
tes on, aga mitte soojemaks. Ka ei ole hea kui 
piim palawaks on läinud ja teda külma piimaga lei-
geks tehakse; niisugune piim teeb saia kõwaks ja jtt= 
keks. — Leige piim walatakse nüid saia nõuu sisse, 
lisatakse senna juurde 2 lusika täit soola, neli lusika 
täit peenikest suhkurt, 5 lusika täit wärsket Pärmi ja 
nii palju jahu, et paras kloppida on. Kloppimise 
järel puistatakse õhukene kord jahu tainale peäle, kae-
takse sooja rätikuga pealt kinni ja pannakse sooja koha 
peale kerkima, kus külm õhk peale ei pease. On ta 
juba kaunis kõrgele tõusnud, siis wõetakse nael wõid, 
mis leige wee sees seistes pehmeks on lastud minna 
ja segatakse tainale sekka, ja weel sedawõrd jahu, et 
ta parajaste kannatab pannide peale panna. Teda 
fõtkutakfe niikaua, kuni tainas kätte küljest lahti lööb. 
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Nüid raputakse õhukene korrakene jahil peale chk te-
hakse ka jahuse käega peält tasaseks, kaetakse kinni 
ja lastakse kerkida. Selle järele pannakse tnli ahju. 
Kui tainas niipalju on kerkinud, et weikesid pragusid 
peal näha on ja kui tuli sünnib maha tõmmata, siis 
weeretatakse temast parajad leiwad ja pannakse pan-
nide peale, mis wõiga chk pekilihaga alt on wõietud, 
lastakse seal pisut aega weel kerkida ja pannakse siis 
ahju küpsema, mis jahedam peab olema, kui ruti lei-
wadel. Nad tarwitawad küpsemiseks umbes *}* tundi. 

Sellest samast tainast wõib ka kringleid, sarw-
saiakesi ja kukleid teha. Nii heaste weiksed, kui ka 
ülemal nimetatud suured saiad tulewad klopitud mu-
naga pealt siledaks teha. 

10. Kollane sai. 
Kümne kopiku eest sahwraui pannakse alustassiga 

sooja koha peale kuiwama, õerutakse siis haamri chk 
wasara põhjaga õieti peenikeseks, lisatakse 4 ehk 5 
lusika täit sooja piinia peale ja lastakse sooja koha 
peal natuke aega liguneda. Siis pannakse sooje»-
datud saia uõuu sisse 1 toop leigeks tehtud rõõska 
piima, 5 lusika täit peenikest suhkurt, 3 lusika täit 
wärsket pärmi, pisut soola ja ülemal ninietatnd sahw-
ran. Nüid segatatakse nii palju peenikest jahu sisse, 
et paras kloppida on, puistatakse siis pisut jahu üle 
ja pannakse sooja koha peale kerkima. Selle aja sees 
pestakse nael rosinaid sooja weega puhtaks ja nopi-
takse paremad ükshaawalt tadriku peäle kuiwama. 
Niisamati pestakse ka 3U naela wõid leige weega üle. 
On tainas soowitawa osa kerkinud, siis panuakse te-
male wõi sisse, pigistatatse hoolsaste läbi, lisatakse 
nii palju jahu weel juurde, et paras on ja sõtku-
takse nii kaua kuui käsi taiuast pilhtaks läheb. Siis 
kallatakse kuiwad rosinad sisse ja sõtlutakie segamine. 
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tci)<ii)c peält tasaseks ja lastakse kerkida, ja küpsetatakse 
nagu walgctgi saija. 

Sellest tainast wõib liht leidasid ebk ka kringelt 
teha, nõnda, kudas keegi ise tahab. 

l. L Korbi leiwad. 
Rpthi leiwasid wõib küpsetada jänieda nisu jahu 

taignast (7.) ehk walge saia taignast (9); need lei
wad tulewad aga weikesed teha ja saawad sellepärast 
ka rutem küpsete. 

Korbi kasteid, niis nendele küpseks faamife ja lõhki 
lõikanüse järele peäle pannakse, walmistataksc mitmet 
moodi, milledest ma siin ühe awaldan. Selleks kas
teks wõetakse wiiest munast wahuseks löödud wedelik, 
segatakse temale '/» toopi head hapu koort ja '/- toopi 
paksu piima sekka ning tõstetakse lusikaga korbi poo-
lede peale. Siis pannakse nad uatukescks ajaks jälle 
ahju tagasi, et kastele helepruun korukeue peäle tu-
leo, mille järele nad ahjust wälja wõetakse, .puhta 
külimitu ehk muu nõuu Nsse pannakse, puhas lina 
üle laotatakse ja jahtuda lastakse. Sellkombel jälilta
tes lähewad korpide koorukesed sooja auru sees heaste 
pehmeks. 

11. Sup id . 

12. Üleüldised juhatused. 
1. Kõige suppidele pantagu juba hakatnses pa-

ras osa wedelikku; kui teniale pärast wett juurde li-
satakse, siis läheb supi maik halwemaks. 

2. Lihasuppi keedetagu ikka kindla kaane all pa-
raja tule peal. Tuld ei pia ka mitte lastama wa
hel ära kustuda, waid piab ühte järge all põleda 
lastama, kuni supp walmis saab. 

.'.. $aa perenaine piab teadma, kui palju tema 
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perele suppi tarwis läheb; 8 naela wärske elaja li-
haga wõib ,10 toopi suppi keeta. Elaja liha keemiseks 
arwatakse 3 tundi; wana looma liba tarwitab weel 
rohkem aega. Kui pada ilma kaaneta on, siis kahaneb 
keetes 10-nest toobist wedelikust 4 toopi ära. 

4. Würtsisid ning pipraid ja nnüd rohtusid pruu-
gitagu suppide keetmise juures õieti wähe. Üksne s 
peetersili lehti ja junresid wõib alati tarwitada. 

5. 5wige roogade kectiuise aeg tuleb sellest pilgust 
arwata, mill ta keema hakkas, aga mitte sellest ajast, 
tui vada tulele pandi. 

6. Odra tangud nõuawad 2 tundi keemise aega, 
knua kaera tangud */» tunniga pehmeks saawad. 

1. Suppide ega muu söökide walmistamise pada 
ei pia ialgi liiwaga pestnma, waid muidu pehme 
nuusnkuga. 

8. Mli mõni pada piaks sine wälja ajama, seda 
piab seebiga puhtaks pesema, siis weega heaste ära 
loputama, sellejärele tulele pauema ja seal sooja käes 
raswaga seest õeruma, kõige rohkem Põhja, ning siis 
weel kord weega kergelt üle loputama. 

9. Wärskeid liha luid ei ole tarwis mitte ära 
wisata, nendega wõib, lui neid rohkeste on, weel suppi 
keeta. 

10. Liig soolast liha on tarwis enne keetmist 
külma wee sees uutada, aga tnitle sooja wee sees. 

13. Namuleem. 
Ramuleeut keedetakse mitmel wiisil ja miNnesugusest 

materjaalift. Kõige kasulikum ja tähtjam on teda 
aga wärske liha kontidest keeta, niinelt sügisel, mill 
loomasid korraga rohkeste faad tapetud. Enne, kui 
liha soola pannakse, wõiwad kõik suuremad lund wälja 
wõetud saada ja weikestea tükkideks raijuda. On kou-
did külma weega tubliste ära pestud ja loputatud, 
siis pannakse nad puhta paja sisse rohke külma weega 
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keema. Wahtu, mis keeina hakates kogub, riisutakse 
õhukese puu lusikaga pealt ära, lastakse siis keedist 
3 tundi aega keeda, et wedelik kaunis wäheseks jäeb. 
Siis lisatakse senna juurde weel natukene püili jahu, 
paar porgandit, pisut soola ja kaks petersili juurt 
ning keedetakse nüid '/- tundi. Sellejärele wõetakse 
pada tulelt ära, aetakse wedelik läbi jõhwi sõela ja 
pannakse külma koha peale seisma. Niisugusel kombel 
walmistatud leent wõib kastete ja ka suppide ramuks 
tarwitada. 

14. Erne supp. 
Wõetakse 13 toopi jõe wett, 5 naela lamma liha, 

pannakse hoobilt patta ja lastakse '/- tundi keeda; 
kui noore lamma ehk talle liha on, siis on sellest juba 
küllalt km liha ja wesi enne ernede sisse panemist paar 
minutit on keenud. Nüid wõetakse 2'/= toopi häid 
pehmeks keejaid crneid, pestakse neid mitme weega puh-
taks ja tõstetakse pajasse. Kes soowib, wõib ka J 
korten odra tangu juurde lisada, aga minu tahtmise 
järele maitseb tangudeta erne supp pa^em. Kahe 
tunniga, kaane all keetes, saab niisugune supp wal-
mis. 

Kellel wõimalik, fee lisagu waaguasse tuates su
pile rõõska koort ehk ka rõõska piima weel juurde. 

Kus jõe ehk oja wett saada ei ole, seal pannakse 
10 toobi kaewu wee peäle 1 thec lusika täis walget 
sooda pulwert sekka. 

Kirjud crned ja need, mis mitte pehmeks ei kee, 
tulewad liutada ja kupatada enne kui neid liha juurde 
pajasse pannakse. Kui liha wäga soolane on, siis 
piab teda enne keetmist tükk aega külma wee fees liu-
tämä. Erneid wõib ka piimaga keeta. Siis piab 
aga wett pisut wähem wõetama ja liha asemele 5 
toopi rõõska piima pantama, walmis saamise lõpul. 
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15. Na supp. 
Wõetakse 3 toopi ube, kallatakse pange ehk ämri 

täis (10 toopi) palawat wett peale ja lastakse 12—18 
tundi liguneda. Siis wõetakse 14 toopi jõe ehk oja 
wett, 5 ehk 6 naela sialiha ja pannakse keema. Kes 
tangudega ua suppi tahab, see pangu ühes lihaga 1 
torten odra tangu patta. Kui liha uing wesi on 
keema hakkanud, siis pestakse nad paari weega weel 
üle ja tõstetakse pajasse. Umbes kahe tunniga, kaane 
all keetes, saab supp keenuks. 

3iõnda, kui ernestest supi juures tähendasin, nõnda 
wõib ka ua suppi piimaga keeta. 

16. Läätsc supp. 
läätse suppi keedetakse niisama sugusel wiisil nagu 

ua suppi, kuid läätsi piab wähem wõetama ja mitte 
liutatama. Mõned kiidawad piimaga keedetud, mõned 
lihaga ehk raswaga keedetud suppi paremaks, sellepä-
rast tehku igaüks oma parema tahtmise järele. 

17. Kartula supp lihaga. 
Wõetakse 5 naela liha, 13 toopi wett ja pannakse 

pajasse keema; kui wärske liha on, siis piab ka soola 
panema; soolast liha piab aga enne külma wee sees 
liutama, et supp mitte liig soolane ei saaks. On 
liha poolpehmeks saanud, siis lisatakse senna juurde 
6 puhastatud ja katki lõigatud porgandit ning 2 pee-
tersili juurt ja mõned peetersili lehed. Kui liha peh-
meks on keenud, siis tõstetakse 5 toopi puhastatud 
kartula lõikusid weel juurde ja lastakse keeda, kuni 
nad tümaks ehk pehmeks hakkawad saama. Siis 
wõetakse */4 toopi piima, 2 lusika täit rõõska koort 
ja 2 peutäit peenikest püili jahu, klopitakse heaste ära 
ja kallatakse patta. Selle järele lastakse weel kord 
keema hakata ja supp on walmis. On see supp aga 
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wärske lihaga keedetud, siis ci ole piima, koort ega 
jahu tarwis, waid nende asemelle pannakse kaks ehk 
kolm loorbeeri lehte pajasse. 

18. Kartula supp piimaga. 
10 toopi wett aetakse keema, pannakse senna sisse 

2 weikest peutäit soola ja 6 toopi kartula lõikusid. 
Kui kartulad pehmeks hakkawad saama, siis kallatakse 
nii palju wett pealt ära, et pealmised kartula lõigud 
kuiwale jäewad ning walatakse senna asemelle 6 ehk 
7 toopi külmas kohtas hoitud ja ära kooritud rõõska 
piima. Kui ta uüid keema on hakkanud, siis lisatakse 
senna juurde weel 3 peutäit peenikest jahu, mis rõõsa 
piimaga on ära klopitud. Kes wähem sup̂ pi soowib 
keeta, wõtku matcrjaali wähem, kui siiu on nimetatud. 

19. Wärske kapsa supp piimaga. 
6 toopi wett pannakse pajasse, aetakse keema ja 

lisatakse siis 4 katki lõigatud porgandit senna juurde. 
On need l/4 tundi aega keenud, siis kallatakse 2 toopi 
rõõska piima peale uing aetakse jälle keema. Selle 
järele pannakse 2 head kapsa pead weel juurde, mis 
enne peenikeseks on lõigatud. Kui nad 20 minutit 
on keeinld, siis segatakse 2 weikest peutäit peenikest 
nisu-püili jahu */< toobi piimaga, kallatakse peale ja 
lastakse 10 minutit keeda. Sellejärele kallatakse weel 1 
toop rõõska piima ja 6 lusika täit rõõska koort juurde, 
lastakse siis pisut keema hakata ja wõetakse tulelt 
ära. Sööjad pangu tähele, et nad kõhtudele liiga 
ei tee! — 

20. Wärske kapsa supp lihaga. 
4 naela lamma liha, mis mitte wana ega liig 

soolane ei ole, ja 8 toopi wett pannakse patta keema. 
Kui waht on peält ära riisutud, siis lisatakse keedi
sele 5 tera würtsi, 3 tera pipart ja 1 näputäis 
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peetersili lehti juurde. On liha nüid l ljz tundi keenud, 
siis pannakse 4 peeneks lõigatud porgaudit sisse, XU tundi 
hiljem pannakse üks stinr ehk 2 weikest peenikeseks lõigutud 
kapsa pead \a jälle 74 tundi hiljem pool toopi karrula 
lõikusid. .ttui lõigub pehmeks hakkawad sarnna, siis kalla
takse korten rõõska piima ehk rõõska koort, millele 2 pell-
täit peenikest nifupülli jahu on sekka segatud, weel juurde, 
laotakse natuke aeaa siis keeda ja — stipp on walmis, 
midn mõned suure isuga sööwad.̂  

21. Wärske supp lamma lihaga. 
Wõetakse õ naela wärsket noore lamma liha, raiu-

takse parajateks tükkideks, pestakse külma weega ja pantakse 
<s toodi külma weega keema, ftui pisut aega on keenud 
ja waht pealt ära riisutud, siis pantakse paras osa soola, 
4 pipra tera, 6 würtsi tera, 2 loorberi lehte ja üks õlle-
klasi täis kruubi tangu juurde. Pool tundi hiljemalt 2 
peetersili juurt, 4 katki lõigatud porgandit ja tunni aja 
pärast 2 toopi kartllla lõikusid. (5nnc walmis saamist 
lõigatakse morn peetersili leht õieti pecrnteseks, segatakse 
'/- kortne rõõsa koorega segamine ja kallatakse stipile weel 
peale. 

