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LEEVAKENE, SOOLAKONO,
MAAILMA KINNIPIDAJA

orokoisi kokaraamat nakkas piile suurmapudroga ja 16pos kohopiimi-kanebikoogiga.
Naidd katdo ummamuudu s66gi vaihdlo jids umbos 200 aastakka aigo, ku vorokaisi
kiitik, stitik ja stitimisekombd toisto litsi.

Raamadu edimine jago seletis inneskidsel aol tettiiid siitike — kuimuudu om siivvi tet-
tii, kuis noid siitike om kutsutu ja méine om olnu kraam, minkast siivvi tetti. Naido siitike
tegemise juhatusd (retsepti) omma kokko pantu vanno tileskirotuisi ja pernaisi milehtiiisi
perri. Retsepte vaihal om seletiiisi peris vanno siitike ni juukd tegemise kotsild. Suurdom-
bat jako noist s6ogest mi prolla soogilavva pdil hariligult ei nde, ummatd milehtedis viil
noidd nimmi ni tegemist. Viil om alald hulga stitikega kotidetiiid jutussit, titeliiisi ja mais-
tatuisi, midé [6vviit kah raamatust siist-siilt retsepte vaiholt.

Raamadu t50s0 jao soogi ja tegemisoppusd omma juuri piten vanan koogin, a tetd saa
noid prollatsast talokaubast, midd Voromaalt tidmbédsel paivil iks saia om. Vahtsd moo-
du perri tettii s66gi pidivi silmin vorokdisi koogi ja s66gi tiijuhti. Tiijuhiga saat tutvas seo
raamadu 19. lehekiille pail.

Vanast eleti s66gi otsmiso-tegemise ja pidosiiiike uutmiso riitmin. S66gi tihtsds piddmi-
sest andva tunnistust vanal aol tarvitddu sama tihendiisega sona, nigu elopidtiis vai maa-
ilma kinnipidiiji. A seo ilma aol tunnusd siiiik ja stitimine nii hariligu; s66giki omma kiilind
tittemuudu tile Eesti. Soski om titsjago stiiiki olnu Voromaal vai ka laembalt Lound-Eestin
esieriiline ja muist paigost tdistmuudu. Niiitiises om kohopiim ehk vaara varramba olnu
onno lounaeesti siitik, mid tast om iile terve Eesti lakja linnii. Soira tetti vanastd onnd
Seto- ja Voromaal ja Litin. Lihasuidsutamind sannan om niisamatd Lound-Eesti pruuk.
Tatrikku, kanepit ja liddsd om kasvatdodu onnd Eesti [dundjaon, selle omma olnu seo kandi
hariligu s66gi tatrigupudar, lidddsiruug ja kanebiséogi. Onnd Lound-Eestin om havvutot
hapnit kapstit suurmiddga paksus pudros (paksu kapsta) ja tett om ua- ja hernetampi.
Vorokoisi soogiraamatun omma nii mélehtiise ku sédgitegemise juhatusd korjadu politsido
vorokaisi kiest, kid omma s66gikombd ja soogitegemise moistmisd saanu ummi vanom-
bidd, vanaimi, sugulaisi vai kiildnaisi kidest. Vorokaisil omma ka kimmi kombo, mii kidvi
nii séogitegemise, s6ogi pakmisd ku siitimise mano. Nititiises ei mindd kunagi kiilla tiihd
kiega vai ei lasta kiililist ilmangi ilma séémilda dr minni.

Seo raamat taht olla abimiis vana Voromaa soogitegijile — olkd sos kodopernaand, pido-
lavva tegijd vai restoraani kokk. Raamadu kokkosdddji luutva, et séigitegiji saa tast kimmé
tiidmise voro siitike ja naidd aoluu kotsild, saa julgust ja tahtmist naid siiiike ka teti ja
pakku nii umald perrele ku kiililiisile.

Raamadu kokkosiadji



orokeste kokaraamat algab tangupudruga ja 16peb kohupiima-kanepiseemnekoogiga.
Nende kahe siimboolse toidu vahele jidb umbes 200 aastat, mil vorokeste kook, sook
ja s6ogikombed on oluliselt muutunud.

Raamatu esimene osa kirjeldab vanaaegseid toite ja nende valmistamist, tdstab esile
toorainet ja vanade roogade nimetusi. Toidud on voimalust mésda reastatud ajalooliselt
nende lauale ilmumise jirgi, et rohutada tooraine ja toiduvaliku mitmekesistumist, samuti
taluelus toimunud viga olulisi muutusi, nagu pliidi tulek ning teravilja- ja kartulikasvatu-
se laienemine. Retseptid on koostatud vanade iileskirjutuste ning perenaiste milestuste
pohjal; neid tdiendavad lisalugemised viga vanade sookide-jookide valmistamise kohta.
Kuigi enamasti ei tehta neid toite enam kodus voi on nad kaasaja toidulaualt hoopis ka-
dunud, on siiski veel alles vanade toitude nimed ja nende tegemise kirjeldused. Siilinud
on ka palju vorokeste kuraasi ja huumorit iseloomustavaid soogilugusid ja -laule, samuti
titlusi ning maistatusi, mida vaib leida siit-sealt retseptide vahelt.

Raamatu teise osa toidud pohinevad kiill vanadel retseptidel, aga on valmistatud kaasaja
Vorumaa talukaubast. Need on iihtlasi ka niiteks, kuidas iga toiduvalmistaja saaks vanu
Vorumaa toite meie lauale tagasi tuua kaasaegseid voimalusi kasutades. Uue koogi toitude
valmistamisel on silmas peetud pohimatteid, mis on kirja pandud voru koogi timarlauas
omamoodi manifesti ,Vorokaisi kodgi ja s6dgi tijjuht” (vt 1k 19).

Vanasti elati toidu hankimise ja valmistamise ning piduséokide ootamise riitmis. Toidu
tdhtsusest annavad tunnistust tollal kasutatud siinontitimid, nagu hingepide, kehakinnitus
ja maailma kinnipidaja. Kaasajal aga tunduvad toit ja s6omine nii tavalised, toidudki on
iile Eesti enam-viihem tihesugused. Siiski on teada mitmeid ainult Vorumaale ja laiemalt
Louna-Eestile omaseid toite, mida mujal Eestis ei tuntud. Niiteks on kohupiim Iounaeesti
toit, mis siit on iile terve Eesti levinud. Soira on vanasti tehtud ainult Setu- ja Vorumaal
ning Litis. Liha saunas suitsutamine on samuti Louna-Eesti komme. Et tatart, kanepit ja
lddtsi on vaid Louna-Eestis kasvatatud, siis on siin tavalised olnud tatrapuder, ldidtseroog ja
kanepitoidud. Ainult Louna-Eestis hautati kapsaid tangudega paksuks pudruks (nn pak-
sud kapsad) ja tehti oa- ja herneputru (tampi). Peale oma toitude on vorokestel ka kindlad
kombed, mis kiivad s66gi valmistamise, pakkumise ja soomise juurde. Niiteks see, et kiil-
la ei minda tiihja kiiega ja kiilalist ei lasta kunagi ilma s66mata ira. Vorokeste kokaraama-
tusse on nii retseptid kui milestused kogutud poliste vorokeste kiest, kes need kombed
ja toiduvalmistamise oskused on saanud oma vanemate, sugulaste voi kiilanaiste kiest.

Raamatu koostajad soovivad, et sellest kokaraamatust saaks abiline vana Vorumaa toidu-
tegijatele — olgu nendeks koduperenaised, peolaudadele toiduvalmistajad voi restorani-
kokad. Loodame, et koik toiduhuvilised leiavad siit uusi teadmisi vorumaiste sookide ja
nende ajaloo kohta, lisaks julgust ja tahtmist voro toite valmistada ja pakkuda nii oma
perele kui kiilalistele.

Raamatu koostajad
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VOROMAA SOOGIKOMBO
POLVOST POLVO

Soogikombist 150—-200 aastakka tagasi

S66giga kammandamind — nii soogikraami otsmind ku stitike tegemine — om aost aigo olnu
naisi tiidi ja huul. Talo vanapernaand oll perren piddmine soogitegiji: timid hoitsd viiksid
latsi ja kammand edimiilt koldd timbre ja ildampa limma pliidi takan. Tuu tihend, et per-
rele tett siitik oll moodust maan umbds 50 aastat, selle et vanapernaand tekk tuud siitiki,
midi latson esi sei ja tekk niimuudu, nigu oll nédnnii, et stivvi tetti. A teno séndsile vanold
pernaisildo miletedis ja tetis Voromaal viil seoniaoni mitmit vanno terivild- ja ua-herne-
stitike. Voromaa perrin omma mehe olnu liha suulamisé ja suidsutamisd man pédasjaliso,
a sooladu-suidsutddu kraami jakutaming ja svogikordus votmind om olnu pernaisi kien.

Kooni 19. aastagasaani tetti siiiiki pdgamédselt kuan. Suvel siél ka stitidi, kuan oll laud ja
lavva timbre pingi. Ku ilma kiilmembis litsi, tuudi valmistett siiiik linikidega tarrd. Taron
es 0ld mondl puul svdgilavvas muud ku iits kolmd jalaga lavvakond. Siiiik panti tsoorigu
vai ldnikuga lavva péile ja sinni tulli kdik timbre. Piile tsoorigu olli lavva piil onnd puu-
luidsa ja livva. Egil siitijil oll uma luidsas vai nimiluidsas ja kisi oll viieharoling kahvli.
Viitsi oll titsainus leeviildikamisd jaos. Peris vanal aol — indmb ku 200 aastagat tagasi —
ndstoti ruug paaga peris pormandu piile maaha, egiiiits kiikds mano ja sei siilt, leeviitiikk
oll iiten kien ja tooson kien luits.

Perremiis oll edimine, kid lavva mano lits, sos voidso tosd kah ligi tulla. Tél oll lavva
otsan uma kimmiis kotus. Latsd es voi inne vandmbit inemiisi lavva mano minni. Lauda
minti nii, et naisil oll pii katot, a mehe pidi miitsii pdist votma. Lavvan jutuajamist es olo
— muido seivi to0sd s66gi dr ja jututaja jii tithd kotuga. Stivvi tull tsdorigust, kausist, livva
vai panni péilt ja votta onnd uma veere puult, mitte hapi, kost onnd sai. Vedelit siitiki
votton pidi luidsa-alodsd kausiviirt piten puhtas tdmbama. Loeti, et ki lavva &r tsilgutas,
tuu saa joodigu mehe vai sds naasd.

Siitimise man panti viil muudki tihele:

¢ Kii jalguga soogilavva all rihel, toold iilti, et hilliitds vanajuuda last.

¢ Ku luits vai viits siitiimise man maaha sattd, arvati, et viil tuulsamal paavil tuld
kiildline.

¢ Ku siitik satto kinkalgi suust lavva péile, oll uuta kedégi viega nilldst kiilalist.

¢ Ku siiiik kaala karas, sos tihend tuu, et saat kas viina vai sdimada.

¢ Kinkal siitimise aigo kisi virisi, oll volssi vandnu.
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# Soogiriista (koppa, luidsast vm) es voi jittd s6ogi sisse — sos stitibev luits edesi
ja s6ogi maik minnev halvas.

