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834 Lugeja kiisib

REPRO

Vahalille 6rnroosad ja hasti Iohnavad died puhkevad suvel.

Kuidas saada vahalill uuesti oitsema?

Mul on kodus ammust ajast vahalill,
mis kunagi ka ditses. Niilid olen te-
mast veidi juba tiidinenud, sest ta
on pikemat aega samasugune ega
oitse ka enam. Kas minu vahalill on
liiga vana ja peaksin ta dra viskama,
voi on veel lootust teda kuidagi tur-
gutada ja ditsema saada?

Vastab
TARGU TALITA

ariliku vahalille (Hoya car-
H nosa) harud voivad kasvada

mitu meetrit pikaks, vane-
mas eas need puituvad. Valged voi
heleroosad keskelt punase laiguga
oied puhkevad suvel, ohtuti 16hna-
vad need eriti tugevalt.

Selleks et vahalill suvel rikkalikult
oitseks, hoidke teda talvel jaheda-
mas (10— 15 kraadi) ruumis. Kastke
iiksnes nii palju, et mullapall 14bi ei
kuivaks. Kevadel, kasvuaja algul ha-
kake korralikult kastma, paar korda
kuus kastke lahja tdisvéetise lahuse-
ga. Araditsenud disikuvarsi drge ee-
maldage, sest nendest arenevad jarg-
misel aastal uued Giepungad.

Vahalilledel on ka mitmeid eksootilisi liike.

Kuigi vahalilled on hea kohane-
misvoimega, voivad vanemad tai-
med olla tundlikud asukohavahe-
tuse suhtes. Naiteks remondi ajaks
teise kohta tostetud taim voib &kit-
selt narbuda ja sootuks kuivada.

Vahalilli on kerge pistikutest pal-
jundada. Need juurduvad paremini,
kui panete nad parast 16ikamist mo-
neks ajaks sooja vette. Voite nad jat-
tagi vette juuri kasvatama, aga pista
ka niiskesse liiva-freesturba segusse.

Uldiselt on aga vahalilled sise-
haljastuses iihed vastupidavamad
taimed.

Neid saab kasvatada nii soojas
toas kui ka jahedas fuajees voi tal-
veaias.

Lisaks harilikule vahalillele kas-
vatatakse meil veel valge-roosa-
kirjude lehtedega sorti "Variegata’.
K&aand-vahalillel (H. archboldiana)
on aga vaga efektsed punased oisi-
kud.
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Lohnav kuusk
ja vastupidav nulg

Traditsioonilise hariliku
kuuse asemel ehitakse
paljudes kodudes praegu
hoopis nulgusid. Kumba
puud eelistada?

Paljude jaoks saabub toeline jou-
lutunne alles siis, kui toas on tun-
da magusat kuuselohna. Teised see-
vastu valivad joulupuuks alati nulu,
kuna temaga on mugav — pdran-
dat ei tule nii tihti piihkida. Joulu-
dest uue aasta alguseni poetab nulg
vaid tiksikuid okkaid, sest need piisi-
vad ka kuivanult okste kiiljes. Kuna
nulg hoiab okkaid kiiljes umbes kuu
aega, saab puu enne joule varem
tuppa tuua.

Meie aiakeskused pakuvad n-6
loikepuudena hariliku kuuse kor-
val kaht liiki nulgusid. Uurime neid
koiki veidi [dhemalt.

B Hariliku kuuse (Picea abies) ok-
sad on nulgudega vorreldes ho-
redamalt, seetottu on puud hea
kaunistada ning ehted saavad va-
balt rippuda. Mdénus kuusel6hn
on asendamatu komponent jéulu-
l6hnade buketis. Kuusk on tundu-

Nii piisib kauem
kaunina

M Enne piistitamist saagige
tiive otsast dra 1-2 cm, et
varskendada imupinda, see-
jarel hoidke puud méni tund
veeambris, et ta imeks end
korralikult vett tais.

B Kuusejala veeanumasse
pange kuum (50-60°) vesi.

M Lisage vette Ioikelillede sdili-
tamise lahust voi mani tablett
aspiriini.

M Esimestel pdevadel joob puu
palju, seepadrast kontrollige
veetaset mitu korda.

M Lisage liksnes toasooja vett.
B Kuna puu omastab niiskust
ka okaste kaudu, voib teda
soojas toas kord pdevas piser-
dada. Elektrituled votke siis
vooluvdrgust muidugi valja.

valt odavam kui nulg. Ainus puu-
dus on see, et kuusk hakkab ruttu
okkaid poetama. Kui toas on viaga
soe ning puu jaab vahepeal kuiva-
le, voib massiline pudisemine alata
juba piihade ajal.

Ostunipp: miiligiplatsil tomma-
ke sormedega kergelt okstest 1&bi,
ikka valjapoole, mitte “vastukar-
va”. Kui maha kukub vaid moni
tiksik okas, on koik hésti; kui neid
pudeneb aga kahtlaselt palju, drge
sellist puud koju viige.

B Fraseri nulg (Abies fraseri) on kit-
sama voraga ja sobib vdiksemasse
elamisse. Okkad on pehmed, tombi-
tipulised ja lamedad, alt hdbedased
ja pealt tumerohelised, kerge 16hna-
ga. Tihedalt asetsevatele okstele on
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SVEN ARBET

Fraseri nulg.

mugav sattida elektrikiiiinlaid, oksi
on piisavalt ka ladvaosas. Veetar-
ve on kuusega vorreldes veidi véik-
sem, eriti kui puu parast kojutoomist
ja piistitamist korralikult dra joota.

B Kaukaasia nulg (Abies nordman-
niana) on populaarseim joulupuu
maailmas, teda peetakse koige de-
koratiivsemaks. Vora on ilus kahar.
Okkad on tumerohelised, pehmed
ja laiad, oksakesed meenutavad ko-
hevaid oravasabasid. Okkaid pigis-
tades on tunda sidruniléhna. Oksad
on painduvad ega murdu kergesti.
Vett vajab kuusest pisut vihem. Toas
oldud nadalate jooksul poetab vaid
mone iiksiku okka.

KAJA KURG



836 Toataim

Kui elutuba juba parajat
dzunglit meenutama
hakkas, ei jaanud muud
ule, kui tuli tuba taimede
parast laiemaks ehitada.

