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Kõige odawam toiduaine. 
(Wlag. Jul. Schjot.) 

[ksgi kühmus ei ole meil tähtfam — nii-
heasti iga ükhkule, kui ka terwe felts-
konnale — kui toitmine, ja millesgi as]as 
ei faa nõnda palju patustatud, lelt et 
meil enne neid elu-olu teadmili toiduai­
nete toitwule üle ei olnud, nagu nüüd 
terwe rea katsete abil kindlaks tehtud on. 
Kuid ka nüüd walitseb lelle üle suur tead­
matus, mislugult toiduainet wäljawalitleda, 
et kõige odawamalt läbi laada. 

Neäranis tähelepanna tuleb luur wee-
rohkus ostetumates kaupades. Wefi on 
üks üliodaw aine, mida kergeste laada 
wõib. Mikspärast ostame liis wett kõrge 
hinna eelt? Ja ometigi teeme leda ilma 
lelle üle järelmõtlemata. 

Rõõska piima arwatakle wõrdlemisi 
odawaks toiduaineks, aga ometigi on lel­

les ühekla kümnendikku wett, ja on lellepäralt aru­
saadaw, et lelle hind kümme kord luurem on, kui 
lee meile olema näitab. Kui üks toop piima 10 kop. 
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maksab, liis on päriselt tema toitma olluse hind 
1 rubla. 

Hiis lihasse puutub, liis on lelles umbes kolm-
weerand ala wett, ja kui nael 18 kop. maklab, 
liis on lelle toitwa ollule hind 72 kop. 

Wõil lelle wastu on ainult üks kaheklandik 
wett. Kui üks nael 42 kop. eelt laada on, liis mak­
lab wõi toitew ollus õieti 48 kap., ja on liis hoo­
pis kasulikum kui liha. Wõi on aga liiga ühekülgne 
toiduaine, selt et lelle toitwus raswahulkades põh­
jeneb, millelt neli wiiendikku puhas raswaollus on. 

Munade peäle waadatakle kui ileäranis hea 
toiduaine peale, lellejuures peab aga tähendama, et 
nendes kolmweerond jagu wett ja ainult ühe 
weerandil toidu wäärtust on. Kui kümme muna 
30 kop. maksawad, liis on kümne muna toitwa ollule 
hind pärilelt l rubla 20 kop. 

Kaik need tähendatud toiduained on loomade-
riigilt pärit ja on wõrdlemili kallid. Taimetoit 
on aga hoopis odawam, kui meie omale leda meelde 
tuletame, et toimete istutamile läbi otlekohe toit 
mullalt wõetakle, lellewastu aga ülewaltähendatud 
toiduained loomadelt laadakle, kes ennalt toimetega 
toidawad, nii liis üks protses rohkem. 

Kaer leilab taimetoitudelt oma toitwule poolelt 
kõige ees. Heosti kuiwatatud kaeraiwades on waewalt 
üks kümnendik wett, kuna terwelt ühekla kümnen­
dikku toitwot ollult üle jäeb, millelt munawalge ja 
raswaollus kaunis luurt ala wälja teewad. 
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Kui leda tähelepannu kudas kaeratoit hobuste 
tööjõudu tõstab, liis on arulaadaw kui kõrgeste leda 
toiduainet hinnata tuleb, ja pealegi leda rohkem, 
et lee kergesti leediw, ja teiste toiduainetega wõr­
reldes, üliodaw on. 

Üks nael „floena" — preslitud koeratõugu mak-
lab 30 kop. jo lilaldab niilama palju toitwaid olluleid 
kui neli naela munali, mis läbistiku wõtta I r. 60 kop. 
maklab jo niiwiili wiis korda kallimad on. 
„floena" — preslitud kaeratangud laawad wäga 
hoollosti pakitud jo lellega antakle kindlustus kõi-
geparemat jo waidlemata wärsket kaupa laada. 