¢ Kaasoga sovogianomald panti koik aig kaas piile, ka sos, ku annom oll tiihis siitid.
Usuti, et kid jitt kaaso pandmalda, tuul jdidse surnustpidist silmi vallalo.

Lavva piile pantut siitiki es jdd kunagi tile ja tiitrigu pidi lavvagi ruttu puhtas kraamma.
Niile oll titeld, et ku laud jiids kraammalda vai jads kraammino pooldls, sos jadse pulma
kas olomalda vai pooldls. Tuud hipii peliti. Lavva piihkmises oll erile linatsost roivast
lapp. Tuuga piihiti piku lauda ja raasakoso lavva kiile piilt peio. Palla kiega lauda es pii-
hitd, tuust peliti, et vaesus tuld majja.

Soogilavva mant dr minnen iiteldi: ,Aituma taivaesile!” vai ,Hinge and ir pital”. Piile
siitiki oll kombds veidiikese pikuta. Talvol, himiriguaol, ku tiitid indmb teti es nie, lasti
silm niikavvas kinni, ku oll aig tuli tiles votta. Tuu magamisd kotsilo titeldi, et ,hdmar-
dedis hirgi”. Arvati, et ku tuu aig makat, sos kasusd suurd hird. Hirgi himérdedi puul
tunni kooni {its tunn, vihimb es voi (,Lipe-ei himirdi!”) ja rohkomb oll joba pallo (,Ar
ninahtut!”)

Tiitipddva olli taloelon pikd, s6ogikordo oll suval pikembi pédvi aigo neli-viis, talvol
kats-kolm. Suvol hummogu varra voeti pruukosti vai tsirgupetiist — tithd kotuga es tohe
villd minna. Uteldi, et tsirk tuld 4r pettd, muido pett timi sinno (v6isd mond hada kiilge
laulda). Umbas kelldst katsast iitetoiskiimneni oll sjuumaig vai siitimaig. Taas sédgikorras
peestitedi vanna ruuga vai keedeti vahtsond. Lounas, kelld 12—15 paiku, tetti paksu siitiki
ja ddagus putro vai liimi, rikkambal aol ka piimisiitike. Egin talon olli uma kombo, et
midd miintsel soogiaol stitidi. Ku stitiki keedeti, sos iks suurod paa tiiis, et saanu mitmds
korras votta. Soogikraami hoidti tiinne ja tordoido seen mitund muudu: panti suula (liha ja
seene), kuivatddi (liha, kala, soir) ja hapatodi (kapsta). Rasov tsaeti, tambiti kokko ja hoiati
kas mitsikun vai tiinni seen. Suurdmba anoma olli iitest puust kaivodu (iitepuuanoma).
Linik oll piimé hoitmisds ja rua kandmisds, a kirn koord jaos. Vihdmbi anoma, nigu nur-
mik vai napakond olli kdotohost kidnedii, sdil hoioti voidu vai kohopiima.

Stivwi oll vanast veidii, tuu saamind oll rasso ja koik, mii stivvi kolvas, tuu ka ir stitidi.

Ku soogikord oll kehvikene, titeldi:

& edimiidse hamba saiva, tagomidsd saa-as midigi vai
® saio iits tsirgujiivii voetus.

Hiid siitiki sai 6nnd maitsa ja et tedi iks jakkunu, ,ehitedi” muust soogist ,sild ala” —

ja miilde tiikiis aos hdd maik. Paksu ja rasvast siiiiki peeti kogd pardmbas. Tuu kotsild
omma mitma titeliise:
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@ [nnemb sormootsakond rasva seen ku kisi kiinndrpdini vii seen.
@ Paromb pala pakso ku maotiiis vedelit.

& Otav kala, laih liim.

@ Paromb silk supin ku ilma rasvalda.

@ Paromb tii kapstin ku ei rasva raasakoist.

Sagohohe pidi kotu piilt ka kokko hoitma, selle et séogikraam passd ka masmisos.
Tuuga masti mdisald vai perremehele masso ja piiile masmist jiiiki es perrele stivvi kukki
hulga. Nilg oll majan saka kiililine. Onn piihhi aigo olli lavva pil pardmba séogi: tal-
vitsido piihhi aigo liha- vai kapstasoogi ja suurmapuddr, suvol piiméssogi. Piihis tetti ka
puhtast riidjahust leibd, muido olli leevil iks agana seen. Ka perrepiihis tetti parombat
stivvd. Keedeti jahelihha (suurmidoga siilti) ja klimpega piimisuppi. Pulma viimitsel pai-
vil pakuti paksd kapstit, noid kutsuti ,ikukapsta”. Ku noid stivvé anti, sos tiidse koik, et
pido om libi, om kodo minek ja tiiti uut. Nii pulma, ristjdidsile ku matussild minti uma
soogikotiga. Siil oll leibd, voidu, lihha, sdira — mid 6nnd votta oll. Ku piihhi aigo kiilind
siivvd oll, sos kondldi suurdst siiiimisest niimuudu:

& Ku niiiid suu olds korvuni ja kott polvini.
& Ku siidimd Lidt, sos siiii nii, et varba hargulo.
@ Siiiidi nii, et vesi tull silmii.

Nii om titen aastatsdorin olnu mitu ,tsdori” tuu perrd, kuis tuldvaidsi piihhi ja parombat
kotutiiit oodati. Selgehe tulli villd egi aastaga-ao s66gi ja tuu seen viil erile piihisoogi.
Piithhipididmine ja titenkuun siitimine olli egiipiaviitsest elost tdistmuudu, sos olli inemise
kah hoobis tdistmuudu ku harilikul paavil.

Muutusé soogikombin ja soogitegemisen

S66gikombidd muutusé omma kéiidedii valitsomiskdrdo muutuisiga. 19. aastagasaa joosul
moot talorahva elojirge perisorjusd drkaotaming, maid kruntiajaming, talld ostming vai
rentmine. Inemise naksi inimb litkma (niiitiises palgatiiiilise) ja tuuga nakas liinamuud
maaello indmb sisse murdma. Louna-Eestin, kon olli suurdmba ja rikkamba talo, nakas
elojirg kipdstd parombas minemi. Naati rohkomb rahha tiinmi (nt linakasvatusdga), sai
mano osta hobosid ja tiitiriistu, kisilde tettiit tiitid jdi veidembiis.

Kdgo suurdomba muutusd soogitegemisen tulligi sds, ku 19. aastagasaa keskpaigan naati
elomaiuld korsnit piile ehitimi. Elimiste tetti koogi ja pliidi. Midd tuu tihend, saa-
mi histe arvo, ku kujotami ette ruvvakiitmist kuan vai koldd piil savvu titis rehetaron
ja vordlomi tuud pliidi pail soogitegemisega. Pliidi pdil saiva soogi kipombahe valmis,
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korraga es pid inimb nii hulga kiitma ja siiiki naati egd piiv tegemi. Uten pliidiga tulli
talomajja ravvast vai plekist anoma; iits vahtsond asi oll pann. Tuuga naati munng, lihha
ja siini praatma ni kuuko kiidsdmai, siitike valik ldts okva laembas. Edimilt oll tuu kaik
vilega vooras vandmbalo polvkunnald — egi piiv sdogitegemist peeti kogonistd pernaasd ao
raiskamisds. Vanna ja vahtsot aigo koogin om vorrdld niimuudu: ,Ku oll lee, sas oll liim ja
ku tull pliit, sds tull supp.”

Umbas samast aost ku tull pliit, naati ka laembalt kardokat pruukma ja kasvatama.
Tuuga jii veidembis nakridd ja hernide-upo siitimine. Kasvatama naati nisso ja kiitiki
ilmuva porkna, kurgi, verrev piit ja tsukropiit, ubina, pirni ja aiamarja. Maisakoogi kaudu
tulli taloperride lavva piile manna- ja riisisé6gi, naati suppd ja sahvto (muusd) kiitmd, tulli
ka makasoogi, nigu kissel. Muudu litsi tsii ja kohv, niisamaté pridnikide ja kuukd kiid-
sdmine. 1880.—1890. aastido paiku tulli triikiist viilli edimidse s6ogitegemise juhatusd
ja raamadu sddgitegemise kotsild. 1910.—1911. aastagast om teedi edimidse lithkii s66-
gikursuso korraldamind Mulgi- ja Tartomaal. Eesti Vabariigi alostusdn luudi hulga kodo-
majanduskuuld ja naati laembalt pruukma poodikaupa.

Kiilli Eichenbaum

Triinu Guerrin




Vorokeste soogikommetest ajast aega

Laua- ja s6égikommetest 150—-200 aastat tagasi

Toidupoolise hankimine ja séogi tegemine on ajast aega olnud naiste t66 ja kohustus.
Vanaperenaine oli talus pohiline toiduvalmistaja: tema hoidis viikseid lapsi ja toimetas
esmalt kolde ja hiljem pliidi timber. See aga tihendas, et perele tehtud séok oli ajast maas
umbes 50 aastat. Kuid tdnu neile vanaperenaistele miletatakse ja valmistatakse Vorumaal
veel siiamaani mitmeid vanu teravilja- ning oa-hernetoite. Mehed on Vorumaa peredes
olnud liha soolamise ja suitsutamise juures, aga soolatud ja suitsutatud toidu jagamine
ning toidukordadeks jaotamine on ikka olnud perenaiste amet.

Kuni 19. sajandini valmistati toitu peamiselt kojas. Suvel seal ka s66di — kojas oli laud
ja laua timber pingid. Kui ilmad kiilmemaks liksid, toodi valmis tehtud so6k linikutega
(mannergutega) tuppa. Mdnes kohas ei olnud s66gilauaks muud kui kolme jalaga lauake.
Sook pandi suure puukausi voi mannerguga lauale ja koik kogunesid selle iimber. Peale
kausside olid laual ainult puulusikad ja vaagnad. Igal sé6jal oli oma lusikas voi nimilusikas
ja kisi oli viieharulise kahvli eest. Nuge oli iiksainus — leivaldikamise jaoks. Rohkem kui
200 aastat tagasi pandi toit pajaga piris porandale maha, igaiiks kiikitas juurde ja soi sealt,
leivatiikk tihes ja lusikas teises kies.

Esimesena liks laua juurde peremees, siis teised pereliikmed; lapsed ei voinud enne
vanemaid inimesi lauda minna. Peremehel oli laua otsas oma kindel koht. Naised olid
lauas kaetud peaga, mehed pidid miitsi peast votma. S6omise ajal juttu ei aectud — muidu
soid teised soogi dra ja jutustaja jii tithja kohuga. S66di vaagnalt, kausist, liua voi panni
pealt ja toitu tohtis votta ainult oma dére poolt, mitte kahmata suvalisest kohast. Vedelat
toitu siities pidi lusikaaluse kausi serva vastu puhtaks tombama, et mitte lauale tilgutada.
Arvati, et kes laua dra tilgutab, saab joodikust mehe voi naise. S66mise ajal pandi veel
muudki tihele:

¢ Kes jalgadega soogilaua all rabeles, sellele deldi, et kiigutab vanapagana last.