Wärske ftalihaga suppi keedetakse sellsamal wiisil, kliid 
piab aga lahjemat liha wõetama. 

22. Klimbi supp. 

Wõetakse */* toopi rõõska piima, \U toopi hapu koort, 
luiis muna, 1 nael mstlpüili jahu, pisut soola ja klopitakse 
waagna sees heaste segamine. Nüid seatakse 4 toopi 
rõõska piima ja 2 toopi wett pajaga tnlele. Hui fee 
keema on hakkanud, siis pantakse lusikaga weitesid taigna 
tükikesi, igaüks ise kohta, keewa wedeliku sisse ja lastakse 
seni keeda, kurn klimbid ehk taigna tükikesed kõik peäle 
tõusnud. Tiis on klimbi supp walinis. 
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33. Tangu supp piimaga. 
10-ne toobi jõe ehk oja weega (kellel seda ei ole, see 

katsugu kaewu weega rahul olla) keedetakse toop odra 
tangu 2 tundi, walatakse siis 3 toopi rõõska piima juurde 
ja keedetakse siis weel ' - tundi. 

Kui tangu suppi raswaga tahetakse keeta, siis pan-
nakse juba hakatuses liha ehk sia raswa wee sisse. 

24. Kaali supp. 
3 toopi kaali lõikusid pestakse kolme külma weega ja 

pannakse rohke osa külma weega ja paraja soolaga 
keema. Kui nad juba pool pehmeks on saanud, siis l i -
fatakse nendele 2 toopi kartula lõikusid sekka. On aga 
mõlemad pehmeks saanud, siis walatakse nendele 3 toopi 
rõõska piima peale, keedetakse weel */•* tundi ja tõstetakse 
siis tulelt ära. 

Ka wõib kaali suppi lihaga ehk sia raswaga keeta. 

25. Kala supp. 
Nõnda, kudas kalu mitmet sorti on, nõnda ott ka ka 

ladest keedetud suppisid mitmet moodi. Et kitsas ruum 
kõiki ei luba mahutada, siis palun raamatu tanvitajaid 
ühe ainsaga leppida. 

Wõetakse 1 nelja naelaline ehk 2 kahe naelalist purikat, 
puhastatakse ning pestakse hoolega ära, lõigatakse pära-
jateks tükkideks katki, millede peale soola ja peenikest pipart 
riputatakse. Kui kala liha nõnda wiisi tund aega on seis-
nud, saab tema paraja osa weega ja kahe loorberi lehega 
keema pandud, kuhu juurde weel 2 heaste puhastatud peeter-
sili juurt, 2 lusika täit hapukoort, 1 lusika täis wõid ja 
mõned kartula lõigud lisatakse. Walmis saamise eel sega-
takse weel xk kortcnt rõõska koort ja pisut peenikeseks 
lõigatud peetersili lehta supile sekka. 

Kes soowib, wõib ka klimpisid selle wedelikule hulka 
teha, niisugusest taignast, nagu klimbi supi juures on 
õpetatud. 
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26. Supp linnu lihaga. 
Wõetakse paar lindu (olgu need noored kanad, pöld-

puid, teder ehk metsis), puhastatakse puhtaks, lõigatakse 
liha parajateks tükkideks ja pannakse 6 toobi wee ja paraja 
osa soolaga keema. Kui waht leeme pealt heaste on ära 
riisutud, siis lisatakse keedisele 1 lusika täis wärsket wõid, 
2 peetersili juurt ja mõned katki lõigatud porgandid 
juurde. Enne, kui porgandid pehmeks saawad, pannakse 
1J2 õlleklaasi täit riisitangu leeme sisse. Kõige wiimaks 
weel pisut peenikeseks lõigatud peetersili lehta, mida enne 
sisse panemist wõiga heaste läbi õerutakfe. J a linnuliha 
fupp ongi walmis. 

27. Õuna supp. 
Wõetakse 25 sui-õuna, kooritakse ära ja lõigatakse 

tükkideks katki, pannakse wähelise osa wee sisse ning 
keedetakse heaste pehmeks. Selle järele õerutakfe neid 
sõelast, lusikaga siinides, läbi, et heaste peenikeseks lähewad, 
pannakse siis 5-e toobi weega keema, miMe pisut peni-
kest suhkurt sekka on lisatud. Segatakse uüid heaste sega-
mine, lastakse siis pisut aega keeda ja maitseni roog ongi 
walmis, mida külmalt wõib süia. 

28. Kõrwusa supp. 
Keskmise suurusega kõrwits lõigatakse weikeateks tüffi-

deks katki, keedetakse teda weikese osa weega heaste pehmeks, 
aetakse siis sõelast läbi, et heaste peenikene on. Nüid 
pannakse see pudru 8 toobi rõõsa piimaga, kuhu 2 toopi 
wett, lusika täis wõid ja pisut hapu koort sekka segatakse, 
pajaga tulele ning keedetakse hoolsastc. Sööjad olgu. 
aga ette waatlikud, et wats ei rebene! 

29. Supp kuiwatud õunadest. 
Wõetakse */* naela kuiwatud õunu ja nõnda palju 

M m a wett, et wedelikku supiks jätkub ning keedetakse kuui 
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õunatükid heaötc pehmed on. o t i s segatakse G lusika täit 
peenikest suhkurt ja \z õlleklaasi täit jõhwika ehk sõstra 
sahwti, mis plldeli )"ces on hoitud, weel juurde. Kui supp 
magus küll ei ole, wõib suhkurt weel juurde lisada. Kell 
wõimalik on, pangu ka rosiuaid õuna tükkidele lutika. 

30. Leiwa supp. 
Wõetakse l/2 toopi leiwa toorutestest ehk kõwast leiwast 

katki lõigatlld tükikesi, niisama palju ta saia tükkisid, ." 
lusika täit peenikest suhkurt, pannakse kõik waagna siose 
ja kallatakse umbe* 2 toopi keewa mett peäle. S i i s li
satakse l õlleklaasi täio rõõska koort weel juurde. Kel-
lel koort ei ole, wõtku selle asemelle 3 klaasi täit rõõska 
piima. Tegagn siis heaste segamine ja lasku nõnda 
kaua lignneda, kuni leiwa tükid pehmed on. Seda lnaitse-
wat suppi wõib ise süia ja ka külalistele anda. 

31. Olle supp. 
Wõetakse 2 toopi õlut, aetakse keema, riisutakse waht 

peält ära, kallatakse toobi katki lõigatud saia tükkide peale, 
mis enne waagnasse on pantud ja kuhu neli klopitud 
muna ja 5 lusika täit peenikest suhkurt jliurde on kalla
tud. Wiid segatakse tõik segamine, walaiakse weel kor-
ten rõõska koort jnurde, liigutatakse ümber ja supp on 
walmis, mida pidulised hea meelega sööwad. 

32. Riisi supp. 
l fortcii häid riisitangn pestakse külma weega puh-

taks ja pannakse toobi weega keema. Hakkawad nad juba 
pehmeks saama, siis walatakse 3 toopi rõõska piima 
juurde, lisatakse pisut soola ka hulka ja keedetakse aega-
inööda, kurn riisid üsna tümaks on läiimd. 

Kes tahab, wõib sines ka pisilt peenikest snhtnrt ja 
kaneeli jnurde wõtta. 
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33. Manna supp. 
Wõetakse 3 toopi rõõska piima, 1 toop wett ja ae-

takse keema. Siis segatakse 1 kortert manna-tangu sisse 
ja keedetakse 1J2 tundi, ning lisatakse paras osa soola 
juurde. J a walmis ta ongi. 

34. Tikerperi supp. 
Wõetakse toop poolwalminud tikerberi marju, puhas-

tatakse ja pestakse ära ning keedetakse 2-he toobi weega, 
kastroli sees, pehmeks. Lisatakse siis l\z naela peenikest 
suhkurt ja tükikene kaueeli juurde ning keedetakse selle järele 
weel pisut aoga. Nüid segatakse neli thee lusika täit tar-
tula tärklist (jahu) weidikese külma weega) walatakse siis 
kastrolli sees olewa keedise hulka, segatakse läbi ja kalla-
takse kõik supp uiud waaguasse, kust teda soojalt cl)f kill-
malt süiakse. 

35. Mustika supp. 
Wõetakse toop walmis saanud mustikaid, uus hoo

lega on puhaotatud, pannakse kastrolli sisse l*/3 toobi 
külma weega keema. Lisatakse siis V2 naela peenikest 
suhkurt ja tükike kaneeli juurde ning keedetakse knni mar-
jad heaste tümad on. Mid lintatakse 2 lusika täit kar-
tula tärklist tassi täie külma weega wedelaks, ivalatakse 
siis supile hoolsaste ümber segades • sisse ja lastakse 
weel natuke aega keeda. Sellega on siis supp, mis ham-
mad ja mokkad mustaks maalib, walmis. 

36. Pohlaka supp. 
Hea hulgakene pohlata marju keedetakse tümaks, pi-

gistatakse nendest sahwt wälja ning wõetakse sellest */« 
toopi, n.õndasama paljll wett, tükike kaneeli ja lj* naela 
peenikest suhkurt, segatakse tõik segamine ja keedetakse 
läbi. Tiio lisatakse weel õunu, ploomisid ja rosinaid. 
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mis enne seda mujal on tümaks keedetud, ferrna jnurde. 
Onnt maitsmisele! 

III. Pudrud. 

37. Kartula pudru. 
Wõetakse waagna täis ehi' rohkem puhaotnd ja pefc 

meks keedetud kartulaid, tambitakse pün nuiaga peenike-
seks, et tuttisid mitte enam näha ei ole. Vtüid pannakse 
teda pajaga tulele, lisatakse nõnda palju rõõska piima 
juurde, et lusikas püsti sees seisab, siis weel 2 lusika täit 
wõid ja aetakse keema. Paari minutilise keemise järel 
on pudru walmis- teda wõib külmalt ja soojalt süia, 
nõnda kudas teegi ise tahad. 

Kui kartnlad keenuw saanud ja wesi pealt ära kal-
latud, siis pannakse nemad kuiwalt weel natukeseks ajaks 
tulele, et wesine aur wälja läheks. J a paras osa soola 
pannakse juba pudru tampimise ajal sisse, sest pärast ei 
sula ta enam heaote ära. Trnsamatt on ka hea, kui 
pudru tulel klopitakse. 

38. Tangu pudru. 
'/« toopi odra tangu peatakse külma weega, lastakse 

ljz tundi pehme wee sees lignneoa ja pannakse siis 1'/« 
toobi röösa piimaga ja paraja osa soolaga keema. On tangud 
juba poolpehmed ja pudru kaunis paks, siis tõstetakse 
teda waagna sisse jahtuma. Iahtumise järele segatakse 
temale 3 klopitud muna, V- kortent rõõska koort, 
2 lusika täit peenikest suhkurt ja pisut kaneeli hulka, 
tõstetakse teda wõlga määritud kausi sisse ning pan-
nakse tunniks ajaks palawasse ahju küpsema, kus 
ta pehmeks ehk tümaks auudub ja pruuni koorukese ene
sele peäle tõmbad. 
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39. Manna pudru. 
Toop rõõska piima aetakse paraja osa soolaga keema, 

lisatakse temale umbes tortcn manna tangu ---- puu lusi
kaga hoolsaste ümber segades — juurde \a lastakse 
V* tundi keeda. 

Ta maitseb siis wäga hea, tui füies marja kastet 
juurde wõetakse; kellel seda ei ole, katsugu wõi-kac,tega 
rahill olla. 

40. Riisi pudru. 
Toop rõõska piima aetakse keema, lisatakse senna juurde 

pisut soola, lusika täis wad wõid ja õlleklaasi täis riisi-
tangu, mis enne on ära pestud. 3tüid keedetakse teda 
paraja tule peal, kuni tangud on täitsa pehmeks saanud. 
Keemise ajal piab teda ta ümber segatama. 

Kasteks wõetakse teda süies: rõõska koort, millele ka-
neeli ja suhkurt peale on riputatud, hapukaid marja-kas-
teid ja ka wõid, nõnda, kudas kellegil wõimalik on. 

41. Tatra pudru. 
2 kortcnit tatra tangu kedetatse l'/2 loobi röösa pii-

maga ja tarwilise osa soolaga parajaks paffuks pudruks. 
Kasteks wõetakse teda sines: rõõska koort eht rõõska 

piima, millele kaneeli ja peenikest suhkur* on peäle ripu
tatud ; ka wõi kaste on üsna hea. 

42. Kapsa pudru. 
Wõetakse kuhjaga tadriku tais serwitud hapu kapsaid, 

korten hapu koort, naela osa õhukesteks tükkideks lõiga-
tud sia pekiliha, mis kõik heaste segamine on segatud 
ning pannakse siis pajaga ehk kausiga palmvasse leiwa-
ehk praeahju küpsema. Kui koort ei ole, siis kallatakse 
'/« korterit kiitma wett kapsastele enne ahju panemist 
peale. 
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43. Oima pudru. 
Wõetakse :S toopi ära kooritud ja weikeateks tükkideks lõi; 

Qatnb paremaid ning pehmemaid õunu,3 õlleklaasi täit peeni-
kest suhkurt, 2 õlleklaasi täit keewa wett ja tükikene ka-
neeli ja pannakse kõik tastroliga tulele keema. )teed las-
takse weikese tule peal, ümber segades heaste pehmeks 
keeda, aetakse siis läbi jõhwist sõela waaguasse ja las-
takse külmaks nunna. 

44. Muua pudru. 
Wõetakse 8 muua, klopitakse kortne röösa piimaga 

heaste segamine, lisatakse "pisut soola ka juurde. S i i s su-
laiatakse panui peal ehk paja fees llisika täis wõid, wa-
latakfe piimaga peksetud muna wedelik senna [isse ning 
küpsetatakse õieti weikese tule peäl. Nii pea, kui muna 
kõwaks hakkab minema, tõmmatakse panni ehk paja põhjast 
lusika otsaga kord korra kõrwalt iile, et iga lusika täta 
terweks tükiks jääb. )tönda tehakse iga minuti järele, 
küui wcdeiat toorest muna enam näha ei ole. Selle jä-
relc wõetakse pann ehk pada ruttu tulelt ära ja töste^ 
takse pudru tadriku peale. 