Siiamaani ei ole kaeratangud ennalt weel fuut-
nud nii laiale laotada, kui lee tulewikus olema laab, 
aga ometigi on tuhandeid ja jälle tuhandeid täis­
kaswanud ja lapli, kellele kaeratangud elimeleks 
hommikueineks on, lelle head mõju tunda on laanud 
jo lellepäralt lellelt ilma olla ei taha. 

põhjus, et kaeratangud mitte juba kõikidelt tar­
witatud ei laa, on küll lelles leida, et kaer omalt 
kohalt ükli maitlemileks ei meelita; lellel ei ole pea­
aegu mingisugua maitset, aga lellel ei tohi ka 
iialgi mõnda ilelugult wõõralt maitlet juures olla, 
nagu lee ennemal ajal mitte arwa lchotti jo ome-
rika koeratõugude juures ette tuli, mis wanaks oli­
wad läinud ja lellelt läpastanud ja kibeda juurde-
maitle laiwad. 

Mõnede aastate eelt wõttis üks weikene selts­
kond ettewõtjaid mehi Hollandis nõuks duani kae-
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ratangusi walmistama hakata, ja leda juhtumilt 
tarwitades, et mina jult lelles maakonnas külalileks 
olin, huwitas mind ka leda alutatud preslitud kae-
ratangude wabrikut „5k>ena" lähemalt tundma Õp­
pida, mille tuntud Dannebrogi äärega roheliste pak­
kide lilu ka mulle juba aastate kaupa igapäewateks 
toiduks on. Wabrik lai üheksa aasta eelt alutatud 
ja pandi lellele kui ka lellelt walmistawad presli­
tud koeratõugule „floena" nimeks, mis ladinakeelt 
„koer" tähendab. Hlguft tehti ühe wana luurema 
tuuleweski altmilega, mille kõige uuema leiduste 
lchotti mölinatega wäljaehitati, päralt aga wabri­
kut uute ehitustega laiendati jo elektrijõud lisleleati, 
nii et ta nüüd wiis kord rohkem äratäätada jõuab 
kui enne. Seda tagajärge ei tule ainult arstidele 
tänada, kes kaeratanguli igalpool elimeleks homiku-
eineks, ileäranis koolilastele, soowitawad, waid ka 
hoolika .wabrikujuhatajale Direktor Voelen'ile, kes 
wäljamaa wõiltlule ära tõrjuda oskas. See on selle­
läbi wõimalikuks laanud, et wabriku! korda on läi­
nud täielikult head, hoopis ilma kestadeta ja ileära­
nis hea lõhnaga preslitud kaeratangu walmistada. 

On aga ka wäga tülikas ja laialdane protlels, 
mille koerad läbitegema peawad, enne kui nendelt 
„Roenaa preslitud kaeratangu laab ja wabrikale 
peab leda rohkem au andma, et nüüdne suurepära­
line wabriku sisseseade Direktor Boefen'i poolt tehtud 
on, kes, aastate jooksul laadud nähtuste põhjal, ile 
mitmeid leul tarwitawatelt, ileäralistelt ja huwita-
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matelt mölinatelt wäljamõtles. Kaer on terawil-
jadelt kõige raskem ümbertõötada, nimelt, et lelle 
iwad wäga mitmelugules luurules on, mille küljes kelt 
wäga kõwaste kinni on. Kui tülikas ja kallis ^ õ e ­
na" kaeratangu tegemine on, lelgineb lellelt, et kaer 
mitte wähem kui 29 mitmelugustelt mölinatelt läbi-
käima peab, enne kui lelt kergeste keedetawat pres­
situd kaeratangu „floena" saab. Wabrik on üleüldse 
nii heasti sisseseatud, et lee täiesti automatlikult töö­
tab jo päris töö juures ainult mõned töölised tar­
wis on. Wäga huwitaw oli järjekorda waadata, 
kudas kaer magasinilt wälja tulles hulga iseäralistel 
masinatelt läbi käis. See oli aga puhastamine, lor-
terimine, ärapoleerimine, puhtaks puhumine ja puh­
taks harjamine, peaaegu lõpmata. 