¢ Kui lusikas voi nuga s6omise ajal maha kukkus, arvati et veel samal péeval tuleb
kiilaline.

¢ Kui kellelgi kukkus toit suust laua peale, oli oodata viga niljast kiilalist.

# Arvati, et see, kellel s66k kurku liks, saab viina voi kurjustada.

¢ Kellel s6omise ajal kisi virises, oli valet vandunud.

& Soogiriista (kopsikut, lusikat vims) ei voinud jitta s66gi sisse, sest arvati, et muidu
s60b lusikas edasi ja toidu maitse liheb halvaks.

¢ Kaanega toidundule pandi alati kaas peale; ka siis, kui ndu oli tiihjaks saanud.
Usuti, et kes kaane jitab peale panemata, sel jdidvad surres silmad lahti.
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Laua peale pandud toitu ei jidnud kunagi iile ja tiiddrukud pidid lauagi kiiresti éra ko-
ristama. Neile oli 6eldud, et kui laud jiddb koristamata voi kui koristamine jdib pooleli,
siis jddvad pulmad pidamata voi pooleli. Seda hibi kardeti. Laua piihkimiseks oli eraldi
linasest riidest lapp. Sellega piihiti piki lauda raasukesed kokku ja siis laua kiiljelt pihku.
Palja kiiega lauda ei piihitud, sest kardeti, et muidu tuleb vaesus majja.

Soogilauast lahkudes seldi: ,Aitih taevaisale!” voi ,Hing piisib sees!”. Peale soéomist
oli kombeks veidike pikutada. Talvel, himaral ajal, kui enam t66d ei ndinud teha, lasti
silm niikaua looja, kuni oli aeg tuli tiles votta. Selle magamise kohta éeldi ,himardatakse
hirgi”, sest arvati, et himaral ajal leiba luusse lastes kasvavad suured hirjad.

Talus olid toopdevad pikad, sédgikordi oli suvel pikema pieva ajal neli-viis, talvel kolm.
Suvisel varahommikul voeti pruukosti voi linnupetet, sest tiihja kdhuga ei tohtinud vil-
ja minna. Oeldi, et lind tuleb #ra petta, muidu petab tema sind (vois mone hida kiilge
laulda). Umbes kella 8—11 ajal oli hommikusook, siis soojendati eelmise péeva toitu voi
keedeti virsket rooga. Lounaks, kella 12—15 paiku tehti paksemat toitu ja dhtuks putru
voi leent, rikkamal ajal ka piimatoite. Kui toitu valmistati, siis ikka suures pajas, et jatkuks
mitmeks korraks. Toitu hoiti tiinnide ja torte sees erinevat moodi: soolati (liha ja seened),
kuivatati (liha, kala, soir) ja hapendati (kapsad). Rasv peenestati ja tambiti kokku, hoiti
kas pallina voi tiinnis. Suuremad noud olid tihest puust uuristatud (iihepuungud). Linik
voi mannerg oli piima hoidmiseks ja toidu kandmiseks, kirn koore jaoks. Viiksemad noud,
nagu nurmik voi napp, olid kasetohust valmistatud ja nende sees hoiti void voi kohupiima.

Siitia oli vanasti kiillaltki viihe, selle saamine raske ja kaik, mis siitia kolbas, ka dra s66-
di. Kui soogikord kesiseks jii, oeldi:

& Edimdidse hamba saiva, tagomidso saa-as midiigi.
(Esimesed hambad said, tagumised ei midagi.)
@ Said iits tsirgujiivi voetus.
(Sai tiks linnupete voetud.)

Head toitu sai ainult maitsta ja et seda ikka jaguks, ,ehitati” muust toidust ,sild alla”.
See tihendas, et s66di enne koht tiis ja siis voeti parem pala peale. Nii jdi suhu ja meelde
titkkiks ajaks hea maitse. Paksu ja rasvast toitu peeti kdige paremaks. Seda tunnistavad ka
titlused:

@ [nnemb sormootsakond rasva seen ku kiisi kiinndrpiini vii seen.
(Parem sormeotsake rasva sees kui kisi kiitinarnukini vee sees.)
@ Paromb pala pakso ku maotiiis vedeliit.
(Parem pala paksu kui maotiis vedelat.)
& Otav kala, laih liim.
(Odav kala, lahja leem.)
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@ Paromb silk supin ku ilma rasvalda.
(Parem silk supis kui ilma rasvata.)
@ Paromb tiii kapstin ku ei rasva raasakoist.
(Parem tii kapsaste sees kui ei rasva raasukestki.)

Tihti pidi kohu korvalt kokku hoidma, sest toidukraam oli ka kiibevahend. Sellega
maksti moisale voi peremehele ja peale maksmist ei jdinud toitu oma perele kuigi palju.
Tihti kannatati nilga. Ainult piihade puhul olid laual paremad toidud: talviste piihade ajal
liha- ja kapsasoogid ning tangupuder, suvel piimatoidud. Pithadeks tehti ka puhtast rukki-
jahust leiba, muidu olid leival aganad sees. Perepiihadeks tehti paremat toitu: keedeti
tangudega siilti ja klimpidega piimasuppi. Pulma viimasel pieval pakuti nn pakse kapsaid,
mida kutsuti ,ikukapsta” ('nutukapsad’). Kui neid s6ogiks anti, teadsid kaik, et pidu on
14bi ja tarvis koju minna, sest té6 ootab.

Perepiihadele — nii pulma, ristimisele kui matustele — mindi oma séégikotiga. Seal oli
leiba, void, liha, soira voi midagi muud, mida just parasjagu votta oli. Kui pithade ajal oli
toitu palju, rddgiti suurest soomisest nonda:

& Ku niiiid suu olds korvuni ja kott polvini.

(Kui niitid suu oleks kdrvuni ja koht palvini!)
& Ku siiiimd lidt, sos siiii nii, et varba hargulo.

(Kui s6éma lihed, siis s66 nii, et varbad harali! )
& Siiiidi nii, et vesi tull silmi.

(S66di nii, et vesi tuli silma.)

Nii oli iihes aastas mitu ,aastat” selle jirgi, kuidas jargmisi piihi ja paremat kohutit
oodati. Lisaks eristusid selgesti iga aastaaja toidud ja selle sees veel eraldi piihadetoidud.
Piithade tihistamine ja tiheskoos s6omine oli igapdevaelust teistmoodi, ka inimesed olid
siis hoopis teistsugused kui tavalisel argipdeval.

Muutused soogikommetes ja soogivalmistamises

Soogikommete muutused on seotud valitsemiskorra muutustega. 19. sajandil mojutas ter-
vet talurahva elu pirisorjuse kaotamine, maade kruntimine, talude ostmine voi rentimine.
Inimesed hakkasid rohkem liilkuma (niiteks palgatslised) ja seega hakkas linnamood
maaelu rohkem mojutama. Louna-Eestis, kus olid suuremad ja rikkamad talud, muutus
elujirg kiiresti paremaks. Hakati rohkem raha teenima (niiteks linakasvatusega), seega sai
juurde osta hobuseid ja toériistu ning kiisitsi tehtavat t66d jii vihemaks.

Kaige suuremad muutused soogitegemises tulid siis, kui 19. sajandi keskel hakati elu-
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majadele korstnaid ehitama. Majja tehti kook ja pliit. Selle tihendusest saame hiisti aru,
kui kujutame ette toidukeetmist kojas voi koldel suitsu tiis rehetoas ja vordleme seda
pliidi peal toidu valmistamisega. Pliidi peal said toidud kiiremini valmis, korraga ei olnud
vaja valmis keeta suuri koguseid ja toitu hakati iga piev valmistama. Koos pliidiga tulid
talumajja rauast voi plekist ndud; uus asi oli pann. Pannil hakati mune, liha ja seeni praa-
dima ning kooke kiipsetama — seega mitmekesistus oluliselt ka toidulaud. Alguses olid
pliidi tulekuga seotud uuendused vanemale pdlvkonnale voorad ja igapievast toiduvalmis-
tamist peeti lausa perenaise aja raiskamiseks. Vana ja uut aega koogis vorreldi nii: ,Kui oli
lee(ase), siis oli leem ja kui tuli pliit, siis supp.”

Umbes pliidi tulekuga samasse aega jiib ka kartuli laiem kasutamine ja jirjest suurenev
kasvatamine. See omakorda viihendas naerite ja kaunviljade s6omist. Kasvatama hakati ka
nisu ja kooki ilmusid porgandid, kurgid, punane peet ja suhkrupeet, dunad, pirnid ning
aiamarjad. Moisakoogi kaudu joudsid taluperede lauale manna- ja riisis6ogid, hakati sup-
pe ja moose keetma, tulid ka magustoidud, nagu kissell. Levis tee ja kohvi joomine, samuti
kiipsiste ja kookide kiipsetamine. 1880.—1890. aasta paiku hakati vilja andma esimesi
toiduvalmistamise opetusi ja kokaraamatuid. 1910.—1911. aastast on teada, et peeti esi-
mesed lithikesed soogikursused perenaistele Viljandi- ja Tartumaal. Eesti Vabariigi algus-
aastail loodi palju kodumajanduskoole ja hakati laiemalt tarvitama poekaupu.

Kiilli Eichenbaum

Triinu Guerrin
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VOROKOISI KUUK

Tiijuht

1. Vorokoisil om kombas esi siivvi tetd ja pruuki tuu man kotost vai kodo ldhkiist peri kor-
ralikku kraami. Siivvi tetds uma kandi talokaubast ja toetas tuuga paiklikko séogikraami
kasvatajit.

2. Vorokono pakk toisilo tuud, midi té esiki siiti.

3. Vorokaisi s66gi omma lihtsd, odavalt tettii ja nititise hia villa. Egil soogil om uma
kimmiis selge maik.

4. Voro soogikord om siet aastaaoga kokkominevi soogikraami ja vanno séogikombidd
perra.

5. Vorokoisi koogin milehtedis ja viids edesi soogitarkuisi, mid omma peri jo vanast aost.
Latso omma kdgd man ja opva sdogitegemise ni vana kombd selges vanombido korvalt.

6. Vorokosd omma alalohoitja ja ettenigiji, selle om avvo seen soogikraami talvos sisse-
tegemine nii vana ku vahtsd moodu perrd. Soogikraami kuivatddas, hapatodas, pandas

suula, suidsutddas, tetiis purkd sisse, hoidas panipaigon, et olos kdrrast votta.

7. Vorokaisi s66gel omma nime uman keelen; ku vaia, pandas mano muun keelen sele-
tiisi.

8. Vorokoisilo miildiis séogi tegemise ja siitimise jaos aigo votta.

9. Vorokaso kutsva iks kiildlise tarrd ja lavva mano. Katuso alt lasta ei jivilda dr minni.
Kiilld ei mindi tithi kéega, iks voedas umma sgdgikraami titen.