43. Kile. 
5 kamalu täit tioad kaerajahu segatakse 8-sa toobi 

leige wee sisse ja laetakse soojas kohtaa hapneda kuni keed 
peale kerkunad. Si i s pigistatakfe keed, kui enne ümber 
on segatud, kahe käe wahel kõwasti ning lastakse wedelik 
läbi sõela nõrjuda. Lisatakse siis saadud wedelilule ltz 
toopi rööoka piima ja peutäis soola juurde ja pannakse 
paraja tule peale keeina, kus teda wahetpidamata ümber 
liigutatakse, tnni keenuks on saanud. Walmis saanust 
lluüakse sellest, et kilele fii§ nahk peale kogub, temas nmlli 
kesi näha on ja ta ennast kulbi warre küljest lahti lööb. 
S i i s tõstetakse teda waaguasse, kus ta jahtudes paksukü 
lastakse minna. Kasteks wõetakse wõid ja rõõska piima-
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kellel neid ei ole, pind hapu piimaga'.leppima. Sia suhkru-
weega maitseb ta külmalt üsna hea. 

4(i. Erne pudru. 
Wõetakse toop suuri crneid, pestakse puhtaks, wala-

takse kuuma wett peale ning lastakse keema hakata. Siis 
kallatakse wesi pealt ära, pannakse mi palju ramuleent 
asemelle, et ernea kaetud on ja lastakse tule peäl pikka-
misi tümaks ning paksuks pudruks anduda. Nüid aetakse 
see pudru läbi jõhwist sõela. Siis lisatakse iga poole 
toobi puani jauks */4 naela wärsket wõid, lusika täis pee 
nikest suhkurt, Va õlleklaasi rõõska koort ja paras osa 
soola juurde ning klopitakse kõik hoolsuste segi, lastakse 
siis weel kord keema hakata ja erne pudru ongi walmis, 
mida keedetud liha juurde, kui ka muul wiisil wõib süia. 

IV. Reetmised. 

47. Kartulate keetmine. 
Et kartlllad hea keetmise läbi palju paremad mait-

sewad, kui muidu, sellepärast pangu keetjad järgmisi 
juhatusi tähele: 

a. Kartulad piawao alles siis patta saama pan-
tud, kui wesi keema hakkab. 

b. Kartulaid piab kaane all, walju tule peal, 
keedetarua; kui uad pehmeks on saanud ja wesi ära 
tallatud, siis pannakse pada — kaaneta — ühes kar-
tulatega paariks minutiks weel tulele, ct wcsine anur 
nendest wälja läheks. 

d. Wärske kartlikatele piab juba keema pannes 
tarwiline osa soola juurde lisatama, siis on nad palju 
lahedamad. 

e. Wihma-, jõe- ning oja-wesi on kartulate keet-
miseks parem kui kaewu wesi. 
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Tähendus: Ehk küll siin loomulik koht ei ole, siiski ar-
wan kasulikuks kõikidele meelde tuletada, et palawate kartulate 
söömine hammastele suurt kahju wõib teha, kui selle järele 
järsku külma jooki ehk muud külma rooga suhu wõetakse. Järsk 
palawa ning külma wahetamine lõhub hammaste peäl olewa 
klaasi moodi kesta katki; sellejärele hakkawad hammad kõdunema 
ja sünnitawad suurt walu. Sellepärast oleks hea, kui inime-
sed õpiksiwad kartulaid leigelt ja külmalt sööma; niisamatita 
muid söökisid. 

48. Kaalide keetmine. 
Tarwiline osa kaalisid pestakse ja pannakse jöe-, 

oja-, lume ehk wihma-weega pajasse kaane alla keema 
ning keedetakse hoolsuste kuni nad tümaks on saanud; 
selleks kulub umbes 3 tundi aega ära. ®ut wesi kee
misega wäheneb; siis walatatse keewa wett see osa 
jälle juurde. Pehmeks saanud kaalid kooritakse nüid 
ära, lõigatakse '/« tolli paksusteks ratasteks ja seatakse 
kordade wiisil waagnasse. Iga korra wahele ripu-
tatakse pisut peenikest soola ja paar lusika täit kastet, 
mis 2 osast siaraswast ja 1 osast wõist panni peal 
pruuniks on küpsetatud. — Ah, kui libedaste nad siis 
alla lähewad! 

49. Hapu kapsaste keetmine. 
Wõetakse toop heasid hapukapsaid ja seda osa wett, 

et nad kaetud on ning lastakse siis kaanega paja sees 
pool pehmeks keeda Selle järele pannakse senna siss 
1 söögi lusika täis peenikest suhkurt 3 lusika täitsiae 
ehk ani raswa, pisnt soola ja keedetakse heaste Zeh-
meks. S i is segatakse 2 lusika täit peenikest nisupüili 
jahu weel sekka, lastakse pisut keeda ning wõetakse 
tulelt ära. Vliisugusel kombel keedetud kapsad on küp-
setud sialiha kõrwa wäga mõnusad süia. 

50. Wärske kapsaste keetmine. 
Üks fuur ehk 2 weikest kapsa vead, lõigatakse peeni-

keseks, lisatakse senna juurde pisut soola, paar lusika 
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täit raswa, mis küpsetatud sialihast on wälja jooksnud, 
*/« õlleklaasi täit äädikat ja nõnda palju keewa wett, 
et kapsad kaetud on. Nüid keedetakse neid kaanega 
pajas ehk kastrollis pikkamisi tümaks. Siis riiwitakse 
kuus keedetud kartulat ri iwi peal ära, segatakse kapsas-
tele sekka ja peäle selle weel 4 lusika täit peenikest 
suhkurt, lastakse weel natuke aega keeda ja walmis 
ta ongi. 

51. Erne kaunade keetmine. 
Täiskaswanud erne kaun asid, mis alles rohelised 

on, nopitakse ja pannakse patta keema, lisatakse pa-
ras osa soola ja nõnda palju wett juurde, et wesi 
kaunade wahelt paistma hakkab ning keedetakse — 
taane all — kuni nad heaste tümad on. 

Kui wesi ära kallatud, siis walatakfe kaunadele pisut 
sulatud wõid peale; nad maitsewad aga ka ilma wõita 
head küllalt. 

52. . Wärske piima keetmine. 
Wõetakse V2 toopi wärsket piima, teisest lüpsist 

ja 1 '/2 toopi wana rõõska piima ning õlleklaasi täis 
külma wett, lisatakse pisut soola sekka ja aetakse — 
sageda liigutamisega — keema. On ta pisut keenud, 
siis wõetakse tulelt ära; palju keetmine ei ole hea, 
see teeb teda liig tuimaks. 

53. Wärsket piima ahjus keeta. 
Wõetakse teise lüpsi wärske piim, segatakse sellele 

2 osa wanemad rõõska piima juurde ja pisut soola 
ning ligntakse nõnda kaua ümber, kuni sool on ära 
sulanud. Siis pannakse teda kastrolli ehk pajaga ahju 
keema, kus ta pealt helepruuniks läheb. Teda Mes 
wõetakse rõõska piima ehk koort kasteks, millele pee-
nikefeks õerutud kaneeli ja peenikest suhkurt peale wõib 
riputada. 
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54. Munade keetmine. 
Kui wesi keeb, pannakse soowitaw osa kana mune 

sissc. Nelja miuuti keemise järele saawad munad pool 
pehmeks, wiie minuti järel ou aiuult rebu weel pehme 
ja kuue eht seitsme minutiga on nad täitsa kõwaks 
keenud. Keemast ära wõttes pannakse munad paariks 
minutiks külma wee sisse, siis on nad hõlpsamad too-
rida. Pehined Uinnad on scednüsele psrirntad, selle 
pärast sööge pehmeid. 

55. Wähkidc keetmine! 
Wähjad pestakse mitme külma weega hoolfaste 

puhtaks, wisatakse surnud teiste hulgast ära — kui 
mõni niisugune juhtub olema — sest see ajab teistele 
halwa maigu juurde. Nüid pannakse pada paraja 
osa weega tulele keema, lisatakse senna sisse rohkeste 
soola, peutäis köömneid, üks puhastatud peetersili ju-
rikas ja pisut dilli, aetakse siis wesi keema ja pan-
nakse wähjad sisse. Poole tunni pärast on nad keenud. 

5 6 . S ü l d i keetmine lihast. 
Kui sülti tahetakse teeta, wõetakse selle tarwis liha : 

wasika, lamnm eht noore sia esiluesest weerandist, raiu-
takse weiklasteks tükkideks ja pestakse kahe külma weega 
puhtaks; lamma ja wasika kaela tukka liutakse */, 
tundi külma wee sees. Kui see on toimetatud, siis 
pannakse liha nii palju weega keema, et wedelik pära-
jalt üle on. Waht, mis peäle tõuseb, riisutakse hoo-
lega ära. Siis lisatakse paras osa soola juurde ja 
9 tera würtsi, 5 tera pipart, 3 loorberi lehte. Kui 
liha parajaks pehmeks on keenud, siis tõstetakse teda 
süldi kausside sisse, kuhu enne, iga põhja peale, üks 
loorberi leht on pantud. Sellejärele walatakse kee-
mid wedelik läbi jõhwsõela ja lastakse tükk aega sel-
guda, mida nüid pajas ehk kastrollis weel kord keema 
aetakse ja siis kausside sisse lihale peale kallatakse. 
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57. Sült peadikutest. 
Wasika ehk põrssa jalad ning pead puhastatakse 

hoolsuste ära ja lisatakse keema pannes paras osa 
soola juurde. Kui waht pealt ära on riisutud, siis 
lisatakse weel 8 tcra würtsi, 4 tera pipart ja 3 loor-
beri lehte sekka. On liha juba nõnda tümaks saa-
nud, et kondid wälja tulewad, siis raiutakse pehme 
liha õieti peenikeseks. Selle aja sees aetakse wedelik 
läbi jõhwist sõela. Nüid pannakse peenike liha ja 
kurnatud wedelik üheskoos weel kord keema ja tõste-
takse siis kausside sisse, kus ta paksuks lastakse minna. 

58. Kala sült. 
Süldiks wõib mitmesuguseid kalu keeta, olgu uad 

suured ehk weikesed. Kaladel wõetakse sisekond wälja 
ning pestakse neid külma weega, pannakse niisuguse 
osa külma wee sisse keema, et wesi waewalt üle tõu-
seb. Nelja naela kalade arwule lisatakse 8 pipra tera, 
4 würtsi tera ja 3 loorberi lehte ning tarwiline osa 
soola jnurde. Kui mitmet seltsi kalu korraga keemas 
on, siis piab keetja seda tähele panema, et mõned ka-
lad liiga tümaks ei kee ja teised jälle tooreks ei jäe. 
On kalad keenuks saanud, siis tõmmatakse soomused 
seljast nuaga ära ja lõigatakse pehme liha luude kül-
jest tüki kaupa lahti, pannakse kausi sisse ning wala-
takse paras osa wedelikku peale. 

59. Pohlaka sült. 
Wõetakse 2 toopi kõige paremaid Pohlaka marju, 

mis praegu on nopitud ja heaste ära puhastatud, 
pannakse toobi peenikese suhkruga — tinutatud ehk 
seest walgeks malleeritud — kastrolli sisse keema. Teda 
piab weikese tule peal keetma niug enne keema hakka-
mist puu lusikaga wahet pidamata ümber segama, et 
marjad rutem katki lähewad ja Põhjast ära ei kõrwe; 
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pärast poole wõib wähem segada. Kui warjab kee-
nuks hakkawad saama, mis sellest tuntakse, et keedis 
ennast paksuks tõmbab, kui teda alustassi peal kül-
7«aks lastakse minna, siis kallatakse V2 toopi oima 
lõigukesi, kus koort ega südame tükikesi seas ei tohi 
olla, ja õlleklaasi täis porgandi liblukcsi juurde, sia 
nendel ci tohi südame tuttisid sees olla; peäle selle 
piawad nad enne weega pehmeks keedetud olema. )tüid 
lastakse nii kaua weel keeda, kui õuna tükikesed peh-
med ou, siis kallatakse ta kiwi waagna sisse, kust teda 
soojalt purkide sisse tõstetakse. Purgid lastakse liigu-
tamata paigal seista; teisel päewal pannakse nad pealt 
wahapaberiga kinni ja wiiakse külma kohale alal-
hoidmiseks. 

Kellel õunu ei ole, wõib, porgandi liblukesi palju 
rohkem juurde lisada, tui siili ou tähendatud. Kellel 
aga wõimalik juhtub olema, wõib ühes õunadega ka 
ploomi ja pirni tükikesi setka panna. 

(JO, Sõstra sült. 
Punase sõstra sülti keedetakse just sellsamal kombel 

nagu pohlakmarjade keetmise juures arutasin, kuid 
nendele ei lisata aga porgandi-ja õuna-liblnkesi mitte 
juurde. Mõlemat sülti süiakse löökide juurde. 

Weiksed purgid, kus teda alal hoitakse, on kasu-
likumad kui suured, sest et niarjasült sageda juures 
käimisega halwaks läheb. 

61. Sült sõstra sahwtist. 
Punased sõstrad surutakse waagna sees pull lüsi-

kaga katki, kallatakse siis sahwti koti sisse ja lastakse 
wedelik puhta kausi sisse wälja nõrjuda. Nii mitu 
klaasi täit seda sahwti wõetakse, uii mitu klaasi täit 
wõetakse ka peenikest suhkurt. Mõlemad pannakse 
waagna sisse ja klopitakse seal puu lusikaga kaks luubi 
aega üksipidi. Siis kallatakse purkide sisje ning siu-
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takse wahn paberiga pealt kinni, kus ta seistes süldi 
sarnaseks paksuks läheb. Teda süiakfc liha juurde. 
— t&afytoti lott yiab kolme nurgeline olema, et wede-
lik paremine läbi saaks nõrjuda. 

l)3. Mustikmarju talweks hoida. 
Wõetakse puhastatud mustikmarju, keedetakse üm-

ber segades tinutatud kastrolli eht nlaUceritud paja 
sees pudrilks, kallatakse siis kiwi waagna sisse sa las-
takse seal ära jahtuda. Sealt aetakse teda leigelt pu-
dclite sisse. On ta seal täitsa külmaks saamid, siis 
pannakse pudelitele korgid peale, mis kirjalaki ehk wai-
guga weel üle kaetakse ning wiiakse neid siis keldrisse. 