Minu lillede Iugu

Minu lapsepdlvekodus Kadriorus
ithetoalises korteris oli ainus toa-
lill suur kanaari datlipalm. See téi-
tis kogu toa iilemise osa, ulatudes
laua ja voodi kohale. Palm kingiti
mu vanematele pulmadeks 1946.
aastal. Puu olevat siis olnud kahek-
sa-aastane ja tal oli kuus lehte.

Aastaid hiljem kolisime linna
servale oma majja. Palm oli siis
juba kahekiimne nelja haruga ek-
sootiline iludus. Palmipuu alla lil-
lelauale ilmusid tasapisi kaktused,
aaloed, tsissused, vahalill, alpikan-
nid, kalla, juudihabe. Need toalil-
led ei puudunud sel ajal ithestki
kodust.

Kiillap lapsepolvekodust minu
kiindumus toataimede vastu algu-
se sai. Aastate péarast, juba oma pe-
rega Harjumaale elama asudes sain
palju taimi kaasa ja soetasin 6hinal
uusi. Valgust ja ruumi oli niitid pal-
ju. Lillearmastust soosis maast lae-
ni kaheksa ruutmeetri suurune
aken elutoas.

Eri aegadel on olnud oma moe-
taimed. 70-80ndatel oli populaar-
ne diifenbahhia. Paar taime said
meil sisse sellise kasvujou, et olid
paari aastaga laes kinni.

Kaunitar Louna-Aafrikast

Vanim taim périneb 1976. aas-
ta veebruarist, kui sain kingitu-
seks kahe vaikese leherootsuga is-
tiku. Kinkija andis kaasa 0petusso-
nad: kasta rikkalikult kuni augus-
ti lopuni kord nidalas, septembrist
uue aastani vaid kaks korda kuus,
ning kiill sa siis nelja-viie aasta pa-
rast nded!

Taimelaps kasvas joudsalt suu-
remaks. Pilkupiiiidvad olid lihtsad
tumerohelised lehedki, kuid disiku-
vars, mis {ihel suvel ihtakki ilmus,
oli toeline iillatus. Tugeva lapiku
varre tipus ilutses ligi 20 16heroo-
sat kollaka varjundiga kellukest,
mis roomustasid meid kuu aega.

Nagu ime oleks siindinud! Niiiid
hakkas mind t&siselt huvitama tai-
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me nimi ja paritolu, mida ka kin-
kija tookord ei teadnud. Onneks
négi samal aastal triikivalgust Vir-
ve Roosti toalilleraamatu taienda-
tud véljaanne, millest sain teada,
et tundmatu kaunitar on périt Lou-
na-Aafrikast ja kannab nime matt-
punane kliivia (Clivia miniata).

Kes Iohkus poti?

Maéletan hasti kliivia esimest iimber-
istutust. Targast raamatust sOrme-
ga jarge ajades segasin kokku mét-
ta- ja lavamulla ning liiva (3:2:1).
Hoidusin hoolega lihakaid valgeid
juuri vigastamast, et lill vélja ei 13-
heks.

Koigi roomuks kliivia aina kosus
ning kinkis igal suvel juba mitu &i-
sikut.

¥
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Lilli sai I6puks nii palju, et elutuba tuli laiemaks ehitada. Taimedele siin
meeldib, sest valgust langeb kolmest kiiljest.

Kord téitis maja aga tugev klop-
satus, jargnes kolin. Arvasin, et
keegi on kivi aknasse heitnud. Kéi-
sin maja ldbi — aknad ké&ik terved.
Alles teab kui mitmendat korda
elutuppa minnes mérkasin posta-
mendil suurt pundart valgeid jame-
daid juuri nagu iiksteise imber poi-
munud usse. Suured savipoti killud
teiste lillede vahel porandal.

Kliivia suured lihakad juured
olid pressinud poti pooleks! Lihe-
mal vaatlusel ei leidnud ma nende
vahelt enam mullakiibetki. Sidusin
kile imber juurte, et need ei kui-
vaks. Jargmisel pédeval laksin uut
istutusnou hankima.

Poleks uskunud, et iihes taimes
selline hdmmastav joud peitub.
Kliivia 1abim606t on niitidseks pool-
teist meetrit ehk kéte haardeulatus.



Kliivia 6itseb suviti umbes kuu aega.

Hiljuti istutasin ta taas imber, mis
oli nii suure taime puhul paras kat-
sumus.

Soovitan Kkliiviat koigile toalil-
lesopradele — ta on vdhenoudlik,
kaunis ja tinuvaarselt pikaealine.

Tuba tuli laiendada

Minu tubane lilleaed aina suurenes
ja haaras enda alla juba kolmandi-
ku elutoast. Abikaasa otsustas luua
rohesopradele paremad tingimu-
sed. Rajasime umbes {iheksaruut-
meetrise véljaehitise, nihutades
suurt akent edasi ja tehes juurde
kaks vaiksemat kiilgakent.

Elutoas ldheb niiiid aste alla lil-
lede juurde. Talveaiaks ja veran-
daks on seda siiski palju pidada.

Uuele ruumiosale tuletas abikaasa
naljaga pooleks nime “lillela”, el-
des, et kui on kanala ja magala, siis
voib olla ka lillela - lillede ala toas.

Kunagi olid mu suured lemmi-
kud santpooliad, neid 6itses moni-
kord korraga {tile paarikiimne tai-
me. Muudkui votsin lehekesi ja pal-
jundasin juurde. Praegu on kiim-
mekond sorti, mis pakuvad dieilu
martsist oktoobrini.

Kokku on toataimi iile paari-
kiimne nimetuse ligi viiekiimnes
potis: draakonipuud, aaloed, fla-
mingolill, kliiviad, havisabad, jou-
lukaktus, kuld-noelkois ehk tarsa-
nikois, taakliilia, santpooliad, sulg-
vohk, kummipuu, diifenbahhiad,
tolvlehik, kalliisiad, kuukingad jt.
Lapsepdlve meenutuseks ja vane-
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Romantiline nurgake tubases
lilleaias.

Vilsandilt, Hiilumaalt, Gotlandilt
ja mujalt toodud kividest on kogu-
nenud ponev kollektsioon.

mate maélestuseks soetasin hiljuti
noore kanaari-datlipalmi. Tundub,
et talle meie juures meeldib.

Moodsa aja taimi

Véaga leplik on sulgvohk (Za-
mioculcas zamiifolia), mis kasvab
ka tisna hdmaras. Talvel kastan
teda vaid kord kuus.