10. Siitimise man peedis meelen, et anoma tahtva tiithis saia. Vorokosdo titlese: ,Ku koik
perd ir stivviis, tuld hummon hid ilm!”
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TERA MUU HAA KRAAMIGA
EHK SUUKE AOST, KU TAROL
ES OLO VIIL KOBRSNAT

Teraviljad lisanditega ehk toite ajast,
kui majal ei olnud veel korstnat
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SUURMAPUDOR

TANGUPUDER

Suurmapudor oll ka Voromaal piihi- ja
talossosiiiik. ‘Taad om keedet ristjiidsile vii-
mises ja puhtosodgis. Suurmaputro tetti onno
piihis, selle et kesviiterri oll viega rasso surbu.

4 dl jimmembit kesvisuurmit
1,5 I vett

1,5 tl suula

1-2 spl rasva vai 50 g voidu

Kogo pardomb saa puidga kiitetiin ahon
havvutot suurmapudor. Pand suurma aho-
potti, kalda vesi piile ja sipuda suula mano.
Kodgd viimitses pand rasva- vai voiutiikii.
Lasd ahon keskmidse kuumusdga haudu
1,5-2 tunni. Vaihopiil seki ja kae, kas vett
om vaia mano panda. Suurmapudrold voit
stitimises mano praati suidsupekki ja sibulit
vai panda pudro piile kornit. Ka pliidi pail
voit putro kiitd. Kalda suurma kiiviihe vette
ja laso viiku tulo pail kiid. Vaihopiil piit
segimi ja ku vaia, vett (vai piimd) mano
pandma. Ku suurma omma puulpehme,
pand mano voidu vai rasva ja suula. Havvu-
ta pudor pehmes.

4-5 stitijdle/sédjale

Tangupuder oli ka Vorumaal piihade- ja
talgutoit, seda on keedetud ristsetele viimi-
seks ja matusetoiduks. Tanguputru tehti po-
hiliselt piihadeks, sest odraterade uhmerda-
mine oli viiga raske t60.

4 dl odratangu

1,5 l vett

1,5 tl soola

1-2 spl rasva véi 50 g void

K&ige parem saab puukiittega ahjus hau-
tatud tangupuder. Pane tangud ahjupotti,
kalla vesi peale, lisa sool. Viimasena pane
rasva- voi voitiikid. Hauta keskmisel kuu-
musel 1,5-2 tundi. Vahepeal sega ja kont-
rolli, kas on vaja lisada vett. Soomiseks void
tangupudrule juurde praadida suitsupekki
ja sibulaid voi panna pudrule korneid.

Ka pliidil voib putru teha. Kalla tangud
keeva vette ja lase madalal kuumusel kee-
da. Vahepeal peab segama ja kui vaja, vett
(voi piima) juurde kallama. Kui tangud on
poolpehmed, lisa void voi rasva ja soola.
Hauta pehmeks.

Et pudér ptimme ei oldsi, késti Harglon pudrolé véiusilm sisse panda.

Ka nii véit pruuvi! Ku kiitit ahjo
ddagupoold, voit poti suurmidoga ddagu
kelld 20-21 aigo ahjo panda ja hummogu
pudro villd votta (sds pand vett 2 | ja jiti
pott ahoussd mano).

Ka nii véid proovida! Kui kiitad ahju
ohtupoole, siis void tangud kl 20-21 ajal
ahju panna ja hommikul pudru vilja votta
(siis pane 2 | vett ja jita pott ahjuukse juur-

de).
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Kesviiterri surbmino huhmron

dimdilt es tetd suurmit veski man, koik survuti koton huhmron. Terril ja

suurmil tettigi niimuudu vahet, et huhmron survudu kesvi olli terd ja
ildampa veskil jahvédu suurma. Pécile kesviiterri survuti huhmron ka kanebi-
siimnit. Huhmré oll titest puust kaivét nigu jalaga viinaklaas. Huhmré jalg
oll alt lagja ja keskkotus peenemb. Tampmisd jago oll lagja, pohi seest haorik.
Tamp oll otsa alt héérik, a kinnipiddmise kotus oll peenemb, et oldsi hdd kéen
hoita. Kesvdterri survuti katogoisi: ku tits cr vdssti, s6s t66n6 tampso jil edesi.
Tampminé vétt hulga aigo ja oll rassé kah, tuud es véeda egd pdiiv ette. Tuu-
perdst oll suurmapudar peris pidostitik.

Kégopdcist kuivati kaik terd hdste dr ja tambiti nail hanna mant. Sés voeti
terdi huhmrést villéi ja tuulutédi. Pécle tuud panti huhmréhe jdl tagasi, scidl
survuti naid vahtsoést ja valoti vett mano. Nika survuti, ku sokla koik terri kiil-
lest vallalo tulli, s6s voeti huhmrést cr ja laotodi limmdéhe paika réiva pddle
kuioma. Ku dr kuivi, sos tuulutadi dr ja keedeti sodgis: valéti vesi patta, suur-
ma sinnd sisse ja lasti kiid. Ku valmis nakas saama, sos panti sulavcike (rasva)
sisse ja suula kah. Keedeti viil veidikese ja ollgi puddr valmis. Ku lihha oll, sés

keedeti liha inne pehmes ja valéti suurma sinnd lihaleeme sisse.
Raamadu , Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, 1k 410
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KESVAJAHUPUDOR

ODRAJAHUPUDER

Putro siiiidi viihiimbiilt kats korda nddilin.
Teedii om, et kolmabii ja puulbi olli pudro-
pidvi. Jahuputro ja terdruuga siiiidi vanast
leevii asomaol. Eski ku ildampa leib jo egii
piiv lavva piiil oll, es voeda teriirua, hernide,
upo ja pudro korvalo kunagi leibii.

10 spl kesvijahhu
0,5 I vett

0,5 I piimd

0,5—1 tl suula

Aja vesi kiimi, pand mano piim ja suul.
Kuumuda tsipakosd, sos norista kesvijahu
viile-piimile mano ja sekid samal aol visp-
li vai piitirtisega. Keedi viiku tuld piil ja
sekd nii kavva, ku pudor ldtt paksombas.
Voit viil laskd 5-10 min pliidiveere piél
kaasd all haudu. Maidsa suul parras. Mano
vota kiilmi piimi. Taldregu piile voit pud-
rolo piile panda iitele poold voiusilmi ja
t60s0l6 poold miisilmid. Hiid piints jahvo-
tut kihvtivapa kesvijahhu, mid passis histe
pudro jaos, saat nititiises Loona talo veskist
Sommarpalo vallast.

4-5 stitijdle/sédjale

Erinevaid putrusid soodi nidalas vihemalt
kaks korda. Teada on, et kolmapiiev ja laupiiev
olid pudrupievad. Jahuputru ja terarooga
soodi leiva asemel. Isegi kui hiljem sai leivast
igapievane toit, ei voetud tangusookide, her-
neste, ubade ja pudru korvale kunagi leiba.

10 spl odrajahu
0,5 I vett

0,5 1 piima
0,5—1 tl soola

Aja vesi keema, lisa piim ja maitse jirgi
soola. Kuumuta veidi, lisa seejirel vedeli-
kule niristades ja samal ajal vispli voi pud-
ruminnaga segades odrajahu. Keeda putru
vaiksel tulel segades kuni see pakseneb.
Void lasta lisaks 5-10 min pliidiserval kaa-
ne all haududa.

Serveerimissoovitus: lisa poolele pudrule
voisilm ja teisele poolele meesilm. Juurde
joo jahedat piima.

Head peent maheodrajahu, mis sobib
pudru keetmiseks, saab niiteks Loona talu
veskilt Somerpalu vallast.

JJatd uma hong pudro puhku!” titeldi Harglon, Répindil
ja Vahtséliinan inemisele, kid pallo konal.

Pudrojutt

inne ao edimdidsil aastil anti talomiihile sunniviisiline maétsattitinorm.

Mehe olli sos nitil aigo métsan, uma stitik titen. Manél oll liha-leib s66-
gis, mondl soolaliha, monal jdlki praadidu muna. A titel mehel oll karratitis
mannaputro. Tuud putro timd sos hoitsé aho kérval ja tuud timdl jagosi terves
ndddlis. Egd hummogu kitse miis téisilé: ,,Kae, mis ma eelid 6dagu dr sei, om
titiga tagasi kasunu!” Konslnu Helju Kalme Parksepiist
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TERARUUG vai UA TERRIGA

TERAROOG ehk TANGU-OAPUDER LIHAGA

leriiruug om iits vanombit siiiike, midii tetti
huhmron survutuist kesviiterrist upd vai her-
nidega. Edimiilt keedeti ruuga suurd paa seen
leeasomd piiil vai suvol kuan, kon sédgitege-
mine oll lihtsimb ku rehetaron tossu seen.

200 g kuivatuisi upé

200 g jimmembit kesvdsuurmit
vai koorituisi speltaterri

1 kg tsiaripi (vai lambalihha)

1 viiiku sipul

4-5 tsisnagu- ehk kiblugakiiiist

suula

vett

Lihddd (kupada) it 1dbi leotdodu ua.
Kurna sogla piil ja pand vahtsost kiimi.
Liha Iigu tiikes, pruunista &r ja pand upolo
mano. Praadi ka sibula- ja tsisnagutiikiikese
ja pand patta. Laso tassakoisto kiid. Ku ua
omma puulpehme, pand mano suul, kesvi-
suurma vai speltateri (ka neo piit ddagu lik-
ku pandma ja inne kiitmist &r mdskma). Laso
soogil viil tunni jago haudu viiku tulo pail.

Moista-maoista:

Kuldné kurik, vaskiné vars?

5-6 stitijcle/sovjale

leraroog on iiks vanemaid toite, mida tehti
uhmris tambitud odrateradest. Esmalt keede-
ti terarooga suure paja sees leeaseme peal voi
suvel kojas, kus soogitegemine oli lihtsam kui
suitsuses rehetoas.

200 g kuivatatud ube

200 g jimedamat odratangu
véi kooritud speltateri

1 kg searibi (véi lambaliha)

1 viiike sibul

4-5 kiiiislaugukiiiint

soola

vett

Kupata 66 libi leotatud oad, noruta ja
pane uuesti keema. Liha loika tiikkideks,
pruunista pannil ja pane ubadele juurde.
Prae ka tiikeldatud sibulad ja kiitislaugu-
kiitined ning vala potti. Lase vaikselt keeda.
Kui oad on poolpehmed, lisa sool, tangud
voi speltaterad (ka neid peab leotama ja
enne keetmist puhtaks pesema). Lase pud-
rul veel umbes tund aega vaikselt keeda.

(nd vl si0y pit wa pasay] )




Ka nii véit pruuvi! Teriruug saa viil pa-
romb puidga kiitetiin ahon. Kogopailt vait
updl laskd umbas puul tunni pliidi péil kiia.
Lihattikiil 16igu kamara sisse tsilgd. Ua no-
rista dr, pand ahopotti ja upold piile liha,
kammar iilespoold. Sds pand piintis 1oigut
sipul, tsisnak ehk kibluk ja suurma potti.
Sipuda veidiikese suula kah. Vala vett nii
hulga, et lihakammar viist villd jdds. Ahon
hoia siitiki 3 tunni; vahepiil pidt kaema,
kas vett om vaia mano panda. Suul maidsa
parras sds, ku s66gi ahost villd votat. Sekd
histe 14bi ja lasd karrakond saista inne siiti-
mist.