63. Tikerberi marju talweks hoida. 
Poolwalminud tikerberi marjadest nopitakse wahe-

lisi teri, lõigatakse warred ja õiekeste lehed küljest ära, 
aga nõnda, et marjad terweks jäewad, topitakse laia 
kaeladega pudelite sisse, täidetakse need külma weega 
täis ja sintakfe linase riide lapiga peält kinni. Nii id 
seatakse pudelid suure paja sisse, kuhu nendele heinu 
alla ja wahele pannakse, täidetakse pada pudelite kae-
ladeni külma weega täis, tehakse tuli alla ja teede-
takse knni marjad walgeks lööwad. 3lii palju ci tohi 
mitte keeta, et nad lõhki lööwad, aga ka tooreks ei 
wõi neid jätta. On tarwis hoolfastc järele waadata, 
et aced pudelid, milledes marjad walgeks lööwad, enne-
nialt wälja saawad ja neid, uus alles rohilist nägu 
näitawad, weel keeda lastud. Marju pannakse pude-
litessc kaclaui, aga wett korgini, .^ui marjad soowi 
tawa osa on keenud, siis seatakse pudelid külma koha 
peale, lüiakse nendele teisel päewal korgid peale ning 
waigutakse ehk lakitakse hoolsuste kinni. Korgid saagu 
enne tarwitamist palawa wee sees pehnieks Uutatud. 

Talwel keedetakse nendest marjadest suppi, nagu 
selle raamatu 34-mas tükkis on õpetatud. 
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V. Koogid 
64. Hapupiima koogid. 

Wõetakse 2 toopi haput piima, mis praegu on 
kooritud, lisatakse senna sisse paras jagu soola ja 
kuhjaga thee lusika täis paremat seltsi puhastatud sooda 
pulwert ning segatakse siis hoolsuste ümber, kuni 
kähisema hakkab. Nüid segatakse nii palju peenikesi 
nisupüili jahu hulka, et iga lusika täis parajaks koo-
giks wajub. Ümarguse panni peäle mahub kolm ehk 
neli niisugust kooki. Kui kook wesine, siis piab jahu 
weel juurde lisama, on temal aga haput maiku juu-
res, siis läheb pisut soodad juurde lisada. Tainast 
ei pia aga mitte kloppima, ega seista lastama, waid 
piab kohe küpsetama. Temale ei wõi aga mitte wett 
ega rõõska piima hulka lisada. 

Kui süies Pohlaka ehk punase sõstra sülti juurde 
wõetakse, siis maitseb ta niisama hea, nagu kuning-
lik roog. 

65. Kartula koogid. 
Wõetakse toop rõõska piima, */« toopi tooreid r i i -

witud kartulaid, paras osa soola ja 2 lusika täit hapu-
koort, segatakse kõik segamine ja lastakse, kloppides, 
niipalju nisu-püili jahu juurde, et niisugune tainas 
saab, mis lusikaga panni peäle tõstes kohe laiali wa-
jub. Kui tainas tubliste kloppida on saanud, siis 
küpsetatakse temast — wõiga määritud panni peal — 
laiad õhukesed koogid. Kes weel liig maiaks ei ole 
läinud, sellele maitsewad nad wäga head. 

66. Pudru koogid. 
Tadreku täie odra tangu pudru tarwis wõetakse 

4 muna, korten hapu koort ja neli supi lusika täit uisu 
püili jahu, segatakse kõik heaste segamine ja küpfetakse 



;Ji -

siis temast, wõiga wõietud panni peal, weikest kookisid. 
Tähendus : Kes kookide walmistamisest rohkem õpetust ta-

hab saada, kui siin on antud, see ostku omale „Kookide tegc-
mise õpe tus . H ind 10 kop." Sellest leiab tema Peale kõik-
suguste kookide tegemiste ka niisuguseid õpetusi, kudas suhkru 
kringleid, suhkru pätsitesi ja muid magusaid saiakesi tuleb wai-
mistada, mida pidudel ja pühade ajal tarwitakse ning ka tite-
emadele ehk nurganaistele wiiakse. 

vi. Praed. (Küpsetamised.) 

67. Wasika liha küpsetamine. 
Kui wasika lihast praadi tahetakse walmistada, 

siis wõetakse selleks ikka tagumised reied, sest et seal 
rohkem pehmemat liha on kui mujal. On Prae jaoks 
wõetud liha külma wee fees 2 tundi aega ligunenud, 
siis pestakse ta külma weega puhtaks, seatakse panni 
peale ja lükatakse ahju. Kui liha alles wärske ja 
mage on, siis raputakse leinale paras osa soola peäle, 
enne kui ahju pannakse. Ka paari lusika täie wõi 
juurde lisamine ei ole laita. Kni pealmine külg pruu-
niks läinud, siis pööretakse alumine peale poole ja 
lastakse see ka pruuuiks minna. Küpsmise ajal piab 
sagedaste wedelal alt peale töstetama, muidu kuiwab 
ta pealt liig kõwaks. 

(>8. Wasika matsa küpsetamine. 
Wasika inaks lastakse tund aega külma wee sees 

liguneda, puhastatakse uahast ning soonedest, lõiga? 
takse weikesteks siiwidets ja puistatakse nendele pisut 
soola, würtsi ning pipart peäle, mis kõik peenikeseks 
on öerutud. On need tükid l/z tundi nõnda seisnud, 
siis kastetakse neid enne klopitud muna sisse ja pärast 
nisnpnili jahnde sisse. Siis pannakse nad wõiga panni 
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peäle ja küpsetatakse käreda tule peal helepruuniks. M i 
nõnda on tehtud, siis pannakse 3—4 lusika täit koort 
peale, lastakse pisut aega weel küpsta ja walmis ta 
ongi. 

Tema juurde Makse weega keedetud kartulaid. 

69. Weise liha küpsetamine. 
Weise turjast ehk ka tagumisest weerandist wõetakse 

umbes kümne naelane tükk pehmemad liha, lüiakse 
iga paari tolli kauguselt luu katki, aga nõnda et liha 
ühte jäeb. Nüid tambitakse ta kirwe silmaga peh-
meks, pestakse külma weega heaste puhtaks, topitakse 
mitmesse kohta wõid ja peki tükikesi wahele ja pan-
nakse panni peale. Senna lisatakse temale juurde 8 
tera würtsi, 3 loorberi lehte, 4 tera pipart, ' - naela 
sia raswa, paras osa soola, lusika täis wõid ja */2 

toopi wett. Siis pannakse ta ahju, kus teda sageda 
wedeliku peäle tõstmisega, umbes 3 tundi aega küpsta 
lastakse. Ei piaks ta esimesel korral küpseks saama, 
siis wõib teda teisel päewal weel ahju panna. 

Lamma liha praetakse sellsamal wiisil. 

70. Kanade küpsetamine. 
Kanu, tetri, põldpüisid j . s. s. küpsetatakse kaanega 

paja ehk kaanega kastrolli sees, sündigu see ahjus ehk 
pliidi peäl. 

Kui noored kanad ära on puhastatud, siis pan-
nakse nad paja ehk kastrolli sisse, kus enne seda iga 
kana jaoks 1 lusika täis wõid, 2 lusika täit rõõska 
koort, paras osa soola, 1 lusika täis peeneks lõiga-
tud petersili lehta ja 2 lusika täit wett on palawaks 
aetud ning segamine segatud, tõstetakse nad selle 
wedelikuga üle ja seatakse siis ahju ehk pliidi peale 
küpsema. V4 tunni järel pööretakse nad ümber ja 
tõstetakse wedelikuga üle. On nad jälle ' j* tundi 
küpsnud, siis lisatakse iga kana jaoks lusika täis koort 
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juurde, laStaffe pisut aega weel tupsta ja tõstetakse 
siis tadriku ehk madala waagna peale. 

71 . Jänese küpsetamine. 
On jänes nüllitud ja sisekond wälja wõetud, siis 

pestakse teda kolme külma weega. Sellejärele Wata-
takse teda keewa weega üle ja nüllitatse kõlune nahk 
liha pealt ära. Ztüid raiutakse jänese keha weikesteas 
tükkideks katki ja pannakse paja ehk kastrolli sisse, kuhu 
enne 2 lusika täit wõid, tükikene sia raswa ehk ka 
pekki, 3 lusika täit külma wett ja paras osa soola oli 
pautud ning palawaks aetud. Siis lastakse teda, 
kaane all, pruuniks küpsta, sagedaeste ümber pöördes 
ja wedelikku üle walades. Kui walmis paitab saama, 
siis lisatakse korten hapu koort juurde ja lastakse weel 
10 minutit küpsta. Küpsetamine sündigu palawas 
ahjus wõi pliidi peäl, kaauega pajas ehk kasirolli sees. 

72. Kartulate küpsetamine praadide 
juurde. 

Kausi täis ühesuuruseid kooritud ning pestnd kar-
tulaid pannakse panni peäle, kus enne nii rohkeste 
wõid ja raswa on ära sulatud, et kartulad põhja külge 
kinni ei kõrwe, riputatakse paraja osa soolaga üle 
ning pannakse palawasse ahju küpsema. Wahete wa-
hel on neid ka tarwis liigutada. 

73. Ani küpsetamine. 
Puhtaks tehtud ja külma weega pestud ani, kelle 

rasw seest wälja on wõetud, riputatakse seest ja wäl-
jaspoolt soolaga, täidetakse seest poolkeenud kapsas-
tega, pannakse siis panni peale, kuhu natukene wett 
alla on kallatud ja lükatakse parajasse ahju küpsema. 
Kui mitu korda praadi ümber pöörad ja wedelikuga 
oled kastnud, saab ta umbes kahe tunniga küpseks. 
Täidiseks wõib ka keedetud kartulaid wõtta. 

2 
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74. Põrssa liha küpsetamine. 
Põrssa poolel raiutakse esilnene ning tagumine 

reis küljest ära, pannakse pcnmi peäle, kuhu pisut 
wett alla ou walatud ja raputatakse siis pisut soola 
peale. Nüid pannakse ta ahju, kus teda '/•* tundi 
lastakse küpsta. Biis wõetakse wälja, pööretakse kaniara 
pool peale, lõigatakse teniale nitaga tihedad rapsud 
sisse, walatakse panni peal olewa wedelikllga üle, rapu
tatakse pisut soola peale ja seatakse jälle ahju, kus 
teda pruuniks laotakse küpseda. 

75. Angerja küpsetamine. 
Et angerjas nahaga praetud paremine maitseb tui 

nültitlld pärast, siis puhastatakse teda järgulisel wiisil: 
Esiti riputatakse tema peale soola ja õcrutakse sellega 
uõllda kaua, kuni liwa kadunud ja nahk enam libe 
ei ole. 2i is pestakse teda mitmel korral külma weega, 
kraabitakse nuaga üle ja kuiwatatakse rätikuga. Nüid 
lõigatakse tõhu poolt pikuti lahti, wõetakse sisekoud 
wälja, pestakse seest õieti puhtaks ja lõigatakse teda 
siis 1'/2 tolli laiusteks tükkideks katki. Nende tülli-
dele raputatakse soola, mõned terwed pipra ja würtsi 
terad jn 3 loorberi lehte peale ja lastakse nendega 
tund aega seista. 2i is pannakse teda pajaga ehk 
kastrolliga, kas pliidi peäle tulele ehk palawasse ahju 
küpsema. Wett piab nii palju pantama, et liha tu-
kid sellest kaetud saawad. 

Teda wõib soojalt ehk külmalt süia. 

?<>. Näimede küpsetamine^ 
Soowitaw osa puhastatud wärskeid räimi wcere-

tatakse uisupüili jahuga ja pannakse wõise panni peäle.. 
Kellel wõimalik, kastku ueid enne jahudesse weerela-
mist klovitud maua wedelikllga. 3ii§ seatakse neid 
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panniga tulele, kus nad küpstes mõlemilt poolt hele-
pruuniks lastakse nunna. Seda piab tähele pantama, 
et räimed, wõi puuduse pärast, panni külge kinni ei 
hakka. Kui nad enne küpsetamist soola ei ole saanud, 
siis palun perenaist seda meeles pidada, et liig mage 
roog südame mesiseks teeb. 

Ka kilusid wõib sellwiisil küpsetada. 

78. Räimi kuiwalt küpsetada. 
Waagna täis wärskeid räimi, mis pisut aega soo-

las on seisnud, lautakse kahelt rialt risti leiwa labida 
peäle, kuhu jala pikused õled enne alla on pantud 
ning lastakse siis parajasse ahju, kus nad pruuniks 
küpfewad. 

Kes soowib, see määrigu, wäljawõttes, palawa-
tele räimedele wõid peale; aga ka ilnia wõita maitse-
wad head küllalt. Neid ei pia aga mitte liig kauaks 
ahju jäetama, muidu kuiwawad nad wäga tuimaks. 

78. Purika (awi) küpsetamine. 
On purikas soomustest ja muust puhastatud, 

pikuti lõhki ning keskelt läbi lõigatud, siis tärgi-
takse, naha poolt küljest, nua otsaga rapsud sisse, 
pannakse tema tükkidele würtsi ning soola wahele ja 
lastakse paar tundi seista. Siis kastetakse kala tükid 
klopitud muna wedeliku sisse, määritakse nad nisu-
püili jahudega, ning pannakse panni peale, kus enne 
lusika täis wõid on ära fulatud. Nüid praetakse neid 
paraja sütetule peal, sagedaste ümberpöördes. On 
kala tükid küpsed, siis tõstetakse nad waagnasse, kala-
takse panni peäl olewale wedelikule mõned lusika 
täied hapu koort juurde, lastakse läbi keeda ja wala-
takse siis waagnasse kala tükkidele peale. 

79. Õunade küpsetamine. 
Soowitaw osa sui-õunasid kooritakse ära, wöe-

2* 
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takse südamed seest wäl ja, seatakse neid wõlga ehk 
wahaga määritud panni peale ja küpsetatakse pära-
jas ahjus lühikese ajaga tümaks. Ahjust wälja wöt-
tes pannakse nad kohe waaguasse, riputatakse peeui-
kest suhkurt peale ja lastakse enne söömist ära jaktuda, 
sest ma ei luba ueid mitte palawalt süia. 

80. Seenede küpsetamine. 
Nmbcs tadriku täis kupatud ja parajaks soolatud feeni 

pestakse külma weega üle, lõigatakse peenikeseks ja pan-
nakse kolme musika täie wõiga panni peale küpsema. Äsa-
takse weel juurde pisut peenikeseks (tenitud pipart ja märtsi 
ning lastakse siis ämbersegades küpsta, kuni see-
ued pruuniks lähewad. Nüid segatakse nendele 5 lusika 
täit hapu koort suurde ning lastakse siis weel paar mi-
inltit küpsta. 

Niisugusel kombel walmistatud seened on weega tee 
detud karrulate juurde wäga head süia. 