Uks uuemaid toataimi on endi-
selt kolleegilt saadud “taskulill”, mil-
lest polnud varem kuulnudki. Kir-
jandust uurides selgus, et see on
roio-tradeskantsia (Tradescantia
spathacea). Pénev kasvandik on pik-
kade, pealt tumeroheliste, alt lilla-
kaspunaste lehtedega. Lehekaenal-
de vahel on teokarbikujulised korg-
lehed, mis meenutavad taskuid.

Pérast isa lahkumist hakkas mu
vanemate pea 65aastane palm kui-
vama. Leht 14ks lehe jérel, ja vaata-
mata ema ponnistustele, hddbus pa-
riselt. Péarast abikaasa surma ei néi-
danud Kliivia viiel aastal ainsatki &it
ja alles siis kasvatas iihe dievarre.
Varem métlesin, et on loomulik, kui
moni taim vélja laheb. Kas aga ka lil-
led leinavad? Usun kill.

SIRJE KARI




838 Kook

Jouluaeg on rikas paljude
toredate kohtumiste
poolest, mil kallid sobrad
Iabi voivad astuda. Et
joululounad on mehised,
pole vaja pogusateks
kiilaskdikudeks hakata

suuremat soomingut
ette valmistama

ning piirduda voiks
kergemate suupistetega.

Tuline siider

B 4 dl vett

W 1,5 | dunasiidrit

B maitse jargi mett voi suhkrut

M kaneelikoort

B 10 tera nelki

M serveerimiseks rosinaid ja kooritud
mandleid

Kuumutage vesi keemiseni, lisage mait-
seained ja keetke umbes 5 minutit. Vala-
ge juurde siider ja kuumutage veel kord
keemiseni. Segage hulka mesi voi suhkur.
Kurnake maitseained vdlja ning valage
joulujook klaasidesse. Klaasipohja pange
rosinaid ja kooritud mandleid. Neid voib
ka joogi juurde naksimiseks lauale anda.

Piparkoogid
mddardikakreemiga

B 20 piparkooki

® pool karpi (125 g) madardikamaitse-
list (vGi maitsestamata toorjuustu

ja konservmadaroigast)

M 3-5 s| 35% rodska koort

H 0,5 dl pohlamoosi v6i monda muud
haput moosi

Hooruge toorjuust puulusikaga pehmeks
ja madrige piparkookidele. Kui lisate juus-
tule koort, saate pehmema katte ja voi-
te kasutada tordipritsi. Kaunistage pi-
parkoogid moosiga. Suupisted sobivad
juustuvaliku ja glogiga voi kohvilauale.

Kiire kalasalat

M 200 g dliga kalakonservi (I6he-,
forelli- voi tuunikalakonserv)

B 4 sl riivjuustu

B 4 dl keedetud riisi

B 6 keedetud muna

B 1 salatisibul

B 3 dI mahedamaitselist majoneesi
B 2 s| hakitud petersellilehti

suupistelaud
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Kalkunipirukad.
N&rutage kalakonserv ja tiikeldage kala. Kalkunipirukad

Eraldage munakollased valgetest. Riivige
juust peene ja munavalged jameda riivi-
ga. Hakkige munakollased ja sibulad ning
pange salatiained kihiti klaaskaussi: es-
malt munavalgekiht, seejarel kala-, sibu-
la- ja juustukiht. Majonees valage salati-
le ning sellele munakollase kiht. Hakitud
peterselli voib riputada kihtide vahele ja
salati peale. Katke salat toidukilega ja
pange kiilmikusse maitsestuma kuni kii-
laliste tulekuni.

Salat marineeritud
seentest

B 250 g marineeritud seeni

W 1 salatisibul

H 2 dl rohelisi herneid

| 3 s| oliivioli

B 1 sl hakitud tilli

Koorige sibulad ja Idigake hdsti dhukes-
teks viiludeks. Norutage seened, suure-
mad viilutage, vdikesed seenekiibarad
voib terveks jatta. Konservherned no-
rutage, kiilmutatud hernestel laske vei-
di sulada. Segage hakitud till 6liga, soo-
vi korral maitsestage. Segage salatiained
ja olikaste. Pange salat kaussi, kaunista-
ge vaikeste seenekiibarate, sibulaviilude
ja tillioksakestega. Salat sobib hasti sin-
gi ja vorstide, kuid ka teiste lihasuupis-
tete juurde.

M 500 g lehttainast

B 4 s| praekapsast

B marineeritud 6unu voi paradiisidunu
B kuivatatud aprikoose voi ploome

M 250 g kiipsetatud kalkuniliha

B 8 sl johvikaid (johvikakeedist

vOi -kastet)

B 1 muna

Votke tainas sligavkiilmikust veidi va-
rem valja. Pange ahi 220 kraadi juurde
soojenema. Kuni tainas sulab ja ahi soo-
jeneb, valmistage tdidis. Tiikeldage kal-
kuniliha vaikesteks kuubikuteks voi ri-
badeks, tiikeldage ka 6unad, ploomid voi
aprikoosid. Rullige tainas jahusel laual
5 mm paksuseks ja l6igake ruudukujulis-
teks tiikkideks. Asetage iga tainaruudu
keskele lusikatdis praekapsast, duna- voi
aprikoositiikke, jaotage peale kalkunili-
ha ning johvikad. Niisutage tainaruutu-
de servad veega, suruge nurgad keskelt
kokku, nii et moodustuks timbrik. Piru-
kad pange kiipsetuspaberiga kaetud ah-
juplaadile ning pealt pintseldage lahti-
klopitud munaga. Kiipsetage 220 kraadi
juures umbes 30 minutit séltuvalt piru-
kate suurusest.

Kalkunipirukate juurde sobib lisan-
diks varske salat, nditeks korvitsa-6una-
salat. Kalkuniliha voib asendada ka muu
lihatootega, nditeks seapraelihaga, singi,
kala voi kanaga.



Tuline siider.

Sinihallitusjuustuga
piparkoogid

B 500 g piparkoogitainast
M 125 g sinihallitusjuustu

Jaotage piparkoogitainas kaheks osaks,
rullige kumbki osa jahusel laual 20x25cm
modtudega nelinurgaks. Loigake taina
servad siledaks ja puistake véimalikult
Uihtlaselt peale hasti kiilmalt riivitud si-
nihallitusjuustu. Selleks voite juustu enne
riivimist isegi veidi aega siigavkiilmas
hoida. Seejdrel keerake tainas pikemast
servast rulli ja piihkige liigne jahu ara.
Loigake tainarullist terava noaga 1 cm
paksused viilud ja pange kiipsetuspabe-
riga kaetud ahjuplaadile. Vormige pipar-
koogid limaraks ja kiipsetage 175 kraadi
juures ahju keskosas umbes 10 minutit.
Seejarel laske ahjuplaadil jahtuda.