Lavva piile voit anda marineeritiiisi kib-
lugavarsi, hapno kurgi vai kiirvidsésalatiga.

Ka nii véid proovida! Teraroog saab
veel parem puukiittega ahjus. Koigepealt
voib ube umbes pool tundi pliidi peal keeta.
Lihatiikile tee kamarasse sisseloiked. No-
ruta oad ja vala seejirel ahjupotti. Nende
peale aseta lihatiikk, kamar tilespoole. See-
jirel lisa peenestatud sibulad, kiitislaugud
ja tangud. Raputa pisut soola ja vala lopuks
potti vett nii, et lihal jdiks kamaraosa veest
vilja. Lase toidul ahjus 3 tundi haududa,
vahepeal kontrolli, kas vett on vaja juurde
valada. Soola lisa toidule siis, kui selle ah-
just vilja votad. Sega korralikult 14bi ja lase
natuke seista enne lauale andmist.

Serveeri marineeritud kiitislauguvarte,
hapukurgi voi korvitsasalatiga.




KANEBITEMP

KANEPITEMP

JHariligu kanebi siimneist tettii siiiik, middi
Voromaa eri paigun om kutsutu kas kanebi-
tembis, jursis, (k)ruustlis vai pitskas, niisoma
ku kanebipiim omma mulks, vérokdisi ja
setudo polidso leevikorvadso. Ja mitte onno
siinkandin, rahvussoogis tunnistasd kane-
bijauhost valmistodu ni voiu, hapnd kooro-
ga vai praaditu sibuliidé ja rasvaga segiitiit
ruustlit ka slaavlaso ja litlise-leedulaso.”
Marju Koivupuu ruustlist
Voro-Seto tihtraamatun 2003

2 dl kanebisiimnit
(1 spl kanebiélli, sularasva
vai véidu)

Puista kanebisiimne panni péile ja praa-
di kergehe lidbi. Ku siimne praksma nakaso,
s0s nosta pann pliidi péilt idr. Jahuda siim-
ne maaha ja jahva kogopiilt kohviveskin.
S&s surva rasson huhmron, nikagu 6li nakas
siimnide seest viilld tuloma. Ku jiis kuivas,
pand mano kanebiolli, sularasva vai voidu.
Seki korraligult. Passis kohopiiméi vai aho-
kardokidd mano, ka leevi piile midrmises
voiu ja kohopiimiga kuun.

JHariliku kanepi seemnetest tehtud toit,
mida Vorumaa erinevates paikades on kutsu-
tud kas kanepitembiks, jursiks, (k)ruustliks
voi pitskaks. Temp ja ka kanepipiim on mul-
kide, vorukeste ja setude polised leivakdrva-
sed. Rahvussodgiks tunnistavad kanepijahust
valmistatud ja voi, hapukoore voi praetud
sibula ja rasvaga segatud tempi ka slaavlased

ning litlased-leedukad.”
Marju Kdivupuu kanepitembist,
Voro-Seto tidhtraamat 2003

2 dl kanepiseemneid
(1 spl kanepiéoli, sularasva
voi void)

Pane seemned pannile ja rosti kergelt
liibi. Kui seemned praksuma hakkavad, tos-
ta pann korvale. Jahuta seemned ja jahva-
ta koigepealt kohviveskis peenemaks. Siis
tambi raskes uhmris nii kaua, kuni seem-
netest hakkab 6li eralduma. Kui tundub, et
segu jiib ikkagi kuivaks, void lisada kanepi-
oli, rasva voi void. Sega korralikult ldbi. So-
bib kohupiima voi ahjukartulite juurde, ka
leiva peale midrimiseks koos voi ja kohu-
piimaga.
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Karula kandist om sdcine
pitska retsept kirja pantu:

Kanebiteri pandas patta ja kuivatodas paan
dr. Ku omma kuiva, sos pandas huhmrolé ja
tambitas kato kirvo kuudaga (kato inemisega
iitstoso ala). Sos om taa puuljauhols linnii.
Sos pandas sogla piiile ja soglutas, sos tulo
pitska jauh. Tuu, mis jids sogla piile (tervit
terri jm), tuu pandas jil patta, kuuwmutodas,
tambitas, pandas jilki sogla piile ja soglutas.
No niiiit seo jauh pandas vahtsost huhmrolo
ja tambitas seeni, ku tuld oli villi. Ku tahe-
tas parombat pitska, sos pandas praadituid si-
bulit ja rasva manu, ilma om tuim. Ku niiiit
korraga tahat siivvd, sos pandas kuurt manu,
a kogolo ei voi panda, litt hapnds. Tuu, mis
perrii jii, koord ja sorodamb jauh sogla piiil,
tuust tetis kakku — pressitis ohukdso kaku,

pandas leeviitaina piiile ja iiten leeviiga ahju.
Voro-Seto tihtraamat 1990
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Karula kandist on kirja pandud
jédrgmine pitska retsept:

Kanepiterad pannakse patta ja kuivatatakse
seal. Kui on kuivad, siis pannakse uhmrisse
ja tambitakse kirvevarrega (kahe inimesega
vaheldumisi). Kui terad on pooleldi jahuks
muutunud, siis pannakse soelale ja soelutak-
se, see on pitska jahu. See, mis soelale jiiiib,
pannakse wuesti patta, kuuwmutatakse, tam-
bitakse, pannakse wuesti soelale ja soelutak-
se. Niiiid pannakse jahu wuesti uhmrisse ja
tambitakse nii kaua, kuni oli vilja tuleb. Kui
tahetakse paremat pitska, siis pannakse prae-
tud sibulaid ja rasva juurde, ilma on tuim.
Kui niiiid korraga siiiia, siis pannakse koort
ka juurde, aga mitte tervele kogusele, sest see
liheb kiiresti hapuks. Jirelejiinud koortest
ja soredamast jahust tehakse kakud: pressi-
takse ohukesed kakud, pannakse leivataina

peale ja siis koos leivaga ahju.
Voro-Seto tihtraamat 1990
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Kanepist

ora om kanepil halv kéla, a latson olé noid terri kiil sisse kiihvelddnii!
99 Kanep kasus aian pikés kdva varréga kasvos, mink varsist perdst leota-
mist ja kuivamist tetcis kétidsi. Siimnist saa suvol ja talvol ruustlit tetc. Tuud
tetéis ka Leitimaal, voi olla, et omgi sddlt peri. Sannan kuivatédi pédhigu dr ja
kolgiti siimne sdidlt villd. Kuivati viil truuba veeren réiva pécdil ja puhastédi dr.

Kanebisiimne pandas kuiva kuuma patta (tsipa véit jo rasva kah panda) ja
segditcis hooldga, kooni kanebidli nakas villd tuloma. Sés tambitas huhmron
tolvaga purus, segitds piintis [6igatuidé tuuridé sibulidga ja hapné koordga.
Pallo ted:i ei saa ja titsindd om timd viinge. Tuuperdst stivvds tedd indmbtiisi
nii, et leeviimuro mddritas voiuga, sos pandas kérd kohopiimd ja l6pus kord
ruustlit. Viidi 6ks hainamaa pddle kotutdtites. Ruustli om musta vérvi, hdd
pdhkmd maigoga stitik.

Moénikord kobistadi ruustlist kdega mécddsd ja panti nappi — niimuudu oll
héd nurmé pcdile titen votta. Ku kardokit naati rohkémb kiitmd, sos naati
ruustlit stitimé kiidsekartoldé mano. Ruustlit panti ka vii sisse, tuust sai valgé
ruustli- vai kanebipiim, midd serviiti rua picile.” Maimu Patte milehtiis

Moista-méista: Motsa ldtt kirbukong, kodu tuls kuusokoné? — (douvy)
A R 2 B R B R

32






UA MITUND MUUDU

OAD MITMEL MOEL

Keededii uakodra

Keedetud oakaunad

Keededii uakodra omma Voromaal egiipiiii-
viine siiiitk augustikuun. Saru kiilin Harg-
l6 kihlkunnan iiteldi iks: ,Paativvest saa-ai
midiigi, naid pidt kiitmd tagapaa tivve!”

suur korvitdiis uakoétro
1-2 piotiiit suula

Pand ua koiki kotroga suurto patta kii-
mi. Keedd pehmes ja kurna vesi dr. Tsibisti
suul kotro piile lakja, pand paald kaas pii-
le ja rapuda pata koiki updga. Laso saista ja
jahtuda, suul litt uponi lébi kotro. Ku kadra
omma ir jahtunu, pooda ua villi ja siiii kiil-
mi piiméiga.

Uasupp
Oasupp

Talvol saat kuivatuisist updst hiid suppi kii-
ti. laa retsept om peri Suhka talo pernaaso
Merike Raiste-Prutti kiiest.

umbdés 1,52 kg suidsuripi
leeme jaos

300 g kuivatuisi upo

100 g Léuné-Eesti suurmit

suula

Pano ua odagu likku. Toosdo hummogu
pand suidsuribi kiilmi viiga kiimi, riibu vatt
ja lasd umbas tunn aigo viiku tuld paal kiid.
Sos vota kondi leeme seest villd jahtuma.
Kalda ua leeme sisse kiimi, keedd puulpeh-
mes. Vala suurma mano ja lasd updl ja suur-
mil pehmes kiid. Loigu liha kontd kiilest ér
ja pand supild mano. Maidsa suul parras.
Siiti hapno koordga.
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10 stitijcle/sédjale

Keeduoad on Vorumaal igapievane sook au-
gustikuus. Saru kiilas Hargla kihelkonnas
veldi ikka: ,Pajatiiest ei saa midagi, neid
peab keetma ikka tagapaja tiie!”

suur korvitéis oakaunu
1-2 peotiiit soola

Pane oad koos kauntega suurde potti
keema. Keeda pehmeks ja kurna vesi ira.
Puista ubadele paar peotiit soola, pane pa-
jale kaas peale ja raputa pada koos ubadega.
Lase kauntel seista ja maha jahtuda, sool
liheb ubadeni libi kaunte. Kui on jahtu-
nud, korja oad vilja ja s66 kiilma piimaga.

5-6 stitijdle/sédjale

Talvel saad kuivatatud ubadest suppi keeta.
See retsept on piirit Suhka talu perenaise
Merike Raiste-Pruttilt.

umbes 1,5-2 kg suitsuribisid
leeme jaoks

300 g kuivatatud ube

100 g Léouna-Eesti tangu

soola

Pane oad eelmisel ohtul likku. Jargmisel
pieval pane suitsuribid kiilma veega keema.
Riisu vaht ja lase umbes tund aega tasase
tule peal keeda. Siis vota kondid leeme seest
vilja ja lase jahtuda. Pane oad leeme sisse
ja keeda poolpehmeks. Kalla tangud juur-
de ja keeda oad-tangud pehmeks. Vota liha
kontide kiiljest ja pane supile juurde. Mait-
sesta vajadusel soolaga. S66 hapukoorega.
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Imcikene hellcikene,
tuu sa tuli koa manu,
pand puu paa ala,
tillukso teolt tulova,
viikese viilldist tulova,
kasina vai karjamaalta,
pano piim peestinemd,
lihaliim leigenemd,
tuu iks ua uié pddle,
terciruug teie pdicile,
tuu iks pudi purdolo,
limmi leib ldttele.