81. Maksaworsti tegemine. 
Toobi täie peenikeseks raiutud ja läbi plekisöela ae 

tud maksa pudi juurde segatakse 2 muna, 3 peutäit riiw-
leiba, l/2 tortent rõõska piima, natuke pipart, würtsi ja 
pisut peenikeseks lõigatud sibulat, lusika täk, peenikest sul) 
kurt, 2 3 lusika täit peenikeseks lõigatud ja weega uhu* 
tud head fiaraswa uing paras osa soola. Msuguseid 
worstifid ei topita nutte wäga tais, keedetakse weiklase 
tule peal, kuni wardaga katsudes toorest maksa enam 
wälja ei tee. 

Tähendus: Looma tapmise järele ärgu siantägu maf\a 
mitte külma wee sisse, see teeb teda wihaks. 

82. Wasika lihast worst. 
2 osa wasika ja l osa fialiha raiutakse õieti peeni 

koseks, segatakse temale pisut head paksu koort, thee lusika 
iäiö köömneid, pisut würtsi ja pipart ning tarwiline osa 
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soola setka. S i i s topitakse see piiin heaste puhastaUtd 
peenikeste soolikate sisse, keedetakse esite weega, pannakse 
lita panniga ahju ehk pliidi peale ja küpsetakse wõlga prau-
niks. 

83. Pudru worst, 
2 toopi odratangn keedetakse naela sia loomi raswaga, 

mis peenikeseks on lõigatud, öiste paksuks poolkeenud 
pudrnks. km pudru jahtunud, siis segatakse temale pi 
jut pipart, kuiwatud ja pulwriks õerutud worstirohw, 
pisllt würtsi, 3 4 peutäit peki tükikesi, 2 toopi sia werd 
sa 2 peutäit peenikeseks lõigatud sia raswa sekka. Kui 
see materjaal kõik on heaste segamine segatud, sus 
topitakse teda, hoolega puhastatud [a mitme külma 
weega pestud soolikate sisse, seda ineelespidades, et 
neid mitte liiga täis ei topita, muidu paisuwad nad 
leetes lõhki. Pärast keetmist küpsetakse neid sialihaga au 
juo ehk wõise panniga tulel. 

84. Weri-kä«d. 
! toop odra tangu keedetakse l/2 naela peenitesekc. 

lõigatud sia raswaga, paraja osa soola ning weega pool-
pehmeks pudruks. Kui see ära on jahtunud, siis lisatakse 
temale weel juurde: 2 toopi werd, ! '/2 naela peenikeseks 
lõigatud sia raswa, 2 peutäit peenikeseks õerutud warsti-
rohtu, pisut sibulat, peenikesekc, õerutud pipart, würtsi ja 
soola. 

Nüid sõtkutaksc temale ilii palju jämedaid rukijahu 
sisse, et tn leiwa-taigna sarnaseks sitkeks läheb. Tiis 
tehakse temast wähelised pikergused käkid, niida soolase 
wedeliku sees ära keedetakse. Walntic, saamist tuntakse 
sellest, kui leente peale tõusnud käkile auaga stsfe pistes 
toorest tainast enam näha ei ole. Nakkisid süiakse soojalt 
wärske supi konna, ja külmalt küpsetatakse neid wõise panni 
peal. 
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85. Liha patsikesed. 
Liha pätsikcüte roalmtetatmfefš wõetakse 2 naela peh

met wasika, lamma ehk weise liha, pestakse kahe külma 
weega üle, lõigatakse raielaua peal katki, otsitakse temast 
kõik nahanannakesed ja soone-kiukesed wälja niita, raiutakse 
suure nuaga ta siis õieti peenikeseks. Siis tõstetakse teda 
kausi sisse, kus temale 2 lusika täit riiwleiba, 2 maua 
ja 4 lusika täit hapukoort, 4 tera peenikeseks tõugatlld 
würtsi, 2 pipra tera ja paras osa soola sekka segatakse. On 
juurde lisatud jaokescd kõik hoolsaste kdkku segatud, weereta-
takse sellest taignast, jahu ja riiwileiwaga üle riputatud 
laua peal, weikesed patsikesed. Nüid pannakse nad panni 
peale, kus lusika tais wõid on ära sulatatud, ja küpsetatakse 
paraja tule peal, et mõlemad küljed helepruuniks lähewad. 
Selle järele tõstetakse nad tüdrika peäle, lisatakse panni 
peal olewale wõite korten koort juurde, lastakse kord läbi 
keeda ja walatakse siis tassi peale, kust teda liha pätsi-
teste juurde kasteks wõetakse. 

VII. Kasted. 
86. Raswa kaste kartulatele. 

Wõetakse hea peutäis peenikeseks lõigatud sia raswa, 
praetakse pmrni peal pruuniks, kallatakse siis temale kor-
ten rõõska piinm juurde, kuhu enne lusika täis nisapüili 
jahu on sisse segatud ja lastakse, ümber segades, wiis 
minutit keeda. Kellel wõimalik, wõib piima asemelle 
koore wõtta, siis tunnewad sööjad weel suuremat rõemu. 

87. Räimedega kaste kartulatele. 
10 pestud räime pannakse panni peale, kus lusika 

täis wõid on ära fulatud, lisatakse senna juurde 2 lu-
sika täit koort ja V2 toopi rõõska piima. On ta keema 
hakkanud, siis klopitakse 2 weikest lusika täit nisupüili 
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jahu piimaga, walatakse kastele juurde, sogatakse segamine 
\a lastakse keeba, kuni la röösa toore paksuseks läheb. 

88. Peki kaste kartulatele. 
i(i naela pekki lõigatakse õhukesteks fnwibeks, pan 

natse panni peäle ja küpsetawkse parajaks pruuniks. Näid 
tõstetakse peki tükikesed tadriku peale, lisatakse panni põh-
jal olewale räsivale 2 lusika täit nisupmli jniju sekka ja 
lastakse pruuniks küpseda. Selle järele walatakse 2 for-
teni koort kastele weel halka, lastakse keeda, kuni wevelif 
röösa koore paksune on, ja kallatakse stb peki tükikeste peale. 

Kellel kartulaid ei ole, ärgu jätk» seda kastet sellepärast 
mitte tegemata, sest tn maitseb leiwa kasteks niisama hea. 

89. Kookide kaste. 
Kyikide kookide kastea, olgv need pudru koogid, 

!)ap» p i ima koogib, pärmiga pannkoogid j . n. e. 
lodetakse Pohlaka ehk punase sõstra sülti, mida moosiks ja 
marja pudruks hüiäwad. Kellel palju sööjaid ning pisut 
marjafülti juhtub olema, see wõib selles asjas keewa 
weega sõbrustates wäga heaste nii moodi teha, nagu 
wanasõnu märka annab: „M iba rohkem k . . . . koos, 
seda wedelam lake." 

30. Piima kaste. 
Soowitaw usa paksu soolatud piima tehakse mõne lu 

sita täie rõõsa koore ja praegu kooritud tardenud piimaga 
püdelaks ning parajaks kasteks. Teda kastet tarwitatakse 
leiwa ja kartulate heastajaks. Paksupiima walnnsta 
mise õpetus on külma söötide seas. (5)3.) 

V I l i . Külmad söögid. 
91. Kama. 

Hapu piimale segatakse nii palju kama jahu sekka, et 
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ta püdelate, läheb, niinelt niisuguseks, mis paras kloppida 
olefo, fui mõni seda soowib. Hudctö kama jahu walmid 
tatakse, seda leiad selle raamatu wiimasest järqust, mitme-
suguste õpetuste seast. (125.) 

92. Aarna käkid. 
Pooletoobi hapu piimale segatakse paras osa soola, 

korteu rõõska koort ja uönda palju kama jahu sekta, et 
tema paksuse poolest, ahju pandama jämeda rüki leiwa 
taigna sarnaseks paisub. Siis weretatakse temast, kama 
jahuga riputatud laua peal, ümargused ehk pikergused käkid, 
mida pruukostiks ehk ka muu söögikorra ooteks antakse. 
Maiasmokad teewad oma kama käkkisid üsua röösa koore 
fiöfc ja tõendawad, et see roog nendele päris kuninglik olla. 

93. Paks piim. 
Soowitaw osa kooritud ehk tarretanud piuna kalla

takse paja sisse, seatakse weikese tule peale ehk parajasse 
ahju, kus teda nõnda taita lastakse seista, kuni piima 
osakesed weest lahku lööwad ja peale koguwad. Siis wõe-
takse ta tulelt ära ja kallatakse weikese, puhta, linase koti 
sisse, kust wesi läbi nõrjnb ja kuiwa piima järele jätab. 
Nüid lisatakse temale paras osa soola juurde ja surutakse 
suure kiwi poti sisse, kus ta kalla hea seisab, kui nõuu 
külmas kohtas hoitakse. 

Enne söömist tehakse ta kooritud tarrepiimaga ja hapu 
koorega pehmemaks ja püdelaks. Seda piawad aga pere-
naised tähele panema, et piim paja sees olles mitte liiga 
palawat ei saa, muidu läheb ta tuimaks, kõwaks ja sitkeks. 

94. Piima pudi. 
Kooritud tarrepiimale segatakse paras osa soola ja 

soowitaw jagu jämeda rüki leiwa tükikesi sekka; ka wõib, 
kellel wõimalik,pisut koort ja peenikest suhkurt juurde lisada. 
Niisugune roog maitseb suwel sooja ajaga wäga hea; 
palju parem, kui leib ja piim üksikult süies. Aitäh! 



41 — 

95. Klimbid marja suppide juurde. 
Pool lusiw täit wõid pannakse lortiie röösa pliina 

sisse, aetakse keema ja lastakse nõnda paljn nifnpülli jahu 
sekka, et tcnmst kõwa tainas saab; teda keedetakse, ämber 
segades, knni tainas paja ehk kastrolli ümbert lahti lööb. 
Kui ta waagna sisse on pantud ja taieste ära jahtunud, 
siis lisatakse temale 4 klopitud muna ja pisut soola juurde, 
segatakse segamine ning klopitakse hoolsaste läbi. ?iüid 
tehakse temast puhta lusikaga sisse pannes weikesed 
klimbid, mida soola poolest paraja mee sees keedetakse; wede
likku olgu nii rohkeste, et klimbid peasewad lähedaste peale 
tõusma. Walmis saauud klimbid tõstetakse ettewaatlikult 
madala tadrikn peale, kust neid külmalt marja suppide 
juurde süiaksc. Kellel aega jahutada ei ole, wõib ka soo 
jalt õgida. Aga seda ütlen ma: Head nad on! 

IX. Sahwtid. 
9 6 . I ö h w i k a (kuremarja) s ahwt . 

Sahwti tannis wõetakse täieste walminud jõhwikatd, 
mis pehmed on ja läbi paistawad; neil ei tohi agu ka 
mitte halwa ega wigafeid seas olla. Kui tarwis arwa-
takse olewat, siia pestakse neid külma ivcega ja lastakse 
sõelas laheneda. Selle järele pannakse nad kiivi wang-
nässe, surutakse puumaaga katki ja lastakse wedelik läbi 
sahwli-koti kausi sisse uõrjnda. Kui nad enam ei tilgu, 
siis kallatakse kestad waagna sisse, walatakse sedawõrd 
wett peale, et ta püdelaks saab, segatakse läbi ja kallatakse 
jälle loti sisse nörjuma, mis aga teise nõuu sisse lastakse 
tilkuda. Et teisel korral saadud sahwt raua ei seisa, 
sellepärast ei wõi teda esimesega mitte segada, lvaid piab 
ise pudelisse pandama ja rutem ära pruugitama. Ka 
piab temast, tarwitamise korral, rohkeni mõetusid wõtma. 
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tui esimesest, sest temal on ju wett feaü. Pudelite torgib 
pandagu maiguga eht kirjalakiga pealt kinni. 

97. Punase sõstra sahwt. 
Punastest söstratest sahwti walnnstatakse just niisama-

suguse.! wiisil, nagu purikatest. Et sõstrate pesemine, kus 
uad palju rammu kautawad, hea ei ole, sellepärast nopi-
tagi! neid kuiwa ilmaga, walitagu puhtaid ja kõige ilu-
samaid. - Iõhwika sahwt seisad tuige tauemiue. 

98. Waarmarja sahwt. 
Ka waarmarju nopitakse, sahwti jauks, kuiwa ilmaga 

ja walitakse kõige ilusamaid. Walmistamise wiis ou nii' 
samasugune nagu jöhwikate juures, kliid tema wedelik 
saab aga enne pudelitesse ajamist keedetud ja külmaks 
lastud minna. 

X. Joogid. 
100. üleüldised juhatused. 

Joogiks eht janu kustutamiseks ou kõige paremad: 
puhas allika wesi, hea maiguga kaewu wesi, jõe wesi, thee 
wesi ja hea wärske kali, siio weel selter, limuuaad ja 
marja-wesi. Joomise juures piad seda suure hoolega mee 
leo pidama, et palawa ning higise kehaga, ei ka kartulate 
ega muu sooja söögi söömise järele mitte kütma jooki ei 
tohi juua. Wiina ja õlut ei soowi ma kellegile jäuu 
kustutamiseks; nao pole mitte janu kustutajad, waid janu 
kaswatasad ning igate pidi kahju tegijad ja õnnetuse sünni-
tajad. Olnus iga inimene, kes nendest euuast üsna ee-
malle hoiab! 

101. Thee wesi. 
Theewesi ou lõige parem ja kõige kasulikum maiuse 

jook, kui ta mõistlikult ja puhtaste ou walmistatud. Selle 
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jauks wõetakse paremat seltsi tljec lehti (aga .nuie neid, 
mida Juudid obaurn hinnaga müiwad), pannakse kanna 
sisse, kallatakse keewa mett peäle ja lastakse 5 minnut 
liguneda. Ühe thee lusika täie lehtedele on paras osa, 
kui 3 toopi wett peale pannakse. Kange thee incfi ei ole 
mitte kasulik. Pada, millega thee wett keedetakse, piab 
puhas olema; teda ei wõi mitte siis kõwaste nühkida, kui 
thee wett keema paunakfe, waid ta piab juba enne puhas 
tud olema ja puhta wee all seisnud. Nii pea, kni soo-
witnw wesi on teema hakkanud, piab teda tulel: ära wõe-
tämä ja lehtedele peale kallatama; mis esimesest nillamisest 
üle jäeb, seda pantagn kiwi nönn sisse; sealt wõib teda 
pärast juurde äratada. Mõned õpetawad pada seebiga 
pesta, aga fee ei ole hea, sest ta sünnitab weele halwa 
maign, niisanlasngust wiga teeb ka kniwalt seiünnd pada. 
Jõe weest saab selgem ja puhtama maiguga thee, kni kaewu 
weest. Thee kannud ja ka joomise nõuud piawad palaiua 
weega pestud ja puhta rätikuga kniiaatatud olema. Sett 
kombel, nagu ma siin olen õpetannd, saab pajaga keetes 
niismna hea theewefi, kni kõige toredama masinaga. 