Sinihallitusjuustuga piparkoogid on
koige maitsvamad dsja kiipsetatuna. Kui
soovite, vdite piparkoogitaina-sinihalli-
tusjuustu rullikesi hoida stigavkiilmikus
ja votta sealt vdlja vaid kiipsetamiseks
vajaliku koguse.

= =
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Jouluhonguline
kohupiimamaius

M 4 dl 35% rodska koort

M 250 g kohupiimapastat

B 2 s| suhkrut

B 1 tl vanillsuhkrut

M 1,5 dl pohla- voi johvikakeedist
M 50 g piparkooke

M 1 dl terveid pohli voi muid
kiilmutatud marju

Vahustage koor suhkruga, lisage kohu-
piimapasta ja vanillsuhkur ning sega-
ge. Maitsestage keedisega. Kontrollige
maitset, vajadusel lisage suhkrut. Pan-
ge kiilmkappi maitsestuma. Tiikeldage
piparkoogid.

Vahetult enne laualeandmist lisage
kohupiimasegule pool purustatud pipar-
kookidest ning segage. Seejarel pange
kohupiimamaius kihiti purustatud pipar-
kookidega klaaspokaalidesse. Moned pi-
parkoogitiikid voite jatta kaunistuseks.
Kihtide vahele voib iillatuseks panna
ka mdne marja ning lisada neid kaunis-
tuseks.

Kohupiimamaius.

Piparkoogiounad

M 3 haput 6una

W 0,5-1 dl heledat siirupit

B 4-6 piparkooki

M 2 sl void

B vanillijaatist

Koorige dunad, poolitage ning eemaldage
seemnekojad. Pange mikrolaineahju sobi-
vasse kiipsetusndusse vdikeste tlikkidena
pool voikogusest ning murendage juur-
de paar piparkooki. Pange peale dunatiikid
ja niristage siirupiga lile. Murendage peale
le voitiikikesed. Kiipsetage mikrolaineahjus
keskmise vdimsuse juures (600-800 W)
5-6 minutit. Kaunistage piparkookidega
ning serveerige kuumalt koos vanillijaatise-
ga. Piparkoogidunu voib kiipsetada ka tava-
lises ahjus. Magustoidu voib ahju panna siis,
kui kiilalised juba lauas istuvad.

Meekook

W 175 g void

B 3 vdikese kuhjaga supilusikatait
tuhksuhkrut

H 1,5 dl mett

H 4 muna

B 2 dl nisujahu

B 2 tl kiipsetuspulbrit

M jahvatatud kaneeli

M nelki, viirtsi, aniisi, muskaati,
kardemoni, ingveripulbrit

B katteks mett, suhkruga purustatud
johvikaid, tuhksuhkrut

Pange ahi sooja, eraldage munakollased,
vahustage voi ja suhkur. Lisage maitse-
ained, mesi, lahtisegatud munakollased
ning segage. Lisage soelutud jahu, mil-
lesse on enne segatud kiipsetuspulber
ning segage lihtlaseks. Lopuks lisage va-
hustatud munavalged ning segage veel
kergelt. Valage tainas vormi ning kiipse-
tage 180 kraadi juures 20 minutit. Las-
ke koogil jahtuda, kaunistage vedeldatud
mee ja suhkruga purustatud johvikatega.
Peale soeluge tuhksuhkrut.

Targu Talita
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Heade soovidega
onnekup5|s

Detsembris on koosviibi-
misi vaat et rohkem kui
terve aasta jooksul kokku,
ja neil puhkudel tahaks
sopradele midagi kingiks
kaasa votta.

Sageli on soprade ringis vaikiv kok-
kulepe, et ei tehta mingeid kallihin-
nalisi kingitusi, nii on koigil liht-
sam. Vaikese iillatuse vastu pole
ometi kellelgi midagi. Nii voibki
joulukaardi asemel teha s66dava
kaardi, millele on lisatud head soo-
vid ning métted.

Selle tegemiseks otsige iles oma
lemmikkiipsiste retsept (muidugi
juhul, kui see pole pahe kulunud)
ja tehke valmis suurem hulk kiip-
siseid.

Vaadake iile kodused paberiva-
rud ja votke kiipsiste pakkimisel
kasutusele need koige edevamad.
Pakikesele voib timber séttida ka
kuivatatud taimi, paelu ja muud
toretsevat kraami.

PILLE HERMANN

PILLE HERMANN
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Kui kiipsised on valmis ning korralikult maha jahtunud, tuleb ette vatta
pakkimine. Loigake paberil nurgad dra. Seejdrel asetage paberile
salvrdtik ning selle peale kiipsised. Kui on suuremad kiipsised, piisab
paarist kolmest, vdiksemaid vaib pista iillatuspaki sisse natuke rohkem.

Seejarel podrake ka kiiljed keskele,
ning kiipsisepakk on valmis.

Niilid on aeg pakk dra
kaunistada ning kindlasti ei tohi
unustada head sonumit, mis on
peidetud paberirulli sisse.
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Joulud Eesti moodi
tdhendab eelkoige
seapraadi, verivorsti

ja rasvaseid hapukapsaid.

Kohutais tummist joulus6oki muu-
dab olemise raskeks ega moju ter-
viselegi hésti. Kergemaid kdhutéisi
joulude ajal soovitavad aga taime-
toitlased. Eesti Vegan Selts, litkumi-
ne Loomade Nimel, loomade eest-
koste organisatsiooni Loomus Eesti
Loomakaitse Selts, Vegan Restoran
V, Kiipsikoda, Taimetoit.ee ja Vegan-
maailm.com korraldavad sel kuul
kampaania “Lihavabad joulud”, et
opetada piihi veetma loomasdbrali-
kult, maitsvalt, originaalselt ja ter-
vislikult. Pithaderetseptide autor on
Sandra Sultsing.