E 14879/80 (23) < Rougd khk.,
Tsooru v. - M. Siipsen (1895)



Marineeridii ua

Marineeritud oad

Upé voit talvos hoita marinaadi seen, nigu
opas Viiike-Avi talo pernaand Iti Toom.

Marinaadi jaos:

1,5 l vett

3 sl suula

4 kuhjaga spl tsukord
5—6 spl 30% itikiit
sibula- ja pérknatséoro
pipord

tillivarsi

Keedi soolaua. Pooda jahtunu ua kdtro
seest villd. Tii makdmb marinaat: pand vesi
kiimi, sinni sisse sibula- ja porknatsoori,
suul, pipor, tillivarrd ja tsukor. Laso kiimi,
riibu vatt dr. Keedi sipul ja porkna pehmes,
$0s pand mano ua. Keedd 5 minotit. Nos-
ta pott tuld pdilt dr, vala mano itik, seki
ja lasd 5 minotit kaaso all saista. Pano kor-
raga potist kuumalt purkd sisse. Purgi pidt
muidogi oloma mostu ja kuumutddu. Kii-
ni purgikaasd kimmihe kinni ja pand purgi
kummald. Lasd aigupite maaha jahtu. Hoia
purkd kiilmikapin ja siiti dr paari kuu joosul.

S pooldliitrilidse purgi timbre / umbes 5 pooleliitrist purki

Ube voib talveks ka marineerida, nagu seda
opetas Viiike-Avi talu perenaine Iti Toom.

Marinaadi jaoks:

1,5 l vett

3 sl soola

4 kuhjaga spl suhkrut
5—6 spl dddikat (30%)
sibula- ja porgandirattaid
pipart

tillivarsi

Keeda soolaoad. Vota jahtunud oad kaun-
te seest vilja. Valmista magusam marinaad:
pane vesi keema, sinna sisse sibula- ja por-
gandirattad, sool, pipar, tillivarred ja suh-
kur. Lase keema, riisu vaht. Keeda sibul ja
porgandid pehmeks, siis lisa oad. Keeda 5
minutit. Vota tulelt, lisa hulka didikas, sega
ldbi ja lase 5 minutit kaane all tdommata.
Tosta kuumalt eelsoojendatud puhastesse
purkidesse. Sule ohukindlalt. Keera purgid
kummuli, lase aeglaselt maha jahtuda. Hoia
purke kiilmkapis ja tarbi paari kuu jooksul.




HERNE SUURMIDOGA

HERNE-TANGUPUDER

Vanasto keedeti iits niitil soogis suurmit upo-
ga, toond niitil jil hernidega. Upd ja hernit
siididi hulga iniimb ku parhilla, selle et lihha
oll (talorahval) veidii, kardokat viil es kasva-
toda ja puhast riidleibii sai kah viega harva.

200 g kuivatuisi hernit
(poolikit vai tervit)

200 g suurmit (jimmelt jahvodu
omma kogé paromba)

100 g véidu

1,5 tl suula

1,5 l vett

Leota hernit paar tunni kiilmin viin ja
uha ir. Laso ka suurma viist 1dbi. Pand her-
ne suurmidoga vette kiimi ja keedd niikav-
va, ku omma pehme. Pand voidu ja suula
mano. Voiu asdomdl voit panda vigevi liha
vai praadidu suidsuliha tiikke.

Vanast panti siitimise aigo piimi ka taald
pudrold mano.

4-5 stitijcle/sédjale

Vanasti keedeti iihel nidalal soogiks tan-
gusid ubadega, teisel niidalal tangusid her-
nestega. Ube ja herneid soodi palju rohkem,
sest tol ajal oli (talurahval) liha viihe, kartulit
veel ei kasvatatud ning ka puhast rukkileiba
sai harva.

200 g kuivatatud herneid (pooli-
kuid véi terveid)

200 g tangu (jdmedamat)

100 g void

1,5 tl soola

1,5 l vett

Leota herneid paar tundi kiilmas vees
ja loputa. Loputa ka tangud. Pane herned
koos tangudega vette keema. Lase nii kaua
keeda, kuni herned on pehmed. Maitsesta
voi ja soolaga. Voi asemel voib kasutada ka
rasva voi praetud suitsuliha tiikke.

Vanasti lisati sellele pudrule s6omise ajal
veel piima.

Elo nigu hernen, pddlt hditses, alt mddénes. (Rougo)

Ka nii voit pruuvi! Viil lihtsimb om
taad putro ahon tetd. Pano herne, suurma,
vesi ja suurdmb osa voiutiikke kaasdga
ahopotti. Pano pudor keskmidselt kiitetiihe
ahjo 1,5 tunnis vai keskmidse kuumusod
piile eelektriahjo. Ku pudro ahost villd
votat, s0s maidsa suul parras (suula ei voi
inne panda, muido ei kii herne pehmes) ja
pand viil mond voiutiikii kah mano. Seki
koik hiiste segi ja laso kdrrakond aigo saista.
Ku pudor liiga paks saa, vala limmind vett
mano. Pudor litt paksombas, ku maaha ja-

hus.
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Ka nii véid proovida! Veel lihtsam on
seda putru ahjus teha. Pane herned, tan-
gud, vesi ja suurem osa kuubikuteks 15iga-
tud voitiikkidest kaanega ahjupotti.

Hauta putru umbes 1,5 tundi puudega
koetud ahjus voi 1 tund keskmisel kuumu-
sel elektriahjus. Ahjust vilja vottes mait-
sesta puder soolaga (sool takistab herneste
pehmenemist, seepirast ei tohi seda enne
panna) ja ilejdinud voiga. Vajadusel lisa
veel sooja vett ja sega. Puder muutub jahtu-
des paksemaks.






HERNE-UATAMP

HERNE- OATAMP

Vanasto loiguti jahtunu herne-uatamp tiikes
ja voeti napi seen tiiii mano iiten. Ka parhilla
voit tuudsamma tetii vai sos pakku tambipal-
likaisi ollo mano haukamisos.

100 g kuivatuisi hernit
150 g kuivatuisi upé

150 g rasvast suidsulihha
1 suur sipul

1-1,5 tl suula

tsipakéné tsitronimahla

Pano herne ja ua iiiises likku. Lihidda
(kupada) ua ja keedid herne-ua erile peh-
mes. Kurna ir, a jitd veidikese kiitmisvett
alalo. Loigu sipul ja liha viikeisis tiikes.
Praadi edimilt liha ja sdilsaman rasva seen
sipul ldbipaistvas. Pand updlo-hernile mano
suul ja liiti naa nuimiksriga pudros. Pand
kiitmisvett mano, et pudor iilearvo paks es
saanu. Viimitses kalda mano liha- ja sibula-
titkii ni tsorahta tsitronimahla, tuu and
tambild viirskit mekki mano. Seki ja kalda
kiidsimispaproga katot vihambi ahoplaa-
di péile. lostusos voit padle sddadi palokit
vai kurdmarjo. Ku tamp om &r jahtunu, 16i-
gu parra kandilidso hampsu. Tambist voit
hooriitd ka palli ja vooriitd noid kama- vai
kanebijahu seen. Lavva piile pand peenti-
keses ldigutuisi sibulapiilside, porrulaugu
vai mungua idintiisi siimnidega.

1 keskmdne ahoplaaditdiis /
keskmine ahjuplaaditdiis

Vanasti loigati jahtunud herne-oatamyp tiik-
kideks ja voeti need toidukarbi sees too juur-
de kaasa. Ka praegu voib sama teha voi siis
pakkuda tampi suupistelaual olle korvale.

100 g kuivatatud herneid
150 g kuivatatud ube
150 g rasvast suitsuliha

1 suur sibul

1-1,5 tl soola

sorts sidrunimahla

Leota herneid-ube iiless. Kupata oad.
Keeda oad-herned eraldi pehmeks. Kurna,
aga jita pisut keeduvett alles. Tiikelda liha
ja sibul. Prae liha ja selle rasvas ka sibulad
klaasjaks. Pehmenenud kaunviljadele lisa
sool ja piireesta saumikseriga. Et puder ei
jidks liiga paks, tembi seda keeduveega.
Viimasena lisa liha-sibul ja maitsesta sortsu
sidrunimahlaga — see annab tambile virs-
kust ja sirtsu juurde. Vala mass kiipsetus-
paberiga kaetud viiksemale ahjuplaadile
ja lase jahtuda. Peale void sittida pohli voi
johvikaid. Loika kiilmast tambist ampsu-
suurused kuubikud voi tee pallid, mida void
ka kama- voi kanepijahus veeretada. Ser-
veeri sibulapealsete, porrulaugu voi mung-
oa idanditega.

Moista-maoista: Tirr-tirr tiid piten ravvatséhe liina? (vnvd sviowa 11uiaLy)
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Herne-uatambitego

nnevanast kutsuti ménal puul Voromaal keedetiit ja purus tambitut ua- ja
99 hernestitiki kamas. Kamaga oll hulga tiitid, tuuperist tetti tedd harva —
vastlapddvds ja ka suurds neldpddvds.

Ua-herne panti titises likku ja hummogu varra naati askéldama: ua lihditddi
dr, sos keedeti ua ja herne pehmes. Vanaimd t6i kiitiki suuré puust jalaga
huhmro, kon tampsé ua ja sos herne purus. Perdst sidti herne- ja uapudor
kokko. Pliidi pddl panni pddl kiidseti viikev liha titen vdikeisis tiikes [6igutuido
sibulidéga. Ménal puul sidti ka kanebijahhu mano.

Lopus sidti koik suurté patta kokko ja naati héorikit pallikéisi vai mdicddse
tegemdi. Mdddsd panti kaussi jahtuma. Uba ja hernes tombasd kdvas ja sos oll
noid mdddse hdd piost stivd ja piimd pécle juvva.” Maimu Patte milehtiis




TUHKHAVVAN KUDSEDU
NAKRI VAI KAALI

AHJUNAERID VOI -KAALIKAD

Piii 19. aastasaa lopuni teivi pernaasé Voro-
maal siivvii suvol kuan ja talvol aho iin paan,
mid rippu tuhkhavva kotsil. Tuhkhavvan
hiitsi ja tuha seen kiidseti koordga nakrit,
kaald, ildampa ka kardokit. Nigu muialpuul
Eestin, olli ka Voromaal kapsta, nakri ja kaa-
li edimiidse ja ainokdso aiavili pii 20. aasta-
gasaa edeotsani viilli. Nakrit ja kaalo kiidse-
ti niisama tervelt ahon vai tetti ruuga iiten
suurmido ja lihaga.

