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Metsamatkale minnes 
pakkige võimaluse korral 
kaasa sooja sööki ja jooki.
Kindlasti tuleb metsa minnes kaasa 
võtta termosega kuuma jooki. 

Üks võimalus on valmistada tai-
metee (näiteks piparmündi-, pärna-
õie- vms) põhi, milles võib lasta tõm-
mata klassikalisi vürtse (näiteks ing-
verijuurt, kaneelikoort, kardemoni 
jms). 

Soovi korral lisage joogile tervista-
vat mahla (näiteks õuna-, astelpaju-, 
mustasõstramahl vms). 

Need, kes ei ole rooli taga, võivad 
taskusse pista kuuma joogi hulka pa-
nekuks likööri Vana Tallinn, brändit 
või rummi. Usun, et seda jooki juues 
saab nii sooja kui ka tuju tõsta.

Sooja joogi kõrvale vajame kind-
lasti tõhusamat kõhutäidet. Selleks 
on minu arvates parimad soojad või-
leivad. Neid saab valmistada võilei-
vagrilliga või selle puudumisel ahjus 
küpsetades.

Võileibade tegemiseks sobib kasu-
tada röstsaiu: mitmevilja-, täistera-, 

rukki- ja nisujahust. Suurepäraselt 
sobivad kuklid ja taskuleivad (näi-
teks Porgandi-Pille, Seemne-Siiri, 
Rännumees jne).

Pakun mõned täidisevõimalused 
nende vahele:

Suitsukanatäidis
 Suitsukana 
 Paprika või marineeritud 
    kõrvits
 Majonees
 Hakitud till (soovi korral 
    sidrunikoort ja -mahla)

Singi-juustutäidis
 Maasuitsusink
 Riivjuust
 Marineeritud kõrvits/
    marineeritud kurk
 Majonees

Soolaseenetäidis
 Soolaseened
 Mugulsibul

 Hapukoor
 Sibulapealsed

Kalatäidis
 Tuunikalakonserv 
    või kuumsuitsukala
 Marineeritud kurk 
 Keedetud muna
 Majonees
 Hakitud till (soovi korral 
    sidrunikoort ja -mahla)

Valmistamine
 Hakkige toorained, segage majo-
neesi või hapukoorega ning maitses-
tage. Pange kahe saia vahele ja küp-
setage võileivagrillis või ahjus 225° 
juures 5–10 minutit.
 Võileivad pakkige kohe ükshaaval 
fooliumi, mis aitab hoida neid sooja-
na ja pistke siis võimaluse korral ter-
moskarpi.
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Talvel pikemaks ajaks metsa 
või mere äärde minnes on 
palju abi ka kergest ja käe-
pärasest ühekordsest grillist, 
millel küpsetatud kuumad 
vorstid kõhu seest mõnusalt 
soojaks teevad. SVEN ARBET