Juurvilja-plaadipirukas
pdevalilleseemnekreemiga

Parmitainas

B 25 g pressparmi

B 250 ml kdesooja vett

H 4 tl soola

W 1 tl kuivatatud aed-liivateed
B 200 g nisujahu

W 120 g taistera-nisujahu

H 2 s|oli

Votke suurem kauss ning asetage sin-
na parm. Valage peale vesi, lisage sool,
aed-liivatee ja segage. Segage omavahel
ka jahud ning lisage jahusegu vedeliku-
le. Segage ja sotkuge, kuni hakkab moo-
dustuma tainapall. Jatkake sotkumist,

SANDRA SULTSING

Juurvilja-plaadipirukas.

Kook 841

Lihavaba joululaud

lisage oli ja sotkuge natuke veel. Katke
kauss puhta ratiga ning jatke sooja koh-
ta umbes tunniks kerkima, et kerkiks ka-
hekordseks. Samal ajal saate valmistada
katte ja kreemi.

Pirukakate

B 400 g kartulit

M 300 g peeti

B 200 g juursellerit

M soola ja oli

B soovi korral pisut adzikat

Keetke koorega kartulid pehmeks ja kur-
nake. Keetke koorega peet ja juurseller
koorega pehmeks ning kurnake. Juurikad
voite juba eelmisel 6htul valmis keeta.

Pdevalilleseemnekreem

M 150 g kooritud pdevalilleseemneid
(leotage paar tundi voi keetke 15-20
minutit)

M 150 ml vett

B suurem punt varsket peterselli

H 5 tl soola

Kurnake leotatud voi keedetud paevalil-
leseemned. Plireerige koos vee, petersel-
li ja soolaga lihtlaseks kreemiks. Kuumu-
tage ahi 200 kraadini.

Votke kerkinud tainas ja sotkuge veel
kord labi. Mdarige suurem ahjuplaat oli-
ga ning asetage tainapall sellele. Rulli-
ge tainas laiali ja maarige tainale iiht-
laselt petersellikreemi. Kreemi peale
laotage 6hukeseks Idigatud juurviljavii-
lud. Sapsutage igale koogiviljareale na-
tuke soola ja niristage koik natukese oli-
ga Ule. Jatke ettevalmistatud pirukas
veel 10-15 minutiks sooja kohta kerki-
ma, kuni ahi kuumeneb. Kiipsetage 200
kraadi juures 20 minutit, kuni pirukaaa-
red on kuldpruunid. Enne lahtildikamist
laske natuke jahtuda. Serveerige haki-
tud peterselli ja mone kosutava supiga.

Mahlased lddtsepallid
(umbes 40 pallikest)

B 150 g kooritud pdevalilleseemneid
B 3 s| linaseemnejahu

B 9 sl vett

B 200 g kuivatatud rohelisi laatsi
B 100 g riisi

W 2-35s|0oli

B 1 sibul

H 5 tl soola

B natuke jahvatatud musta pipart
B 4 kilslaugukiiint

B 1 tl jahvatatud muskaatpahklit
B 4 s| suitsumaitselist grillkastet
B 2 sl paprikapulbrit

B 2 tl kodgiviljapuljongipulbrit

B 80 griivsaia

B 4 sl riisijahu

Leotage pdevalilleseemneid mdni tund
v0i iile 6. Segage linaseemnejahu veega
ning jatke vahemalt 15 minutiks kiilm-
kappi. Linajahu ja vee segu on hea tai-
nasiduja ning sobib hdsti muna asemel.
Keetke ladtsed ja riis koos tdiesti peh-
meks, peaaegu pudruks. Samal ajal kuu-
mutage pannil 8li, lisage hakitud sibulad,

sool ja pipar. Praadige 2 =3 minutit, kuni
sibulad on kuldpruunid. Lisage hakitud
kiitislauk ja muskaatpahkel ning praadige
veel umbes 30 sekundit. Kurnake ladtsed
ja riis korralikult, samuti leotatud pdeva-
lilleseemned. Segage pdevalilleseemned
grillkastmega ning piireerige saumikse-
riga Uhtlaseks. Segage ldatse-riisisegule
hulka praetud sibulad. Lisage paprikapul-
ber, plireeritud paevalilleseemned, lina-
seemnesegu, puljongipulber, riivsai ja rii-
sijahu. Segage kaik hoolikalt 13bi.

Kuumutage ahi 180 kraadini. Vormige
tainast pallikesed ning praadige kuumas
olis kuldpruuniks. Jalgige, et pallikesed ei
oleks liksteise peal, vaid ilusasti korval.
Asetage praetud pallikesed kiipsetuspa-
beriga kaetud ahjuplaadile ning kiipseta-
ge 180 kraadi juures 45 minutit.

BaklaZzaani-panniroog
(neljale)

B 1 keskmine baklazaan

B 3 suuremat keedukartulit

M purk purustatud tomateid (400 g)
B 6 suurt kiitislaugukditint

M 2 sl karripulbrit

B u 5 sl sojakastet

M paar sl oli

B maitserohelist

Tlikeldage koorimata baklazaan kuubiku-
teks ning praadige pannil 6lis. Lisage pu-
rustatud tomatid, tiikeldatud kiilislauk
ning hautage 15 minutit kaane all. Lopu-
poole lisage maitseained, maitseroheline
ning keedukartuli tiikid. Segage hoolikalt.

M 400 g purk kookospiima (rasvasisal-
dus vahemalt 16 -17%)

B 3 s| tuhksuhkrut

B 1/ tl vanillsuhkrut

B 80 g kookoshelbeid

B 100 g mandlilaaste

B kookoshelbeid triihvlite katmiseks

Hoidke kookospiimapurki lile 60 kiilmka-
pis. Jargmisel paeval keerake purk tagur-
pidi, tehke lahti ja valage vedel osa pealt
dra. Pohja jaanud paks kookoskreem kraa-
pige sligavamasse kaussi. Segage suhkrud
omavahel kahvliga 6rnalt Iabi. Lisage koo-
koshelbed ja mandlilaastud ning segage.
Vormige pallikesed ja veeretage neid koo-
koshelvestes. Sailitage kiilmkapis.
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Telstmood
joulupuud

Need, kellele joulukuuse
tuppatoomine on
vastukarva, kuid pilihade-
meeleolu sellegipoolest
soovivad, voivad teha
mone Iobusa kaunistuse.

Alati ei pea kuuske maha saagima
ning tuppa tassima. Vahel voib kau-
nistavad vidinad, nagu néiteks sel
korral kleidivood, kiilge séttida ka
kodutee servas kasvavale puule.
Ning monikord ei pea kuusk ole-
ma {ldse kuusk — andke varraste-
le puhkust ning sattige longakerad
hoopiski lumememmede vastutus-
rikast osa mangima.