102. Kohwi. 
Kohwi on igal pool, ka meie rahwa juures, juba nii 

tuttawaks saanud, et temata enam keegi ei taha läbi 
ajada. Head kohwi-uad, mis Aasiast tuuakse, maksawad 
meie kanplnse kohtades' 50 kuni 80 kop. nael. Nende 
ostmine läheb aga kehwematel inimeatel liig raskeks, selle 
pärast on neile sigurid ja oma kaowatnd kohwi ude jäi-
kaks hakatud juurde panema. 

Sigurid ei ole terwisele sugugi kasulikud, ehk neil kull 
hea lõhn on; niisama ei wõi ka oma kaswatatud folnui-
ube kiita, sest inöleinad tarwitawad, peale terwise uäri 
mise, ka liig palju snhkurt. Nüid küsib ehk mõni: 
„3toh, kui sa sigarid ja oma kaswatatud kohwi-uad ära 
laidad, knst piab siis minusugune kehw inimene kohwi 
saama!" 
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Oota ma õpetan: Kõige odawamat ja paremat kohwi 
Jaab sa meie oma maa odradest, kui sa neid osawal ja 
õigal wiisil ootad kõrwetaba. Odradest waliniütatud kohwi 
wõtab pisrtt suhkurt, jäeb wäga palju odawamata tni Aa 
sia Inaalt toodad kohwi ja on terwisele kasulik. Iseära^ 
uis neile, kellel rinnad haiged, on odrakohwi kosutajaks 
arötirohnto, fui temale rohkeste rõõska piima sekka lisa^ 
takse. Ma ei räägi siin mitte kuuldud juttu, urnid seda, 
mis >na ise olen ära proowinnd. Nagu eespool nime-
tafin, tahawad aga odrad hoolsamat körwetamist, kai sigu-
rid ja nad. Kõige parem on neid ahjns küpsetada, mis, 
tale maha tõmbamise järele pisut jahtuda on laotud. 
Küpsetamise jaokc. wõta suur plekist pann, kalla toobi täis 
tiäid puhtaid ning jämedaid odre selle peale laiali jn 
pista ahju, seda meeles pidades, et sa neid sagedaste, 
ahjust wälja wõttes, ümber segad, nõnda, et nad tõik 
ühesuguseks pruunikü kiipsewad. Kellel kohnü-wesket ei 
piats olema, see wõiks ühtejärgi rohkeni odre walmis 
kõrwetada ja neid päris jahuweskil jahwatada, kus ta neid 
ta weel hõlpsaste wõib sõeluda. Kohwi keetmiseks wõid 
pada paremine tarwitada, kui nõnda nimetatud plekist 
keedu masinat, unda Juudid walmistawat. Keetmist 
piad paraja tule ehk õhkuwate süte peal toimetama, 
sest ordalohnn on kauge üle ajama! wahu wähe-
uemine tähendad kohwi keenuks saamist; toobi osa wee 
veale paile 2 kuhjaga supi lusika.täit jahu. Tulelt ära 
wõtmise järele lase keedust pisut selguda, et jahud põhja 
waimoad, siis kalla wedelit kamm sisse, kuhu enne pa
raja osa piuna oled walanud; suhkur pane kõige wiimaks. 
Kui just nõnda oled teinud, nagu ma õpetasin, siis on 
sull kõige odawam kohwi walmis, mis umbes kolm kopi-
kad toop läheb rnafõina. Tema tahab kõige wähem */* 
tundi aega keeda. Ka nislldest ja rukkidest wõib sellkom-
bel kohwi walmistada. 

103. Mõdu. 
Mõeda l"2 toopi wett katlasse, märgi ära, trn kõr-
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Zcl wesi seisab, talla fite weel 2 toopi mett ja 4 toopi 
wett jlinrde ning keeda pool tundi. Selle järele pane 
pentäis bmnalaid sisse ja keeda nii kaaa, kuni wedel 
l2-ne toobini on ära auuranud. 8iio kalla wedel puhta 
puu nõuu sisse ja pane - kui la juba nii kaugele jah 
tunuo, et weel pisut leige on — 4 lusika täit head pärmi 
sisse, kata linaga ja tekiga pealt kinni ning lase 48 tundi 
käärida. Siis karua teda tasaselt, et pärm põhja jäeb, 
linasest riidest läbi ja wala pisukese ankru sisse - kuhu 
weel kitsa toru moodi kotikesega 4 katki lõigatud sitroni 
l lood kardamoni, 2 loodi kaneeli ja näpu täis würts-
neltisid, köit pecncko tõugatud, juurde pead panema 
ja lase siis kinniselt 14 päewa keldris seista. Ankrust 
tasaselt ja liigutamata wälja lastes, kurna teda !ve?l 
kord linasest riidest läbi, wala siis pudelite sisse, pane 
tortidega pealt kinni ja mõdu on walmid. 

L04. Õül. 
(5'hk küll nütmest muust wiljast on katsutud õlut teha 

ja ka waewase! wiisil wõib teha, siiski on ikka odradest 
tehtud õlu kõige parem. Odra õlut tehakse nõnda.- Esi-
teks wõetakse maa-odrc ja pannakse nad ühe kotiga wee 
sisse ligunema, tns neid paar päewa lastakse seista. 
Sealt wõetakse nad wälja ning lastakse parajas soojas 
nias nii kalia kotis ollu, kuni terade otsad jliba walgeks 
lömvad. Selle järele pannakse nad puhta põranda peale, 
umbes poole jala paksuselt maha ja liigutatakse sagedaste 
ümber, et ilad palawaks ei lähete. Sell wiisil seisawad 
nad seal maas, kuni idlltesed jliba umbes tolli pikkused on. 

Siis hakatakse neid kuiwatama esite parajas ja pärast 
käredas soojas, lnni terad täitsa kuiwad on. Pärast kui-
waks saamist wiiakse nad meskile ja lastakse jämedaks ja
hudeks pigistada. Sellega on linnaste töö tehtud. Siis 
tehtakse tllNlatõrre põhi walmis. Sette jaoks lodetakse 
llõllda pikad prnld, kui torre põhi lai oil, lõigatakse neile 
poolest saadik rapsud^ sisse ja pantatsc rapsu küljed wastu 
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pbtya. Igal puul olgu vlsut wahet! Puude peäle pan 
takse peerud ja peerude peäle ristamisi kaks kord õlgi. 
Toimi ehk torre põhjas c>u hauk, tust maki ehk wirre 
(rammus wesi) wälja jookseb. Selle haugu sisse lüiakse 
touni kõrgune naga (pikk pulk), siotakse ehk mässitakse 
temale hole side ümber, et jahud, ühes weega, mööda 
naga läbi ci läheks. Sellega on kurna-tõrss walmis 
seatud. 

Mid keedetakse IjinnalaiD kaks tundi, mida talje 
külimitu linnaste kohta '/- naela wõetakse. Sellsamal 
ajal tehtakse linnaste jahu tainaks ja lastakse suurte plekk 
pannide peal palawas ahjus hele-pruuniks küpseda. Ahjust 
wäljawötmise järele murtakse, leiwad katki ja pantakfe 
kurnatörde õlgede peale, kahu siis keewa wett peale wa-
latakse ja '/'» tundi seista lastakse. Nüid laotakse, uaga 
kergitades, maki ehk wirre wälja nõuu sisse woolaba ja 
kui raba kuiwaks jäeb, walatakfe palawat wett peale. 
Kahest külimitust linnastest wõib 60 ehk 80 toopi õlut 
saada. .UCÖ ramusamat tahab wõtku wähem. 5ta wõib 
palawale makile 1jz naela suhkurt sekka panna; see teeb 
olle paremaks. 

Keedetud humalate wedelik kurnatakse läbi pllhta riide 
ja pannakse maki sekka. Mõned panewad teda ühes hu-
mülatega, kurna tõrde, raba alla. Esimene wiis on Uk> 
parem, kni rabast tahetakse taari teha. 

Mui wirre niikaugele jahtunud, et ta pisut weel ja 
hedam on, kui lüpsetud piim (umbes 20 -22 graadi», 
siis segatakse temale kõrile osa head pärmi sisse, mille 
järele ta 5 -10 tunni pärast käärima hakkab. .Uni juba 
wahu kord tagasi maha on langenud, siis aetakse õüi 
ankrusse ja laotakse selle haugud niikaua, lahti olla, kui 
märjukene oma käimise on lõpetanud. Siis pannakse 
ankrule elik nmadile puiul peäle ja lastakse mõned päc 
wad nõnda kinniselt seista. Olu tarwitab käärimiseks 
umbes 48- 00 tuudi. Kui wirre soojem on, siis lähed 
käärimine rntem edasi, aga jahedam tarwitab rohkem 
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aegu. Aega mööda ja jahedalt käärinud õlu on aga 
parem. 

Kes iioab õlut soowib, piab selle eest suurt hoolt 
kandma, et olle tegemisejuures pruugitawad nõuud heaste ja 
tubliste on puhastatud. Kõige targemine teeb aga 
see inimene, kes õlut sugugi ci walmista ega ka ei joo. 

105. Marja wiin. 
Kes omale marja-wiina (weini) tahab teha, see wõtku 

-">O naela täiesti walmis saanud punaseid sõstraid, pigis-
tagu neid, natukese kaupa, suure kiwi waagna sees puu 
nuiaga õerudes katki jn kallaku iga kord, enne kni uusi 
teri juurde pantakse, katki õerutud pudru riidest kotikese 
sisse, mis nõnda on seatud, et teniast wedelik poti sisse 
tilgub. Läbi koti tilkunud wedelikku piab 12 toopi olema. 
On teda aga wähem, siio on tarwis weel marju pigis-
lada. 24 naela snbkurt pannakse kuue toobi wee sisse 
ia segatakse ümber, et ta ära sulab. Siis kallatakse 
'eda ankru sisse, mis heaste ja suure hoolega piab olema 
luhtaks pestud. Siul pigistatud marjadest wälja nörju-
-md sahwt on 24 tundi selgnnnd, siis walatakse teda 
-wnda tasakeste, et põhja langenud paks ühes ei tule, 
ta ailtrusse, kallatakse weel 12 toopi wett juurde, loksu-
takse kõik segamine ja pannakse siis ankur külma koha 
peale seisma, kus siis temas oleiu wedelik 8 ehk 11 päewa 
pärast käima hakkab. Et kärbsed ja mutukad sisse ei 
läheks, selleks paunakse arw linase riide lapikene ankru 
puinli haugu peale, ttes kangemat wiina soowib saada, 
piab käimise ajal iga päew ühe weikese napsi klasi täie 
punast warja weini ankrusse walama. 30-ne toobi sõstra 
ivedeliku peale läheb sell wiiul üks pudeli täis marja-
weini ära. Aini käimine järele on jäennd, mis enamiste 
wiie nädala pärast sünnib, siis seatakse anknr keldrisse 
paktnde peale ja lüiakse punn kõwaste kinni. Teal las-
takse teda kuni Paastu kuu lõpuni seista. Igas knus 
piab wikti pisut kergitama. Selle järele lastakse walmis 
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saanud wiin ehk wein, nagu mõned soowiwad ütelda, puhta 
ja kuiwa pudelite sisse, sulatakse korkidele laki kord üle, 
et õhk sisse ci pease ja hoitakse pudelid keldris pimedas 
kohtas püstii feiswalt. Mida kauem niisugune wiiu sei-
sab, seda paremine pidada tema maitsma. — Kõige mõist
likumad on aga need inimesed, kes weini ja põletatud wii-
iiasid sugugi ei joo. -

109.. Tarkade jook. 
Wäga tähtjüQ ja mõnus keele kaste on tarkade joot. 

mida söstratest ja jõhwikatest (kure marjadest) pigistatud 
fahwtist walmistatakfe. Ta on odaw kätte saada ja kerge 
walmistada. Telleks wõetake 2 toopi külma wett, sula-
takse seal seec. rohkeste '/2 naela kõwa snhkurt ära, siis 
kallatakse senna juurde 1 õlleklaasi täis head sõstra eht ta 
jõhwika sahwti, segatakse segamine ja maitseni joot oi: 
walmis. Toowida oleks, et pidudel ja pühade aegadel õlle 
ja nniua asemel niisugust jooki piaks hakatama pruukima. 
Ta on wäga oörny ja ei riku kellegi meelt ega mõistust Kõige 
kallimalt arwatud läheb selle joogi toop 5 kopikut maksms. 

107. Kali. 
Wõetakse ll) imela rukilinnaseid, (5 naela odralinna-

scid, 5 naela mkijahu, 1 nad nisu jahu, segatakse uei) 
suure sauest poti sees sooja weega segamiuc ja pannakse 
ühes potiga 4 õ tunniks palawasse ahju. Selle järele 
wõetakse ta ahjust wälja ning kallatakse kõik see segu puhta 
toobri sisse, kuhu temale umbes 20 toopi keewa wett 
peale walatalse ja hoolsa^te ümber segatatse. 3ü& kae 
takse ta pealt kinni. Kui ta nõnda kaugele on jahtunud, 
et ta nii leige weel on nagu lüpsetud piim, siis wõetakse 
pisut panni, mida selle wedelaga läbi liigutatakse ja siis 
kõigega segatakse. Teile järele laetakse nõuu pealt jälle 
finni ja lastakse nii kaua soojas tuas seista, ku ui kerge 
walge waht wcdclikule peäle tõuseb. Tiis tõstetakse teda 
puhta nõuu sisse ja kali on walmis. 



— 49 — 

XI. Mitmesugused õpetused. 
1.08. Kurkide soolamme. 

Ühe naela soola peäle walatakse 1 2 toopi keedetud 
wett, lastakse siis sool sulada ja wesi jahtuda. Kuni wesi 
külmaks läheb, nopitakse walmis saanud kurkisid, millede 
otsad süedaks on IÖonub, pestakse külma wee sees puhtaks 
\a pühitakse riidega kuiwaks, aga hoitakse ka selle eest, et 
nao pigistud ega teine teise wastu tõugates wigastud ei 
saa. '3iio wõetakse kindel nõuu, mic, selle jauks on lia-
tatud ja puhtaks pestud, pannakse põhja peäle kord musta 
sõstra lehti ja dilli õisi ning katki lõigatud warre tükkisid, 
selle järele kord kurkisid, siis jälle lehti ning dillisid j . u. e. 
kuni nõuu täis on saanud. Nüid segatakse jahtunud soo-
lase wedelikuale weel toop äädikat sekka ja ^valatakse siis 
kurkide juurde. Teisel päewal pannakse nendele kerge wajn-
tus peale. Selle eest kantagu hoolt, et soolwesi kurkidest 
alati körgenml seisab, muidu lähewad nad halivats. Paar i 
nädalise liapnemise järele wõib neid juba süia. Wälja 
wõttes ei pia kurkisid mitte segaina ega otsima, waid 
korda mööda wõtma. 