Üksikute tööstule alali seletama hakata wiiks 
liig pikale. Siin oleks teiste hulgas kuiwatomile-
protleslis iseäranis nimetamise wäärt, kus kaer luure 
kuiwatamile ahju pannakse, milles wäga Juur loo­
jus — umbes 150° Celfiufe järele — walitseb ja selle-
läbi kõik külgehakkawad idud kui ka wamm täiesti 
häwitatud saawad; peäle selle omandawad kaerad lelle 
talitule läbi hea maitse jo keltwus laab lelleläbi 
wäga pikendatud. 

Huwitaw on ka waadata, kudas kaerad ühe­
suuruselt wäljalorteeritud saawad jo kudas nad koo-
rimileaparatidelt wälja tulles mitmetesle luurema-
tesle mölinatesse lattuwad, millede kiikuw liikumine 
kõik kergemad jo pahad iwad kõrwale wiskab. 
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Kui koeroiwod wiimaks nii kaugel on, et kestad 
ja kiud wäljaheidetud ja ka peale muude ühe ap-
paradilt läbikäinud on, milles iga üklik iwa weel 
kõige wiimase ärapoleerimile, puhtaksharjamile jo 
puhtakspuhumile läbi on teinud, lattuwad iwad 
ühte luurde aurutlilindrisle kõrge aururõhumile alla. 
Sellepeale lähewad nad üle luurte waltlide, et laiaks 
preslitud laada, liis jälle ühte kuiwatamileaparati, 
et wiimaks walmis olekus luurte nõudesle tulla, 
milledelt luur hulk puhtas walges riides naistööliled 
neid tuntud pakkidesle panewad. 

Iga üklik pakk on ühe plekilt klammre läbi, 
millel wabriku nimi «Mena" lislepreslitud on, 
kinni pandud, mis oltjale kinnituseks on, et ta 
wärske kauba laab. Sellepäralt loowitame tungi­
walt ikka „ floena" pressitud kaeratanguli pakki-
des osta, kui nad ka wähe kallimad on kui lahti 
muudawad kaeratangud, aga lelle eelt on oltja kin­
del, et tema ikka wärsket jo head kaupa laab. 
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Neiu Jenfen 

selletama nimelise kokaraamatu kakkuleadja. 
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Sooroitatud üle 400 daani arsti poolt. 

Pakkide pealkiri. 
„Roena — presfitud kaeratangud." 
Wastutatult wärskelt presfitud walged 

kaeratangud „Höena" — Mürida wabrikust. 
Kõige paremad pressitud kaeratangud 

üle maailma. 

Matta: 
Mitte kaeratangudd UkN ei oie tähendust, 

waia tuleb selle peäle rdhku panna mislugu-
fcd kaeratangud ja kudas need walmistatud 
saawad. 

Paljud pereemad, kellele lee weike raamat kätte 
juhtub, käsiwad ehk imekspannes: „Kas liis kae-
ratangude keetmilt ka weel õppida tarwis?" Ja 
ometigi on need wäikesed näpunäited lelleks otstar­
beks. Arstid soowitawad Avena preslitud kaera-
tanguli jo leda pruugitakse wäga laialt. Juba wa­
raalt laplepõlwelt toidetakle Juurt ala kaswawat 
noartlugu lelle rahwusliku toiduga ja wäga palju­
dele täiskaswanutele on lee päris tarwiduleks loo­
nud, et wärske jõuga oma päewale tööle minna. 
Kahtlemata laaks kaeratangud hoopis rohkem tarwi­
tatud jo wälja laotatud, kui kõik pereemad omale 
waewaks wõtaksiwad kõige paremat jo wärskemat 

___ g _ 



kaeratangu muretseda jo sellest hästi maitlewaid 
roogali walmistada, paljud pereemad ei aimagi 
kui õrn kaup kaeratangud omast kohast on jo lellelt 
lee tuleb et kaua leisnud kaeratangud kibeda ja 
wastika maitle omandawad, nii et täiskaswanud ja 
lapled leda kõige parema tahtmise juures pruuki­
mata jätawad; kui ka weel lee asjalugu juurde 
tuleb, et kaeratangud mitte heasti keedetud ei laa, 
liis kaotab tema palju oma luurelt toitwule jõult. 