Veini- ja késitoosoprade joulu-
lauda voib kaunistada kootud mi-
niatuurne joulumets. Kuused voib
kududa parempidikoes, nupuli-
sed voi palmikutega. Véikese vih-
jena olgu 6eldud, et kui kudumi-
sel kasutada vardaid nr 3,5, piisab,
21 loodud silmusest. Kuduge ring-
selt nelja vardaga ehk silmused on
kolmel vardal ning neljas kudumi-
seks. Kokku votke iga varda algu-
ses, ning iga kokkuvotmise jérel on
vahele kootud kaks rida ning seeja-
rel taas kokku véetud.

PILLE HERMANN

Veinisoprade vdike joulumets.
Veinipudelikorkidele on kootud
pisikesed kuused. Kudumiseks
sobib kdige paremini mohdarlong.

Lubage tutvustada -
perekond Memmed.
Lobus talvine kooslus,
mis kokku seatud hele-
datest Iongakeradest.
Et kerad veerema ei
hakkaks, on neisse pis-
tetud vardad (nii on
kompositsiooni hiljem
ka lihtsam teisaldada).

Noobid on paari pistega

Iongakerale dmmeldud.
Loomulikult ei puudu

siinselgi pesamunal oma

vdike suss, kuhu pdka-

pikud maiustusi toovad.

maakodu.ee
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Teeservas
kasvavale
kuusepuule on
seotud kleidivood,
mis tuules lehvides
tervitavad saabu-
vaid kiilalisi.

Julge mehe joulupuu
tegemiseks on
tarvis vikla, vana
pikka miitsi ning
eidelt tema parlid
vdlja petta. Looge
vigel maasse, sdttige
tuttmiits peale,
vajadusel toppige
miits tditematerjali
(oled, heinad) téis.
Sattige parlid kindla
kdega paika. Kui
eidel on aega, siis
ehk paneb paari
pistega kinni. On ju
tema hool ja mure,
et keegi parleid

dra ei virutaks.
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Lihtsaid ideid
kingituste pakkimiseks

PILLE HERMANN
Kingitusi on tore teha, aga
tundub, et veelgi toredam
on nende pakkimine ning
kuusepuu alla poetamine.

Kui kingituse viljamotlemisega on
vaeva ndhtud, tuleb ka iile koera
saba saada ning neile sobiv imbris
valja moéelda. Juhul kui kingipaber
on ootamatult otsa saanud voi unu-
nes osta, saab hakkama ka kodus-
te vahenditega. Alati ei peagi kin-
gitus olema keeratud vérvilisse kin-
kepaberisse. teha kingi saajaga kaval ndupidamine, ei ole pettumuste ohtu.
Kinkekaardile vaib limber sdttida teist tooni paksema paberi
PILLE HERMANN ning kaunistamisel on abiks paelad ja parlid.

b e

Kuidas pakkida juba pakitut? Koh-

visobra kingikotti on kdige enam = : = - -
oodatud mitut masti ja erineva Gurmeekingitus kasitoosobrale. Longu on mitmesuguseid, kiill mdnusaid
maitsega kohvioad. Kohvipakid on karuseid sokkidele ning peenemat tougu kinnastele-sallidele. Ja siis veel
keeratud vanast suhkrukotist val- need kolmandad, mida kdid poes silitamas, vaatamas ja 6hkamas. Just

ja ldigatud riba sisse ning koik kok-  needsamad, mille 100 grammi maksab umbes sama palju kui kolm kilo
ku tommatud sinise paelaga. Vdlja  sealiha. Need kdige uhkemad longad voib pakkida paberist muffinivormi.
ndeb see justkui helesinine unistus.  Nii ndevad nad vilja nagu vaikesed kreemikoogid, millelt ei puudu ka roos.

Pimedal ajal
kulub kiitinlaid
ohtralt. Kaneeli-
koortega kaunis-
tatud kiiiinal on
hea kingitus
toelistele roman-
tikutele.
Kleepige kaneeli-
koored paela
kiilge ning satti-
ge seejarel
kiitinla timber.
Kiilinla poledes
hakkab kaneeli-
koortest immit-
sema magusat
kaneelihdngu.
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Kangast roos

Aeg-ajalt tekib tunne,

et kogu garderoob on
kantud ja igav ning selga
panna pole midagi. Kuid
enne pohjalikku poeringi
visake pilk kappidesse.

Tegelikult leiab iga inimene kapist
riideid, mida ta ehk pole veel kor-
dagi selga pannud. Parast seda, kui
kapp on korralikult 1&bi tuustitud,
avastad juba unustatud toredaid
roivaesemeid, mida mone lihtsa ak-
sessuaariga taiendada tasub.

Péevad on lithikesed, dues pime
ning enam levinud varvid on must,
hall ja jélle must. Vastukaaluks sel-
lele voiks endale julgelt lubada iihe
r6omsas toonis kaunistuse. Kui suur
see teha, soltub sellest, milliste ese-
metega ning kus seda kantakse.
Juustesse vaga suur ei sobi, kuna
see ei pruugi paigal piisida. Seevas-
tu iileriietele v6ib dGmmelda suure-
ma odie.

Loigake kangast kergelt ovaal-
se servaga riba, dmmelge pahemalt
poolt kokku, jatke ava t66 timber-
pooramiseks. Seejarel 5mmelge ava
kinni, krookige 6is ja dmmelge alu-
miselt kiiljelt kokku. Tehke valmis
vajaliku pikkusega v60, mille kiilge
saab roosi dmmelda.

PILLE HERMANN
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Kuna roosi on kerge iihelt esemelt
teisele tosta, siis monel linnas-
kdigul voib see hoopiski kdekotti
kaunistada.

PILLE HERMANN

Erksat tooni roos on kena tadiendus tagasihoidlikule palitule. Roosi voib
kanda mantli krael prossi asemel ...

Roosi tegemiseks murdke kangas keskelt kokku, Idigake sellest riba
ning dmmelge kokku nii, et dmblus jaab allapoole.
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Lemmikloom 845
SHUTTERSTOCK

ma joulud

Lemmikuid tuleb jouluajal rodomustada, kuid maiustamisega peaks piiri pidama.

Joulud tulevad koigile -

ka meie seltsilistele, nelja-
jalgsetele sopradele. Eks
tahame ju neidki joulude
puhul kinkide ja maiustus-
tega roomustada, kuid siin
tuleb piiri pidada.