Wene seltsi kurgid ou kõige kasulikumad kaswatada 
ja harida. 

109. Õunade kuiwatanntre. 
Õunade kuiwatamine ou ivaga kasulik asi, sest sell-

kombel wõib neid kaua hoida ja nendest igal ajal nead 
suppi keeta. 

Kuiwatamiseks wõetakse õieti küpseks saanud ehk wal
minud suiõunad, Mis l?eaote saljivtised ou. Neil torga-
takse, selle jaoks telitud, õõnes rauaga südamed seest wälja, 
kooritakse siis koored pealt ära, seatakse linase riidega üle 
tömmatnd maini peale ja pannakse siis u ii sugusesse ahju 
kuiwama, kust leiwad on wälja wõetud. Raami on tar-
wis sagedaste wälja wõtta ja õunu üksikult ümber pöörda 
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et tmo igast küljest korralikult kuiwaks saawad. Tolle 
eest tuleb hoolt kanda, et nad heaste rõbedatü kuiwawad 
ja ka ruttoas kohtas alalhoitud saawad, muidu hakkawad 
und hallitama. 

kellel niisugust südamete wälja torkimise rauda saa 
dawal ei ole, ja ka kuiwatamist raami ei suuda walmis 
tada, see ksorigu õunad ära, löikagu ueid neljaks tükiks 
lõhki, kus juures ta seemned ja ueude kõwad asemed 
wälja heidab, uiug pauqu ucmad puhta panuiga, mille 
põhja peale walge paber ou laulatud, ahju kuiwama, yagu 
eespool õpetasin. 

11.0. Marjade kmtvatamine. 
Nopitakse täieste walmis ehk küpseks saanud marju 

(olgu nad kirsid, sõstrad, waargad eht muud) ja laotakse 
lahedalt kuiwatamise raami ehk ka panni peäle, kuhu enne 
suhkru paber un alla pautud. Siis lastakse neid paraja 
sooja kaes, sagedaste ümber liigutades, heaste kuiwaks 
saada ja hoitakse kuiwas kohtas alal, uagu õunade tui 
watamise juures tähendasin. 

Neid wõib talwel õuuasupi ja theewee juurde tarwi-
tada. Nimelt ou waarga-thee siis lväga mõnus juua, tui 
inimene ennast on külmetanud ja higistada soowib. 

111. ©eenebc soolaminc. 
Korjatakse söödawaid seeni, puhastatakse ning pestakse 

hoolsaste puhtaks, keedetakse umbes tund aega, kallatakse 
siis sõela sisse, millest wesi läbi woolab, walatakse nen
dele, mitmel korral, külma wett peäle, et nad kibedast 
maigust puhtaks saawad ja lastakse taieste külmaks jah-
tuda. Siis pannakse nad puhta, harwa linase kotiga waja 
tüse alla, kus neid 8 tundi lastakse taheneda. Selle järele 
pannakse nad kiwi- ehk ka puhta puu-nõuu sisse, puis 
tatakse soola tubliste wahele, kaetakse lauakesega kinni, millele 
raske kiwi majutuseks peale panimkse ja hoitakse külmas 
kobas. Tarwitawate seenede nimesid leiad 120-mast tükist. 
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112. Sinkide footamine. 
Niipea, kui siga on katki raiutud, pannakse singid kohe 

soola ning seatakse nende nõuu jahedasse kohta seisma. 
Nelja singile arwatakse 5—6 naela soola ja 3—4 loodi 
salpeetert parajaks. Singid pannakse ligistiku teine teise 
kõrwa rnnmika nõuu sisse, puistatakse salpeetert ning soola 
rohkeste wahele, seatakse lauad üle, millede peäle rasked 
kiwid pannakse ja täidetakse nüid nõuu sennamaale külma 
weega, et liha temast kaetud on. Paari nädala pärast 
wõetakse singid toit wälja, seatakse need alla poole, mis 
seiamaani pealpool oliwad, et tõik ühte wiisi soola tuge-
wust tunda saaksiwad ja lastakse nüid 2 nädalat aega 
weel majutuse all seista. 

113. Sinkide suitsetamine. 
Soolatud singid siotakse paari wiisi kokku ja pannakse 

kõrgellc laheda koha peäle, nõnda et suits igast küljest ligi 
peaseb. Tingid, mis 14 naela kaaluwad, saawad 4 näda-
laga walmis aga need, mis 20—25 naela rasked on, 
tarwitawad 8 nädalat suitsu sees olemist. 

Suitsetatud liha piab niisuguses kohtas hoitama, kuhu 
tuule õhk peäle peaseb ehk ka aitas wilja terade sees. 

114. Paberi wahatamine. 
Wahapaberit, mida marja süldi (moosi) purkide kiuni 

panemiseks tarwitatakse, waluüotatakse järgmisel wiisil. 
Võetakse õieti suure hoolega puhastatud pann, seatakse 
pisukese sütetule ehk palawa pliidi raua peale, ning las-
takse seal palawaks minna. Nüid wõetakse walgest ning 
tihedast paberist paras lehekene, pannakse panni peale ja 
õõrumise wahaga. On see walmis, siis wõetakse teine, 
kolmas [. n. e. tn ni soowitaw arw käes on. 

115. Riiwi leiwa walmistamine. 
Wõetakse toop leiget rõõska piima, 2 lusika täit wärs-
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tet pärmi, weike peutäis foola [Q tarwiline osa nisupüili 
jahu, et sõtkudes kaunis kõwa tainas saab. Teda lao 
takse iniid heaste kerkida ja tehakse temast parajad leiwad, 
mida wöiga määriwd ehk jahuga riputatud panniga pala-
wasse ahju küpsema pannakse. 

On leiwad küpseta saanud ja täieste ära jahtunud, 
siis lõigatakse ueid sõrme paksusteks tükkideks, pannakse 
jälle panni peale ja seatakse jahedasse ahju, kus nad 
rabedaks kuiwawad. Niisugust leiba hoitakse kuiwa kuda 
peal, klaas purkides, mis wahapaberiga peält kiuni pan-
dud. Kui tarwis, siis wõetakse ''oowitaw osa ja õrnt-
takse peenikeseks. 

. 116. Petersili lehti kuiwatada. 
Sügisel, kui peetersili juuresid ülesse kaewama hala' 

takse, nopitakse nende ilusamad lehed pealt ära ja kuiwa-
tatakse soojas ahjus, panni peal, kuhu nendele puhas pa-
ber alla on laotatud. On nad heaste rabedaks kuiwanud, 
siis hoitakse ueid kuiwas kohtas, klaas purgi sees, mis 
pealt wähä paberiga on kinni pantud. Kellel klaaspurki 
ei ole, wõib ueid ka paberi koli sees hoida. 

I l 7. Wärske liha hoidmine. 
Wärsket liha hoitakse talwe ajal sell wiisil kauemine 

wärske, et teda läbi kõwaks lastakse küliucda, siis suure 
nõuu sisse pantakse, kus ta üleni lume sees wõib seista. 
Nõuul hoitakse kaas peal [a hoolitsetakse ka selle eest, et 
liha sula ilmadega lume wee sisse ei jäe; kui seda piaks 
näha olema, siis wõetakse liha lume seest wälja ning 
pannakse kuiwa kolia peäle rippuma. 

i l 8 . Wärske kapsaste hoidmine. 
Et talwel wärsket kapsa suppi ka wahete wahel saada 

oleks, sellepärast wõetakse sügisel, kui kapsaid hautatakse 
ehk serwitakfe paremaid »iug köwemaid kapsa päid 
ja hoitakse neid lahke õhu käes. Weikclie külmetamine 
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ci tee neile wiga. Hui ilm wäga Mmaks läheb, siis 
piab neid keldrisse wiitanla. 

119. Wõi tegemme. 
Kes head wõid tahab teha, piab juba piima toc\u 

mife ja koore hoidmise juures selle peäle mõtlema. £cl)-
mad piawad heaste toidetud, joodetud, puhastud ja kuiwa 
aseme peal hoitud saama. Piima- ja koore-nöuud olgu 
alati puhtad! ftoort hoitagu kiwi nõuu sees, puhta 
niug lahte õhuga lahedas kohas, tua rohkem sooja ei 
tohi olla, tui 14 graadi N.; ka ei tohi teda enne kokku 
löölnist soojemaks ajada, nagu mõned teewad. 

Kui sellwiisil lehmade ülespidamise ja piima ning 
toore hoidmise eest on hoolt kantud, nagu ülemal tähelt 
dasia, siis wõid hapu koorest niisama head ja weel ilu-
samat wõid leha, tui rõõsast toorest. Rõõsast koorest 
walmistatud wõi on raskem teha ja piab wärwitud 
saama, tui leinale ilust wõi nägu tahetakse anda, 
aga hapu toore wõite ei ole seda tarwis. Wõi soolami-
sekc, on kõige parem Lüneburg ehk ka peatud ja peenike-
seks õerutud Wene walge sool. Wõid ärgu tehtagu Ntitte 
wäga soolaseks. Nimelt piab sellele kaunis wähe soola 
väntama, mis mingile wiiakse, sest suurem osa ostjaid lii-
mustawad magedapäralist wõid.. 

Wõi pütid eht nõuud piawad puhtad ning nõnda kiud-
lad olema, et nad tilkagi soolwett läbi ei lase. Wõid 
tehtagn kaks kord nädalas! 

Perenaised, pange minu juhatust ja märguaudmist 
tähele! Müigile saadetud hea wõi, mis hoolsaste on wai-
nüstatud, wõib teile suurt tasu saata ja teie auu tõsta; 
halw wõi aga ei tasu teie waewagi ära ja häbistab teid 
weel pealegl. 

120. Sõidawad seened. 
Töödawaid seeni tuntakse sellest, et neil tatti murdes 

walget piima wälja tuled; kihwtiste seenede wesi (piim) 
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on sinine, peäle selle ott nctb ise walkja karwaga, mida 
nad katki murdmise järele muudawad. Meie maal tun-
tud ja kõige rohkem tarwitatawad seened ott järgmised: 
kaasiksened walged, karuse ääredega, kaswawad 
kaasiku all; haawikfeeued — hallid, pealt libedad: 
kuufikfeened — punaka joonelises on kerged ussitama, 
kaswawad noorte kuuskede wahel: pilwikseened —sini-
roosaka karwalised, kaswatvad segi metsades ja kaasikutes 
wöiseened — suured, kollased, karuste ääredega; lepik 
seened, — weikesed, pnnakad-pruunid, kaswawad lepi-
kutes; kukeseened weikesed, kollased, õhukesed. 

121 . SBeifc liha soolamine. 

Klli iveise liha külmaks 011 jahtunud, teisel päewal 
pärast tapmist, siis pannakse teda soola. Selleks wõetakse 
suur nõuu ehk astjas, mis keewa kadakatega on hauta
tud ja hoolsuste puhtaks küiritud. Liha raiutakse umbes 
kümne uaelalisteks tükkideks ning wõetakse pehmemad ning 
paremad tükid wärskelt tarwitamiseks, nagu praadimiseks, 
ja supi keetmiseks. Nüid raputatakse astja põhja peale 
kord soola ja pannakse siis paksemad tükid, nii ligistiku, 
et nendele wähesid wahele ei jäe, senna peäle. Iga lüia 
korra peäle riputatakse, enne tubli soola panemist, ta 
pisut salpeetert. Kui kõik liha sellkombel nõuusse* on pan-
tud, siis seatakse lauad peäle ja lastakse nõnda paar päewa 
seista. Sellejärele töststakse suured tuvid majutuseks peale, 
et foolwesi üle tõuseb. Talwel, külmaga pannakse lihale 
wähem soola, kui soojal ajal. Jäeb kewadel talwist liha 
weel suweks, siis piab wana foolwesi wälja kurnatama, 
pajas ära keedetama, siis külmaks nunna lastama ja sel 
gunild osa lihale jälle peale kallatama. 

Leisika weiseliha peale arwatakse umbes >> naela soola 
ja :{4 loodi salpeetert. Kes salpeetriga liha ei soowi, jätku 
seda panemata. 
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122. Õunade hoidmine. 
(51 õunad kaua terwed scisaksiwad, sellepärast piab 

neid käega, õrnalt, puu otsast maha wõtma ja mitte fnh 
kuda laskma, ei ka mitte pigistama. Tüliõunadest sei-
sawad kõige kauemine s ibu l a -õunad , punased kõrts 
mikud j . m. m. Neid hoitaffe jahedas, lahke õhuga toas, 
pulkadest riiulite peal, kuhu nad nõnda on seatud, et nen
dele õhk igast küljest ligi peased ja et nende warred üleö-
pidi on. 

Mõned hoiawad oma õunu ka kindla kaanega puu 
nõuu sees, kuhu terwed õunad üksteise peäle on lautud, 
warred ülespidi, jn kaane ääred paberiga kinni kliister-
datnd. Niisugust nõuud hoitakse Kahedas kuiwas kohtas. 

L23. Iuur-wiljade hoidmine. 
Porgandid, peetersilid, peedid ja muud niisugused juur-

wiljad hoitakse keldres liiwa fees. Kus kuiw keller on, 
seal piab liiwa, kui juuri keldrisse wiiakse, pisut niisutama; 
niiskes keldres ci ole seda tarwis. 

124. Tapctild lindude puhastamine. 
Änidel, partidel ja kalkunitel käitutakse suled kuiwalt 

ära, aga kanadel hautatakse neid palawa weega, mfo weel 
keema ei ole hakkanud. Mkaua, kui kanad tapmise 
järel soojad on, saab ka nende sulgi kuiwalt kätte, aga 
pärast nutte enam. Kaua sulgi piab aga õrnalt katkuma, 
et nahk terweks jäeks. Anide ja partide weikesed udu-
suled, mida nopimisega kätte ei saa, kõrwetatakse tule peal, 
sellwiisil, et linnu keha tule kohal hoides, usinaste edasi 
ning tagasi tõmmatakse ja pöördakse. Selle järele pestakse 
neid seebiga ja niinest nuustikuga puhtaks, loputatakse 
kolme weega üle ja wõetakse sisekonnaa wälja, pestakse siis 
ka seestpoolt õieti puhtaks ning lastakse neid \~ kündi 
külma wee sees liguneda. 

Tähendus: Ani tapetakse sellwiisil, et temale lagipea sise-
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aut pistetakse, teine t i iw teise jala alla Pannakse ja Pea alaspidi 
pööretakse, et weri waagnasse saaks wooluda. 