Kui lelles kindel tahetakse alla, alati kõige 
paremat jo kaige wärskemat kaeratangu laada, 
fiis ei pea iialgi muud kui Ttoena — presfitud 
kaeratanguli plornberifud pakkides altma, mida 
üle 400 duani arsti soowitawad. 

Neiu Jenfen, 
raamatu kokkufeadja. 



Kaeratangud wee fees keedetud. 

Weerand naela kaeratanguli puistatakse pik­
kamisi umbes kolmweerand toobi keewa wee lisle, 
lilotakle natukene laola hulka ja keedetakse kinni­
ses katlas wäga wahele tule peal rohkeste pool 
tundi, parem aga terwe tund. languli wõib aga 
ka juba eelkäiwal Õhtal wette ligunema panna ja 
saawad liis lelleslamas wees tulewal hommikul 
keedetud. Keetmise aega wõib liis lühendada. 

Kaeratangud wärskete marjadega ehk puuwil­
iaga keedetud. 

Kui Roena — preslitud kaeratanguli kudas 
juhatati, keedetud laawad. liis wõib nendes ühtloli 
ka kõiklugu meil saadawaia marjali jo puuwilja 
koola keeta, maasikatelt hakates jo teiste luwetoode-
tega järgnedes. Kiwidega puuwiljal peawad mui­
dugi kiwid wäljawõetud laama; leemne puuwili tu­
leb koorida jo leemnetupeke leemnetega wälja lõi­
gata. 
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Kaeratangud kuiwatatud marjadega ehk puu-
wiljaga keedetud. 

soowitaw on kõiki kuiwatatud marjali jo puu­
wilja kaks päewa enne keetmilt wette ligunema 
panna. 

Kaubaturul on meil luur rikkus kuiwatatud 
marjadelt jo puuwilialt; peale Õunte, pirnide, ploo­
mide, on meil aprikolid, wirlikud, liis weel puna-
led jo kallalea nektarinid, kalifornia kallalea ilma 
kiwideta ploomid jo kuiwatatud wiigid. 

Katel, milles tangud ähtlali marjadega ehk 
puuwiljaga keedetud laamad, peab rikkumata olema. 
Kui emaille katla põhjas rikutud on, liis muudab 
ennalt kergesti kaeratangu wärw. 

Marjali ehk puuwilja pannakse lelle järele 
juure, kui palju nende maitlet lelles keedises loo-
witokle. 

Kaeratangud kompotiga kuiwatatud ehk wärs­
ketest marjadelt ehk puuwiljaft. 

Kantagu kauls kompotti louale wee ehk piima 
lees keedetud koeratõugudega leltsis jo pandagu 
liis üks kord kompotti koeratõugude peale. 

Kuiwatatud marjad ehk puuwili saawad, nagu 
juba tähendatud, kaks päewa enne wette ligunema 
pandud, sellessamas wees keedetud ja alles peäle 
keetmilt magalaks tehtud. 
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Kaeratangud mooliga wärskelt puuwlljaft. 

Selle mooli jauks wõib toorelt mahakukkunud 
wilja tarwitada. Moos wõib ühelt ehk mitmelt 
wiljaleltlist olla ja lee läbikeedetud moos laab ma­
gusaks tehtud ja keedetud koeratõugude peale 
pandud. 

See moos wõib ka läbi sõela lastud laada. 
Alalhoitud laab lee moos lalic^Ipiiritulega loputa­
tud purkides, lalic^lpiiritulesle kastetud paberiga 
ülekaetud jo pergamentpaberiga kinnileotud. 

Kaeratangud mooliga kuiwatatud marjadeft. 

Siin tahaks ma tähelepanekut ühe odawa aga 
wäga maitlewa mooli peale juhtida jo nimelt wõe­
tagu llks nael wiigimarjasi ja weerand naela ilma 
kiwideta kalitornia kollaseid ploomili. Neid tuleb 
looja wee lees pesta, warred ära lõigata jo wiigi-
marjad paar korda läbilõigata, liis kaheks päe­
waks wette ligunema panna, lellelama wee lees 
ärakeeta jo lee keedetud moos mugulaks teha. See 
moos tarwitab wäga wähe lukkurt ja on wäga 
wastupidaw. 