Lemmikloomapoes on ka pikk
maiustuselett: Sokolaadindobid, jo-
gurtinoobid, kiipsised, vitamiini-
tropsid, Cat Nip — maiustus kiisudele.

Eriti tdhelepanelik tuleks olla
nende maiustega, kuhu on lisatud
vitamiine — kui loom s66b krobi-
naid, saab ta pédevase ettendhtud
toidukogusega kétte ka vajalikud
vitamiinid.

Jouluaegne liles6omine

Eks jouluajal ole iilesoonud pidulis-
tega hddas nii inimese- kui loomaars-
tid. Andrus Joost Tatari loomakliini-
kust toonitab: selleks et looma koht
lahti 1dheks, pole vaja midagi muud
kui harjumuspérasest erinevat toitu:
viirtsikat praadi, grillvorsti, pipar-
kooke. Kui seda saab ka liiga palju
ja liitkumist on tavapérasest vahem,
ongi mure platsis. Uleséomise taga-
jérjel voimenduvad ka sellised ha-
dad, mis muidu laseksid loomal ra-
hulikult elada: néiteks hakkab téies-
ti tavaline nabasong haiget tegema,
sest koht on punnis.

Esimest korda andke looma
jaoks uudset toitu vaid vaheke, ja
jalgige siis, ega allergilist reaktsioo-
ni teki. Allergia esimesed tunnused
on vistrikud, punetavad korvad,
loom vo6ib ennast kratsima haka-
ta, nagu oleks ta dkki kusagilt kir-
bud saanud.

Sokolaad sisaldab sellist ainet
nagu teobramiin. See tostab vere-
rohku, tekitab stidame ariitmiat.
Voivad tekkida krambid, vérise-
mine, hingeldamine. Uhest tiikike-
sest ei pruugi tervele suurele koe-
rale midagi juhtuda, aga katsetada
siiski ei soovitaks.

Kassidele meeldib kuusekarra-
ga méngida, aga paraku séovad
nad endale seda ka sisse, lootuses
oma sisikonda sisselakutud karva-
dest puhastada. Kassi soolestik on
nii peenike ja kuusekard ei libise
seal iildse edasi, pohjustades soo-
leummistusi.

Sama jubedad asjad on linnu-
luud, eriti need, mida toruluudeks
kutsutakse. Nad ldhevad kildudeks
ja on loomal sees nagu teravad
noad. On suur 6nn, kui ilma soole-
vigastusi tekitamata vélja tulevad.
Aga kui seda 6nne ei ole, tuleb teha
keeruline ja raske operatsioon, mil-
lest taastumine pole sugugi kerge.

Esimese kohatamise v6i oksen-
damise peale ei maksa viga mu-
retsema hakata. Looma peaks jal-
gima. Vajadusel v&ib anda soetab-

lette. Kui loom on k&vasti oksen-
danud, voib tulla ka veidike verd —
tavaliselt on moni kapillaar pingu-
tusest katki ldinud. Pérast oksen-
damist voiks anda kummeliteed
(ka suhkruga), see aitab magu ra-
hustada. Kui koeral on koht kinni,
voib anda 1-2 sl toidudli, mis lik-
kab soolestikku tekkinud tropi jél-
le lilkuma. Kohuhéddade puhul ai-
tab ka tavaline keefir voi maitses-
tamata jogurt.

Millal on dige aeg paanikaks?

Arsti juurde minekuga ei maksa
aga viivitada, kui loom péevas iile
nelja korra oksendab; kui ta s66b,
aga vélja midagi ei tule; kui ta on
pikemat aega loid. Siis tasuks enne
rontgenipilt teha.

Tohtri retsept on lihtne: mitte
jétta lemmikuid omapéi (on juh-
tunud, et lemmikloomad on pole-
vaid kiitinlaid timber ajanud), mit-
te neid head-paremat kurguni téis
toppida ja mitte unustada liikumist
—héid monusaid jalutuskaike.

Targu Talita
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oli-roikapuu

Selle omaparase puu
saadused on erakordselt
korge toitevaartusega,
annavad energiat ja vas-
tupidavust ning on samas
ka rahustava toimega.

Oli-réikapuu (Moringa oleifera)
on omapirase valimusega heitle-
hine puu India loodeosast Himaa-
laja 16unandlvadelt. Sajandeid on
teda troopilistes ja ldhistroopilis-
tes piirkondades hinnatud teraapi-
liste, kulinaarsete ja ka muude hea-
de omaduste tottu.

Oli-réikapuud ehk moringat ha-
kati kasvatama juba umbes 3000
aastat tagasi. Algul kasvatati neid
tdnu oOlirikastele seemnetele (Ben
nut), millest saadi mitmekiilgse ka-
sutusvoimalusega 0li (Ben oil). See
séilib riknemata pikka aega ja tema
kasutusalad ulatuvad seebit60stu-
sest muumiate balsameerimiseni.

Samuti on see hea salatioli, kuid
edukalt on kasutatud ka néiteks
maalikunstis 6livarvide valmista-
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Oli-réikapuu on kiirekasvuline ja voib sirguda 5-12 m kérguseks.

misel, lambidlina ja peenmehaani-
kas méadrdedlina. Veel kasutatak-
se seda naha- ja juuksehooldusva-
hendite koostises ning parfiimee-
riatoostuses. Moringadli on haka-
tud tarvitama isegi biokiitusena.

Kiirekasvuline
ja pudelikujuline

Oli-rdikapuu on kserofiiiit ehk kui-
valembene taim. Réikapuu pere-
konnas on 13 liiki ja see perekond
on ainus rbikapuuliste sugukon-
nas. Puu on kiirekasvuline ja voib
kasvada 5-12 m korgeks. Vane-
mal puul voib tiivi pudelitaoliselt
jameneda. Tiive 1abimo66t on kuni
45 cm.

Roikapuu isedrasuseks on tii-
vesdsis rakkude vaheseinte lagu-
nemise teel tekkinud kummikai-
gud ja kummiga tdidetud tiihimi-
kud koores.

Oksad on peenikesed, pisut lon-
gus, lehed aga kuni 15 cm pikku-
sed, kahe- v6i kolmelissulgjad.
Oli-réikapu viikesed died on kree-

Koige sagedamini kasutatakse toiduks o6li-roikapuu

mikasvalged, viietised ja tugeva
meeldiva I6hnaga, paiknedes 10—
25 cm pikkustes disikutes.