125. Kamajahu walmistamine. 
10 toopi odre, 10 toopi ernid ja 3 toopi ube keede-

takse — iga selts iseäranis parajaks pehmeks, et nad 
terweks jäewad. Siis lastakse nad sõela fcco kuiwaks 
nõrjuda, kust neid sellejärele murule puhta lina peale tai, 
nis laiali laotatakse, et päikese paistel ja tuule käes heaste 
ära tahenewad. Nüid kuiwntakse nad, parajas leiwa ahjus, 
õieti kuiwaks, sagedaste umber' segades. Ahju põrand 
piab aga enne tuhast heaste puhtaks pühitud saama. Enne 
meskile wiimist sõelutakse terad hoolsaste ära, et tuhka, 
liiwa ega sawi tükikesi sisse ei jäe. Pärast jahwatamist 
söeültakse nad keedest puhtaks ehk lastakse weskil üle sõela, 
ja hoitakse neid kuiwas aitas. 

126. Pesu triikimine. 
Pesu triikija piab hoolsaste seda tähele panema, et laud, 

kõrw ja muud asjad, nnlledec.se uestt puutub, heaste puh-
tad on. Tema käed piawad igakord enne tärgeldamist 
seebiga puhtaks pestud ja kõwasti kuiwatatud saama: ka 
tema riided pimuad puhtad olema ja walge põll ees. 
Kõwendannseks wõetagu ikka kõige paremad nisu tärklist, 
mis kastidega müiakse ja löwi kuju peäl lannaivad. Wiie 
krae jauks wõetakse thee lusika täis tärklist ja liotarnkse 
wiie supilusika taie wee sees, tadritu põhja wastu sõrme 
dega surudes ning õerudes, heaste segamine. Selle sees 
kastetakse kraed hoolsaste märjaks, wäänetakfe siis heaste 
tahedaks ja mässitakse puhta, kuiwa riide sisse, kus neid 
koün tundi lastakse seista. Triitides olgu puhas, niiske 
linase riide tükk käepärast, millega iga krae enne üle pühi 
takse, kui rauaga lükatakse. Triikrauaga nuhitakse kõwasti 
ja kuiinalatakst' järgemööda ära. Särkide triikimise juures 
pannakse puhas käterätik nelja korra rinnaesift alla, et 

http://nnlledec.se
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pehmem oleks. Kraesid wõib eline pahemalt poolt kergeste 
üle lükkada, siis kuiwawad nad rutem. 

127. Willaste lõngade pesemine. 
Kümne naela lõngade jaoks wõetakse nael pesu seep!, 

liotataksc palawa wee sees õieti pehmeks, lüiatse mahuks ja 
kallatakse siis 2 pange eht ämbri täit palawat wett juurde, 
segatakse heaste segamine ning pannakse lõngad sinna 
sisse. Nüid tangitakse neid kurikaga ja lastakse natukene 
aega liguneda. S i is pigistatakse neid mitu korda käte wa-
hel, loputatakse kord weel palawa weega üle ja pannakse 
kuiwama. Kui wõimalik, siis wõetagu ikka jõe-, oja- ehk 
wihma-weü lõngade pesemiseks. 

128. Wittade pesemine. 
Soowitaw osa willu pannakse toobri ehk waani sisse, 

kallatakse kaunis palawat wett n i i rohkeste peale, et nad 
täieste marjaks saawad. S i i s tangitakse neid kurikaga 
heaste läbi, lastakse */« tundi seista ja tangitakse jälle 
tubliste. Sealt tõstetakse nad, ilma wäänmata, sarja ehk 
sõela sisse, walatakse ni i rohkeste ja n i i kaua külma wett 
peale, et musta enam näha ei ole. Neid ci tohi sõela 
sees korraga mitte palju olla, waid õhukcue kord üle põhja. 
Selle järele wäänetaksc nad heaste tahedaks. Suwel kui-
watatakse neid päikese paistel, tekkide peal, talwel aga 
sarjaga parsil ning ahju peäl. 

Niisugusel wiisil pestud millad on ilusad ja lahedad, 
et üsna lust waadata. 

129. Kanga pleekimine. 
Kaugus pannakse leige libedaga ehk lehelisega 24 tun-

niks likku, wõetakse siis wälja ning lastakse ära laheneda. 
Nüid pannakse ta katlasse rohke libeda sisse, mis keema on 
aetud ja lastakse paar tundi keeda. Pärast keetmist neo-
takse teda suure hoolega puhtaks, kastetakse siis lahja 
libeda sisse ja tõmmatakse puhta rohu peale kuiwama ning 



pleekima. Et tuul teda kokku ei weerelaks, sellepärast 
pantakse tema ääred aasakestega nina külge kinni. Nüid 
kastetakse teda igal õhtul - kui ta kuiw uu - - lahja 
libedaga märjaks. On ta uädal aega maas seisnud, siis 
pantakse teda jälle patta keewa libeda sisse ja keedetakse 
ning pestakse nagu esimesel korral weega, kastetakse lahja 
libeda sisse [a tõmmatakse maha pleekima. Juba lõngade 
walmistamise juures piab kasuliku pleekimise peäle mõtel 
dama. Kui lõngad kedratud, siis piab neid päew õtsa 
leige libeda seec, lastama lignneda, siis ära loputatama 
ja kuiwama paittama. Libedas olgu ikka heaste selge. 

Kes igapidi mina õpewfe järele teeb, wõib selge 
silmadega omad kangad kabe nädalaga niisama walgeks 
plekkida nagu wabrika riie. Kõige parem pleekimise aeg 
on Mai-ning Iuuni-kuüs. Muul ajal ärgu wõetagu 
seda lööd ette! Ja lumehangede peale ei^piaks keegi oma 
kangaid panema; sellest tuleb rohkem kahju kui kasu. 

130. Pesunaeste käe kaste. 
( i l käed pesu pestes õrnaks ega katki ei läheks, sel 

kfe tarwitatakse kastet, mis sellwiisil on walmistatud, et 
poole toobi wee sees katc, peatäit soola ära sulatatakse. 
Selle kaste sisse kassa sagedaste kastes ja pärast kastmist 
tale juures pisut paistes, saadab seda tulu, et sõrmed 
kibedaks ning katki ei lähe. 

L 31* Plekkide wäljawõtnud. 
Raswa ning tõrwa-plekkisid wõetakse sellwiisil riide 

seest wälja, kui plekilist ehk määritud kohta mageda, sula-
tud wöiga õerutatse ja siis sooja weega ning seebiga 
pestakse. 

Kes selkombel ei taha ehk ei >või toimetada, see 
ostku apteegist r i ide puhasta inise tä rpeud i in i , 
tehku sellega riidehari märjaks ja õerugu plekilist kohti. 

Nende riiete puhastamiseks, mis muul wiisil on määr 
dnnnd ja tolmunud, pruugitakse Bents i in i mida nptee 
gist tuleb küsida. 



I. Lõiwad. 
Nr. Lht. 

1. Üleüldised juhatused 3 
2. Jäme rukileih i-
3. Kurwiatega jäme rukileib . . . 5 
4. Jämedast rüki jahust magushapu leib . 5 
r>. Magushapu püili leib 6 
(5. Mage ruki-püili leib 6 
7. Nisu leib 7 
8. Odra leib 7 
9. Walge sai 8 

10. Kollane sai 9 
1 1 . Korbi leiwad 10 

n. Supid. 
12. Üleüldised juhatused 10 
13. Ramuleem 11 
14. Erne supp 12 
15. Na supp 13 
16. Läätse supp 13 
17. Kartula supp lihaga 13 
18. Kartula supp piimaga 14 
L9. Wärske kapsa supp piimaga . . . 1,4 
20. Wärske kapsa supp lihaga . . . . 14 
21 . Wärske supp lamma lihaga. . . . 15 
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Nr. 
22. 
2:5. 
24. 
25. 
20. 
27. 
28. 
29. 
30. 
31. 
32. 
.4:5. 
34. 
•'55. 
36. 

Klimbi supp . 
TanAU supp . 
Kaali supp 
Kala supp 
Tupp liinilt lihaga 
Ciüia supp 
Kürwitsa supp 
Supp kuiwatud õn 
Leiwa supp 
Olle supp 
Misi supp 
Manua supp . 
Tikerberi supp. 
Mustika supp 
Potiluksl supp 

aadest 

m. Pudrud. 
>l7. Kartula pudru 
.48. Tangu pudru. 
39. Wanna pudru 
4<i. Riisi pudru . . . . 
41. Jnlrn pudru . . . . 
42. Kapsa pudru . . . . 
4.4. Düna pudru . . . . 
44. Mmm pudru . . . . 
45. Hiie 
46. Erne pudru . 

iv. Keetmised. 
4 7. Kartulate keetmine 
48. Kaalide keetmine. . 
45). Hapu kapsaste keetmine 
50. Wärske kapsaste keetmine . 
51. Erne kaunade keetmme 
52. 33ärske piimu fcctrnine 
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Nr. 
53 . Wärsket piima ahjus fee cu . 
54. Munade keetmine . 
55. Wähkidc keetmine . 
50. Süldi reetmine . • . 
">7. culbi keetmine peadiklttest . 
58. Kala )ÜÜ . 
55). Pohlaka (üll. (Moos) 
60. Zõstra marjadest M i . 
61. Sült sõstra sahwtist 
<>2. Mustikmarju talweks hoida 
63. 3'lkerberi marju talweks liuida 

Y. Koossid. 

64. Hapn piima koogid 
r>;>. .suirtulo koogid 
66. P u d r u tooqid 

VI. Praed. 
67. Wasika liha lüpsetamiue 
68. Wasika maksa küpsetamine . 
69. Weise liha küpsetamine. 
70. sauade küpsetamine 
7 1 . Jänese küpsetamine 
72. Kartulate küpsetamine . 
7.".. Urn li lia küpsetamine . 
74. Porsa liha küpsetamine 
75 . Angerja küpsetamine 
7<>. Räimede küpsetamine . 
77 . Nnilni kuiwalt küpsetada. 
7<s. Kurika küpsetamine 
7'.». Õunade küpsetamine 
S O . Seenebe küpsetamine 
8 1 . Maksa worst. 
s>2. Wasika lihast N'orst . 
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Nr. Lhk. 
83. Pudru worst 37 
84. Weritäiid 37 
85. Liha patsikesed 38 

VII. 8ža$Ut). 
86. Raswa kaste karwlatele . . . . 38 
87.. Räimedega kaote karmilatele . . . 38 
88. Pekikaste kartulatele 39 
89. Kookide kaste . . . . . . . 39 
90. Piimast kaste . . . ' . . . 39 

VIII. Külmad söögid. 
91. Kama 39 
92. Kama käkid 40 
'.»3. Paks piim 40 
94. Piima pudi 40 
95. Klimbid marjafuppide juurde . . . 41 

IX. Sahwtid. 
96. Iõhwika (kuremarja) sahwt . . . 41 
97. Punase sõstra sahwt . . . . . 42 
98. Waarmarjä sahwt 42 

X I . J o o g i d . 

100. üleüldised juhatused 42 
101. Theewesi 42 
102. Kohwi 43 
103. Mõdu 44 
104. Olu 45 
105. Marja wiin 47 
!'»<>. Tarkade jook 48 
107. Kali stwasö) 48 
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X L Mitmesugused õpetused. 
108. Kurkide soolamine . 
L09. Aunade kuiwatamine 
j 10. Marjade bliwatamine 
I H . Zeenede soolauüne 
112. Tintide soolamine 
i 18. Ziutide suitsetamine . 
114. Paberi wahatamine 
il."). r)iihi>i leiiua walmistannne 
litt. Petersil! lehti MttrntctdiT. . 
i17. Wärske liha hoidmine 
L18. Wärske kapsaste hoidmine . 
l l l>. Wõi tegemine 
120. Töödawad seened 
121. Seise liha soolamine 
122. Õunade hoidmine 
128. Juur wiljad» hoidmine 
124. Tapetud lindude puhastamine 
125. Kamajahu walmistamine . 
126. Pesu triikimine . 
127. Miaate lõngade pesemine . 
128. Willade pesemine 
12!». Kanga pleekimine 
180. Pesunaiste käe kaste . 
181. Plekkide wälja wõtmine 

Soowitawad raamatud. 
1. Kookide tegemise õpetus. Hind 10 kop. 

Tähtjas raamatukene perenaistele, sest ta õpetab, tudas 
kõiksuguseid kookisid, magusaid kringleid ja suhkrust-saiakesi 
tuleb walmistada, mida pidudel, pühade ajal ja titeemade 
waatamas käimisel tarwitatakse. 

2. Eestlaste laulik. Hind 20 täp. Tema on 
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kõige paremate laulikute lauludest kokku seatud, ku<3 juu
res ta selle eest ou hoolt kantud, et tema seest iga aja 
jauks laulilsid leida ou. 

3. Tasku laulud. Hind 10 kop. 
4. Tõnisfoui ABD-raamat. Hind 10 kop. 

Ta on oma nimekaimude seas, praegu, kõige rohkem tarwi-
tatawam aabits, mida igal aastal 10,000 tükki ära müiakfe. 

5. Wene keeleõpetus. Hind 10 kop. 
6. Wali äiataat. Hind 20 kop. 
7. Nõia Weske. Hind 15 kop. 
8. Merest leitud. Hind 10 kop. 
9. Suured saladused. Hind 20 kop. 
10. Wändra jutumees. Hind 20 kop. 
11. Elusalt maetud. Hind 20 kop. 
12. Jõulu jutud. Hind 5 kop. 
13. Jõulu kingitus lastele. Hind 5 kop. 
14. Jutud Siionist. Hind 5 kop. 
15. Tasku palweraamat. Hind 5 kop. 
16. Paradiisi wõti. Täielik naisterahwa palwe 

raamat. Hind 10 kop. 
17. Siioni päike. Uus palweraamat, kus mitme-

sugused palwed sees on, mida usklikud ristiinimesed tar-
witawad. Hind 20 kop. 

18. Si ioni teekäija palwe raamat. Hind 20 
kop. Selles raamatus on peale nädala palwete ka kõik-
sugused muud palwed, ristmise sõnad, surnu puusärki 
panemise palwed ja matmise sõnad ja laulud. 

19. Suremata juut. Hind 5 kop. 
20. Loomade tohter. Õpetus, kudas hobuseid, 

weisid, lammaid ja sigu tuleb arstida ning tõbede eest 
hoida. Hind 20 kop. 

21. Adressid ja proowi kirjad. Õpetus, iw 
das adressisid Wene- ja Eesti- keeles tuleb kirjutada ja 
kõiksuguseid kirjasid walmistada. Hind 20 kop. 

22. Taewa sõda. Hind ikop. 
— O Ö « Ö O — 
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Ssinb 15 Kop. m\ 