1-2 nakord vai kaali

Ku ahi om kiitet, pand hiitsi péile vai
ette mostu, a kuurmalda nakri vai kaali.
Kaalo piit ahon hoitma 3—4 tunni (olonds
tuust, ku suurd omma). Kidnid kaald, et
koik kiile ilosahe dr kiidsise. Vahepiil voit
kahvliga pruuvi, ku pehme kaali omma:
ku lasot kavvomb ahon olla, sés saat koord
seest luidsaga stivvid, ku vihdmb aigo, sos
16igu kaal lipsos. Niimuudu voit ka kardokit
tetd (hoia ahon paar tunni), noid kutsutas

kiidsekardokis.

Peaaegu 19. sajandi lopuni tegid perenaised
Vorumaal siiiia suvel kojas ja talvel ahju ees
pajas, mis rippus tuhkhaua kohal. Tuhkhauas
siite ja tuha sees kiipsetati koorega naereid,
kaalikaid, hiljem ka kartuleid. Nagu mu-
jal Eestis, olid ka Vorumaal kapsad, naerid
ja kaalikad esimesed ja ainukesed aedviljad
peaaegu kuni 20. saj alguseni viilja. Naereid
ja kaalikaid kiipsetati niisama tervelt ahjus
voi keedeti pajas koos tangude ja lihaga.

1-2 naerist voi kaalikat

Pane i#sjakdetud ahju siitele (voi siite
ette) pestud, aga koorimata naerid voi kaa-
likad. Kaalikad kiipsevad olenevalt suuru-
sest 3—4 tunniga. Kaalikaid void paar korda
ahjus liigutada, et koik kiiljed vordselt kuu-
ma saaksid. Kontrolli vahepeal kiipsusastet:
kui lased kauem ahjus olla, saad siitia koore
seest lusikaga. Kui kaalikas on vihem kiips,
siis 1oika viiludeks. Samamoodi void ka kar-
tuleid ahjus kiipsetada (valmis saavad paari
tunniga).

Moista-meoista: Miis maa pddl, habona maa seen? (11d ‘svuyiod qovy)
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Ollotego

Ollétego nakas tuuga pidle, et kasvatodi kesvi linnassis: voeti kats-kolm
maoodutdtit kesvi ja panti kohegi anomahe titis-pdidvds likku. Suvél panti
kesvi kotiga kiilmd vii sisse lumpi vai jokké. Séilt edesi puhtas mastu kambro-
pormandu pécile truuba mano vai kohegi suurté kasti vai rehetarrég laudu paiile
limmdhe kasuma. Uts liké réivas laotédi pidle, et pdadlmdne kérd dr es kuionu.
Egdi piiv sidti kesvi timbre ja tsiuguti viiga. Nii kavva lasti olla, ku idu vai jalg
villd tull. Uteldi, et terd omma dr jalgunu. Ku idu olli umbés tolli pikkudso, sos
oll paras. Niitid kiiteti ahi dr, kisti tuhk aholuvvaga villd ja lasti linnassil scidl
dr kuioda. Sés sai linnassé kotti panda ja veskile viid, kon nd poolds lasti, mitte
piintis jahus.

Edesi voeti tits puhas térdo, kon péhjan oll rest, midd kutsuti téras. Tuu
pddle panti parra pikkusdga lepdvarva vai napu. Nappé laotédi tora péile risti-
réisti tte titsilde, t66s6 t6isildo kolm vai neli kérda. Méndél puul panti viil lepci-
varbé pdile riidolé vai kddneti olist rongas vai sild puié pdcile kerrd. Tuud oll
vajja, et olloraba libi ei lddsi. Linnassé panti titte patta, sinnd kiiv vesi pécile ja
lasti kérrakoné saista. Tuud kutsuti miss. Miss ammutdédi tordohe silla pddile.
Aeti vahtsdst paatiitis vett kiimd ja valéti vesi tordohe péicile. Tordo katéti roiva-
ga ja lasti haududa tunn vai kats. Pddle tuud lasti liim alt punnimulgust kohegi
puittii villd ja jahutadi dr.

[ldampa tetti linnassist leevi vai karaski, mid kiidseti ahon hdste pruunis.
Tuu leib poodati tordohe ja valéti kiiv vesi pdcdle. Sés valati pudélist sepp kaussi,
ildampa pulk pérmi, sinnd panti olléliimi ni tsukérd ja lasti kédiimd minnd.
Sddl timd nakas héste kétimd ja valoti pddlt tuud vaadi sisse, et vaadin ollo
kah kétimd ajasi. Ka humalavett keedeti oll6l6 mano. Humalit panti viie-kuvwé
pangi jaos veerdnd nakla, tuu valéti kah piittii. Oll6l lasti titi ja peiv kavvii ilma
punnilda. Ku vatt nakas véiihéimbds tombama, sés panti olu vaadi sisse, panti
tsukord kah, punn ette ja lasti kévvii kats-kolm pdivd. Sés oll olu valmis.

Suvél panti olu vaadiga rehe ala, sddl oll kilm. Talvél jdl panti rehetarra,
kon tedd punnist lasti ja juudi. Oll6 ja taari juumisé jaos oll tite kérvaga kipp.
Tuuga panti olu lavva pdidle ja egdtits vott ja joi. Olut tetti pulma ja piihi aos,
muido mitte. Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, Ik 388, 399

Pilte piidl ollotego Urvasto Kiilide seldsin aprillin 2013: kesvi linnassis
kasvatamind, libi rasvamassina ajamind ja ollokaku tegemine.
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Ollgjutt
‘ Janast olli ma rikas pollomiis! Mul oll kuus kuvvondikku kesvi vihdmb ku

riia vakamaa (kuus kuvvondikku omgi riia vakamaa). Olli ma kah kuulsa
ollotegijci. Naksi sos olut tegemdi ja sai olu valmis kah. Kikka-kurivaim karas
ollopiitii veere pddle, aié ollopiitii imbre. Olu naksi oia pite juuskma. Mul oll
suur valgé hobond. Ma hiipsi toold sdlgd ja naksi perrd virotama. Tollopuul
Viro veskit viis verstd sai ollolé perrd. Sddl sai kopaga paar kérda hampsahta,
oll veidiikene oll6 maku man.

Sddl olli soe ka laknu, Kaudi métsa ldnnii ja uma hanna kuuséjuurd pdcile
puhkama pandnu. Meistrimiis, nigu ma old, nagla ja vassar titen, tikk-tikk-
tikk, egdil soel hand kuusdjuuré kiilge kinni. Sés [6iksi ma sussol veidiikene
nahka néna pddlt lahki. Sés naksi mina neid katé paiumalgaga vemmelddmd
nii, et soe naha seest villi joosi. S6s votsé mina naha hinele.

Naksi sos kodo poolé tuloma. Piiss oll kah sdlén. Leitsi libi paksu métsa.
Kuuséoss tommas piisstikikka tiles, peddjdoss tommas kikka alla. Tedor oll
kuusé ladvan. Kuul lits tedrele persehe. Jdnes poonut puu all ja tedor satté
jdnessele nona pddle. Jdnes hullu péidga kaabaht kuus tukatit kulda velléd. Tuu
kulla ma votsé hinddle. No olli ma rikas miis! Létsi kodo, ehiti kuus stildd
kuusidsé tard ja sdidse stildd saaridsé lavva sisse. Lavva pddl oll kats kausitcitit
stitiki: tits oll tiihi, t66son es olé mitte ku midcigi.

Rahvajutt raamatust ,Kuiss vanal Voromaal eleti”, Ik 671-672
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KAKUST LEEVANI
EHK SUUKE AOST,
KU RUASAAGI LATSI
PAROMBAS

Kakust leivani ehk toite ajast, kui rukkikasvatus laienes



TUHKHAVVAKAKU
vai EDIMADSE KARASKI

PAISTEKAKUD ehk ESIMESED KARASKID

Naid ohkukdisi kakkd — karaski ja pannkuu-
ko iinkdiijit — kiidseti kuuma tuha seen vai
limmiis aet lapigu kivi pidl. Ripind kandin
kutsuti tuhkhavvan kiidsetiiisi kakko pliines.

Tidmbidsel aol om naid pomnov latsiga
tetdi — saava kipostd valmis ja miildiise koi-
gilo.
0,5 | hapund piimd

(ka pett vai keefir kolbaso)
ndpo-otsaga suula
umbés 250 g jahhu

(kas nisu- ja tatrigujahhu

poolés vai 6nné kesvijahhu)
1 spl sulavéidu vai 6lli

Vala hapupiim kaussi, pand mano veidi-
kese suula, tsilk olli vai sulavoidu ja seki
veitsiviisi jahhu mano nii hulga, et saasi
paks tainas (luidsas piit taina seen piistii
piisiimi). Vota luitsaga umbos poold kana-
muna suurudso tiikii, veeriidd korras jahu
seen ja sos kissi vaihol palli (ku kinni tii-
kiise jddmi, sipuda jahhu mano). Pand
ahoplaadi paile (9-10 tiikkii) ja latsuda
ohkukosos. Tii kahvliga mulgu ja pand ahjo
220-250 kraadi mano 10—13 minotis. Kaku
omma valmi, ku veere nakasd pruunis mi-
nemd. Vota ahost, mairi voidu vai mett pii-
le ja stiti liammilt piiméga.

Neid ohukesi kakkusid — karaski ja pannkoo-
kide eelkiijaid — kiipsetati kuwma tuha sees
voi kuumaks aetud lapiku kivi peal. Ripina
kandis kutsuti tuha sees kiipsetatud kakkusid
pliinideks. Kaasajal on neid vahva koos las-
tega teha — saavad ruttu valmis ja meeldivad
koigile.
0,5 | hapupiima
(ka pett véi keefir sobivad)
ndipuotsaga soola
umbes 250 g jahu
(kas nisu- ja tatrajahu pooleks
véi ainult odrajahu)
1 spl sulatatud véid véi 6li

Vala hapupiim kaussi, lisa sool, oli voi voi
ja sega vihehaaval jahu juurde nii palju, et
saaks paks tainas (lusikas peab taina sees
piisti piisima). Vota lusikaga umbes poole
kanamuna suurused tiikid, veereta korraks
jahu sees ja siis kiite vahel pallid. Lao need
ahjuplaadile (umbes 9-10 tk) ja patsuta
ohukeseks. Tee kahvliga augud ja kiipseta
eelsoojendatud ahjus 220-250 kraadi juu-
res 10—13 minutit. Kakud on valmis, kui
dired hakkavad pruuniks minema. Vota ah-
just, méiri void voi mett peale ja s66 soojalt
piimaga.

Lats6lo lugomino

Liiti kukku, kasta kakku,
hiidd ahju, véta viilld,
tsiiridd tsialihaga,

kaarida kanamunaga,

alt hapné piimdga,
pddlt pddliissega,
keskelt keeru kooréga
imst-amst.

HIIT 11, 360 (d) < Urvastd khk., Restu v. — Jakob Teder (1891)
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KORRO KARBRASK

KROBE KARASK

Karaskit tetis kesvijahust. ‘laa saa kiposto
valmis ja om kogd paromb okva ahost tulnult.
Tuuperiist kolbas karask esieriinis histe hum-
mogusoogis vai pist hadist villd, ku leib-sai
omma wutmalda otsa saanu.