Kaeratangud aiawiljaga. 

Rabarberi kompott on wäga karastaw, tarwi­
tab aga rohkesti lukkurt kui leda kaeratangudega 
lüüa. 
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Kaeratangud kürwitsa maaliga. 

Kõrwits laab ühtlasi kas sitronisahwtiga, Õun­
tega ehk rabarberiwartega mooliks keedetud, lõela 
läbi riimitud jo mugulaks tehtud. 

Kaeratangud piima fees keedetud. 

Weerand naela Hoena preslitud koeratahgusi 
raputatakse pikkamesi kolmweerand toobi keewa 
piima lisle jo keedetakse nagu wee lees. Kuiwotatuid, 
heasti loputatuid jo ligunenuid pirnili wõib kaasa 
keeta. Kompotti ehk moosi pannakse peäle jo kan­
takse lauale. 

Kaeratangud pähklitega. 

Kaarilud jo jahwatad pähkletuumeli legatakle 
floena pressitud koeratõugude hulka. 

Kaeratangud meega. 

Weega ehk piimaga keedetud /toena preslitud 
koeratõugudele pandagu wõiauku mett, ehk lega-
tagu mett tangude hulka. Rõõska ehk wõipiima 
laab juure antud. 

Kaeratangud kakaoga. 

Weerand naela kaeratanguli keedetakle kolm­
weerand toobi wee ehk piima lees. (nne lauale-

— 13 — 



toomilt legatakle kaks kuhjaga täidetud teelusika 
täit kuiwa kakaopulbert hulka jo keedetakse kord 
üle. See laab liis weel kahe kuni kolme teelusika 
täie siirupiga mugulaks tehtud ja liis peenikele 
lukruga ehk liirupiga laadud. 

Piimafupp kaeratangudeft wee fees keedetud. 

Weerand naela floena preslitud kaeratan-
guli keedetakse ligi tund aega kolmweerond naela 
kooritud jo kotkilõigutud Õuntega seltsis kahe ja 
poole toobi wee sees. See piimasupp saab liis ma­
galaks tehtud. 

Piimafupp kaeratangudeft piima fees keedetud. 

Wahe on liin lelles, et wärsket ehk paolkoori-
tud piima wõetakle. Kooritud jo ligunenud kuiwa­
tud pirnid wõiwad kaeratangudega leltlis keede­
tud laada. 

Walge kaeratangudefupp. 

Weerand naela floena preslitud kaeratanguli 
keedetakse pool kuni terwe tund kohe jo poole 
toobi wee lees jo kullatakse sõela läbi kaussi, milles 
kaks munakollast jo üks munawalge umbes poole 
naela siirupiga segatud on. Siis kullatakse llks 
korter lherriweini jo üks korter rabarberilahwti peale. 
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Kaneeli tükid jo lidronikoored wõiwad lapi lees 
ühes keedetud lauda. 

Selle juure antakle kompotti wärsketest, kui-
watutelt ehk lisletehtud marjadelt ehk puuwiljaa. 

Punane kaeratangufupp. 

Selle lupi tarwis wõetakse niisama palju kae­
ratanguli jo wett kui eelnimetatud, kallatakse läbi 
sõela ja walmistatakle sahwtiga jo lisletehtud mar­
jadega ehk puuwiljaga. Juure wõetakse weepak-
kili, weikleid pirukaid ehk muud kuplilt. 

Praetud kaeratangud fltranikreemiga. 

Järele jäänud o\a piima lees keedetud floena 
preslitud kaeratangudesle legatakle mõned hakitud 
ehk jahwatad mugulad ja kibedad mandled. See 
legu laab wäljakallatud, järgmilel päewal tükki­
desse lõigatult munawalge ja riimitud leiwu sisse kas­
tetud, kookuspähkle wõlga (kokowar,) praetud 
ju sukurt peule puistatud. Selle juure wõib üht 
nutukele hapukat kreemi litronisahwtist jo kom­
potilt unda. Kui kompott llkli juure antud laab, 
liis peab lee kaunis wedel olema. 
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J. & fl. Paalmann'! trükk, Tallinnas 
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