Iseloomuliku kujuga pikad ja
peenikesed, tavaliselt 20-45 cm
pikkused viljad — kuprad - voi-
vad harva kasvada ka iile meet-
ri pikaks. Need on kuni 1,5cm 14-
bimo6dduga ja sisaldavad arvukalt
musti olirikkaid seemneid. Kolme-
tahulised seemned on varustatud
vaikeste lennutiibadega, mis aita-
vad seemnetel tuule abil kaugema-
le levida.

Kasutust leiavad
koik taimeosad

Aegade jooksul on inimesed 6ppi-
nud kasutama kéiki 6li-roikapuu
osi - lehti, 6isi, vilju, seemneid, pui-
tu, koort ja isegi juuri. Tinu mitme-
kesistele kasutusvoimalustele, kor-
gele toitainetesisaldusele ning ra-
vivaele on 6li-réikapuud hakatud
kutsuma imepuuks (Miracle tree).
Taime tuntakse ka nimetustega
madaroikapuu (Horseradish tree),



trummipulgapuu (Drumstick tree),
ben oil tree, benzoil tree, moringa.

Roikapuu perekonna teaduslik
nimetus Moringa on tuletatud ta-
milikeelsest sdnast murungai, mis
tahendab tolkes trummipulka ja
viitab puu omapérastele viljadele.

Koik réikapuu osad on s6oda-
vad, isegi puu koor sisaldab rikka-
likult toitaineid. Kogu taimes, eriti
aga juurtes leidub gliikosiide, mis
annavad talle madardikaga sarna-
neva maitse. Sellest on réikapuu ka
oma nimetuse saanud. Noori juuri
kasutataksegi nende terava maitse
tottu madardika asemel.

Roikapuu lehed
ja viljad toidulaual

Koige sagedamini kasutatakse toi-
duks oli-roikapuu lehti ja valmi-
mata vilju. Lehti lisatakse toitudele
varskelt, kuivatatult voi pulbrina.
Lehtedest tehakse salateid ja kasu-
tatakse koogiviljatoitude koostises.
Noored viljad on maitsev ja toitev
lisand néiteks salatites, suppides,
hautistes ja karrides. Toiduks tar-

REPRO

vitatakse ka Oli-réikapuu kiipseta-
tud voi hautatud 6isi, mis sarnane-
vad maitselt pisut seentega.

Oli-rdikapuu seemneid siiiiakse
nagu herneid. Rostituna meenuta-
vad need péhkleid. Seemneid lisa-
takse toitudele ka jahvatatult. Val-
minud seemnete Slisisaldus on um-
bes 40%.

Oli-rdikapuu kasutamine
rahvameditsiinis

Rahvameditsiinis kasutatakse
oli-roikapuu koort, juuri, lehti,
0Oisi, seemneid, 6li, mahla ja kum-
mit. Selle puu saadusi ja erinevaid
osi on kasutatud reuma, langetove,
stidamehaiguste, vererohuhéirete,
seedehdirete, nahapoletiku, pala-
viku, peavalu jm terviseprobleemi-
de korral.

Juuri on rahvameditsiinis kasu-
tatud ka uriinieritust soodustava
vahendina. Seemnetest on abi otsi-
tud kohukinnisuse korral ja soole-
parasiitide valjutamiseks.

Taimel on tugev mikroobide- ja
poletikuvastane toime. Ka ajurveda
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meditsiinis osatakse 6li-roikapuud
hinnata ning tema saadusi soovita-
takse 300 haiguse ennetamiseks ja
ravimiseks.

Seemnete
ja koore kasutusalasid

Roikapuu seemneid ja seemne-
te pressimise jadki (seemnekooki)
on kasutatud mehaanilise filtrina
vee puhastamiseks soovimatutest
ithenditest ja kemikaalidest.

Roikapuu koorest saadakse
vees lahustuvat kummit, mida ka-
sutatakse apreteerimiseks (nt kan-
ga, naha voi paberi keemiliseks vii-
mistlemiseks) apretina, eriti kalin-
guri (labase sidusega {ihevarviline
puuvillane riie) viimistlemisel.

Jamaical valmistatakse taime
mahlast sinist vérvi. Selle puidust
toodetakse varvainet, lisaks sellele
paberit ja tsellofaani.

Roikapuu sisaldab
vaartuslikke aineid

Oli-rdikapuud kultiveeritakse Aaf-
rikas, Mehhikos, Louna-Ameerika
poOhjaosas, Ladina-Ameerikas, Fi-
lipiinidel ja mujal, kuid koige roh-
kem siiski Indias.

Lisaks antiokstidantidele sisal-
davad oli-roikapuu lehed rikka-
likult vajalikke mineraalaineid ja
aminohappeid.

Selle puu kohta on avaldatud
huvitavaid vordlusi, nimelt sisal-
davad roikapuu lehed isegi seitse
korda rohkem C-vitamiini, kui sid-
runid, neli korda rohkem kaltsiu-
mi ja kaks korda rohkem proteiini
kui piim, neli korda rohkem A-vita-
miini kui porgandid ning kolm kor-
da rohkem kaaliumi kui kiipsed ba-
naanid.

Lisaks sellele sisaldab taim ka
maéarkimisvdarses koguses mag-
neesiumi, rauda jm eluks vajalikke
mikroelemente.

Ajaloost on teada, et ka Vana-In-
dia sodalased oskasid oli-roika-
puud hinnata. Nad tarvitasid enne
lahingusse minekut tema lehti, et
saavutada erilist vastupidavust ja
joudu, mida voitluses vaenlaste
vastu hédasti tarvis oli.

Kuigi 6li-roikapuu on Eestis veel
kiillaltki vAhetuntud taim, on meil
siiski voimalik leida tema lehepulb-
rit ja seemneoli kapsleid loodustoo-
dete poodidest.

KRISTA KAUR

Tallinna Botaanikaaia metoodik



Autode ja rasketehnika remont ja hooldus

MEIE UUS KAASAEGNE
DIISLIKESKUS

asub Tallinna kiilje all
Peetri kiilas, Tuleviku tee 4a.

Tel 605 0250
karla@karla.ee
www.karla.ee

Moistlikud hinnad

Ida-Virumaa keskus
L. M. Servis OU
A. H. Tammsaare 57, Johvi
tel 337 1298
Imservis@hot.ee
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