0,5 1 keefirit

2 munna

1 (suur) spl tsukord

1 (viiiku) tl suula

0,5 tl soodat

50 g sulavoidu

kesvijahhu nii hulga,
et tainast saat viil ahoplaadi
pddle valla (u 6 dl)

Klopi muna keefiri seen kergehe vallala.
Sekid ja pand samal aol mano sooda, suul,
tsukor ja kogd viimite voi. Kalda suurd
ahoplaadi piile ja kiidsd 180 kraadi man
30 minotit.

1 suur ahoplaaditditis /
suur ahjuplaaditdiis

Karask on odrajahust kiipsetis. See valmib
kiiresti ning on kdige parem ahjusoojalt. See-
tottu sobib karask eriti hiisti hommikusidgiks
voi pidstab hiidast viilja, kui leib-sai on oota-
matult otsa saanud.

0,5 | keefirit

2 muna

1 (suur) spl suhkrut

1 (viiike) tl soola

0,5 tl soodat

50 g sulavoid

odrajahu nii palju, et tainas
kannataks veel ahjuplaadile
valamist (umbes 6 dl)

Klopi munad kergelt keefiris lahti. Lisa
segades sooda, sool, suhkur, jahu ja viima-
sena voi. Vala taigen suurele lamedale ahju-
plaadile ja kiipseta 180 kraadi juures 30

minutit.

,Mis sa pelgdt, vota kapist karaskit!” titeldi Karulan, Urvaston,
Vahtséliinan ja Répindl noils, ki es julgu taisilé vasta titeldd.

Karashkikrobushki

Karaskikrutoonid

Omma hiii piireesuppoga siiiimises ja kro-
buskidé tegemine om ka voimalus piiv inne
tett karask dr tarvita.

Loigu karask viikeisis titesuuruidsis tii-
kes ja pand ahoplaadi piile. Kiidsd ahon
180 kraadi man umbos 15 minotit — nii kav-
va ku tiikii omma hii kropa. Kolbaso ka nii-
sama siivvid (niiitiises olld vai veini mano),
s0s voit ndpoga suula vai kuionuisi maigu-
haino (jahvodu kiitimne) piile siputa.

Hea viis rikastada piireesuppe ja iira kasuta-
da eelmise pieva karaskit.

Loika karask viikesteks iithesuurusteks
kuubikuteks ja pane ahjuplaadile. Kiipseta
ahjus 180 kraadi juures umbes 15 minutit
ehk kuni kuubikud on head krobedad. Nii-
sama soomiseks (nt olle voi veini korvale)
void lisada valmis krutoonidele pisut soola
ja/voi meelepiraseid kuivatatud tirte, nii-
teks jahvatatud kéomneid.
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Karaski ja vadsa

Karaskit kiidseti vanast sakdsto — leevii asémol ja piihhi aigo saia iist. Sog-
ludu kesvidjahu segdti hapné piimd sisse ja panti suula ndpoga mano.
[ldampa, ku sooda tull, panti tuud kah. Tetti kéva trull, mid jahuga tilepuis-
tatult panni vai leevilapju pdcl ohukdsas litsuti. Kid pehmembiit tahtsd, tuu
kiidsi paksomba, a kic kropét tahtso, tuu kiidsi héste ohukésé karaski. Moni
litsG kolmé edimddse sorméga kassikipd ka sisse. Uteldi, et sés kiidscs parom-
bahe ja ei aja koorikut tiles. Mondl puul panti mulké sisse silgupdid, et olos
soolatsémb vétta. Ku ahu dr palli, sos piihiti pae luvvaga puhtas ni panti suuré
ja laja karaski leevilapjoga ahjo. Lapjo pdcile panti jahu ka ala. Ahon lasti olla
nii puul tunni, sés olli ilosa pruunika karaskitsoori valmi ja noid stitidi piimdga.
Latsilé oll timd 6kva makusséogis. Egas ilmaasjanda es titeldd, et karask aja
kargama.

Ku jo nissu naati rohkémb kasvatama, sés kiidseti nisuvatska. Vatska kiid-
seti hariligult ptihis ja sés, ku lehm piimdle tull — nii saiva vadsa hdid ja kohila.
Tainas tetti hapné piiméga ja panti leevdjuurétust kah mano. Sés nostéti ko-
hegi limmdihe ja ku ndséma nakas, kastéti dr: panti viil piimd, suula ja jahhu
mano, ku oll, s6s ka moni muna. Vadsa-ahi es kiitetd nii kuum ku leevii-ahi,
selle et vadsapiitsi tetti viithdmbd ku leevipitsi.

Karaskil ja vadsal tetti niimuudu vahet, et karask om hapnomalda, vatsk
hapatot. Ildampa, ku jo sepp (pdrm) tull ja sooda, sés oll karaskidé ja vatsku

kiidsédmine nigu nc¢ipo otsast.
Raamadu , Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, 1k 408

54






KARASK KOLMO MUUDU

KARASK KOLME MOODI

Kohopiiméddga — maké ja mahlané

Kohupiimaga — magus ja mahlane

3 dl keefirit

3 dl kesvijahhu
1 muna

200 g kohopiimd
3 spl tsukord

0,5 tl suula

0,5 tl soodat

(25 g sulavéidu)

Sekd koik kokko ja kalda vihdmbi
moodiga ahovormi sisse (sos tuld karask
paksdmb ja pehmemb). Kiidsd 180 kraadi

man umbéds 30 minotit.

3 dl keefirit

3 dl odrajahu

1 muna

200 g kohupiima
3 spl suhkrut
0,5 tl soola

0,5 tl soodat

(25 g sulavéid)

Sega koik kokku ja vala viiksemat sorti
ahjuvormi (siis tuleb karask paksem ja peh-
mem). Kiipseta 180 kraadi juures umbes
30 minutit.

Nogossoga — rohiliné ja ravvané

Nogesega — roheline ja rauane

3 dl keefirit
4 dl kesvijahhu
1 muna
1 piotiiis kuivatuisi nogossolehti
0,5 tl suula
0,5 tl soodat
1 tl tsukord
25 g sulavéidu

Hooru nogossolehe kissi vaihal piindis.
Seki koik kokko ja kalda lamma suurd plaa-
di péile (sos tuld ohukond ja kropo karask)
vai vihdmbi stigivimbd ahovormi sisse.
Kiidsd 180 kraadi man umbos 30 minotit.
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3 dl keefirit

4 dl odrajahu

1 muna

1 peotiiis kuivatatud négeselehti
0,5 tl soola

0,5 tl soodat

1 tl suhkrut

25 g sulavéid

Peenesta nogeselehed pihkude vahel.
Sega koik kokku ja vala kas lamedale suu-
rele plaadile (saad chukese ja krobeda ka-
raski) voi viiksemasse siigavamasse ahju-
vormi. Kiipseta 180 kraadi juures umbes 30
minutit.



Peediga — verrev ja viirdsine

Peediga — punane ja pikantne

3 dl keefirit

3 dl kesvijahhu

1 muna

150 g toorast piiti

2 suurt vai 3 tsillokaist
tsisnagu- ehk kiblugakiiiist

ndpoga kiiitmnit (ku miildiise)

0,5 tl suula

0,5 tl soodat

1 tl tsukord

25 g sulavéidu

Riivi piit piinii riiviga, tii ka tsisnak histe
piintis. Seki koaik kokko ja kalda suurd lam-
mo ahoplaadi piile. Kiidsi 180 kraadi man
umbas 30 minotit.

3 dl keefirit

3 dl odrajahu

1 muna

150 g toorest peeti

2 suurt voi 3 vdikest
kiiiislaugukiiiint

ndipuotsaga kéomneid (soovi korral)

0,5 tl soola

0,5 tl soodat

1 tl suhkrut

25 g sulavoid

Riivi peet peene riiviga, haki kiitislauk
histi peeneks. Sega kaik kokku ja vala suu-
rele lamedale ahjuplaadile ning kiipseta
180 kraadi juures umbes 30 minutit.




Taarikarask ja taaritego

Vﬁromaal tetti vanast taari egdn talon, kunagi es juvva paljast vett leevi
pddle. Vett es kélba ka kiildlisele pakku. Taar ai joogihdidai dr, a viijuumiso
kotsild titeldi: ,Laku vett nii, et kott lajas litt, joogihddd iks joogihddd™. Ja eski
ku mi indmb ei tiid tipselt, mis tuu taar oll, mdlehtdmi ummato titeltist egin
nukan uma kiil, egiin tardn uma taar.

Egcin talon olliva taari tegemises taaritordo. Tordol oll kats lavvakéist risti
pdhja pddl, tuud kutsuti taariristis. Risti pécile panti kas kadajaossé vai riidolgi
nii pallo, et taari sago sinnd pidle piddmd jadniti. Olgi vai 0ssé pidle scieti risti
lepcipulga nii tihtsdhe, et kdik kraam tiles es nésonu.

Peris vanal aol tetti taari kesvd- vai riidjahust. Kiivd vii sisse segdti jahu ja
valéti tuu térdohe. Ammutadi viil kiivdt vett pddle ja lasti térdon happama
minnd. Moné pdcvi perdst oll hapu juuk valmis. Tordo alaveeren oll mulk,
sddlt oll hdd taari juumisés laskd. Ku viimdte vanas lits, sos lasti perd villd ja
tetti jilki vahtsono laar.

[ldampa naati taarikaraskit kiidsimd. Tuud tetti jaimmest jahust, rid ja
kesvi segi, mondl puul ka kaarajahust. Aeti vesi kiimd, sds jahutédi parajas
l6tiges. Kastoti jahu sisse, latsutodi ohukoné karask ja panti ahjo, kon timd
histe pruunis kiidseti. Sos aeti suur katlatdtis vett kiivis, poodéti leib sinnd
sisse ja valdti tordohe. Kuuma vett valéti viil mano. Tordolé panti kaas paiile,
katéti réivaga kinni ja lasti limmén happama minnd. Taar pidi hapnoma nii
kolm pdivd. Ricipdid tetti kah taaris, keedeti riicipdd vii seen dr ja tuu panti

happama.
Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, 1k 389, 399, 420
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Taari tegemise laul

Mede taar apnéma,

kiildnaasd kakloma,

pernaaso persekile,

kiildnaasd kiikdkile,

uma naasé otsokild.

Kes juu, tuu juubnus jddgu,

kes maits, tuu maha sadagu.

E 19618 (462) < Rougd khk. — M. Siipsen (1895)
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NISUJAHUVATSK

vai LAPIK SEPIK

1 ahoplaaditditis /
ahjuplaaditdis

NISUJAHUVATSK ehk LAPIK SEPIK

Vatsk om sepigu voromaind variant. Taa kol-
bas hiiste supi mano vai hummogusodgilavva
piiile esisugumaidsi leeviipiiiliissidega.

2 dl tarolimmind keefirit

2 dl taréldmmind kiirvidsdpiireed
3 spl tsukord

1 tl suula

8 dl tdiisterdnisujahhu

50 g sulavoidu

25 g pdrmi

seesamisiimnit

Kiirvidsdpiiree tii niimuudu: pand pu-
hastodu kiirvidsitiikii ahjo kiiddsdmi vai vii-
ku viiga potti kiimd. Ku omma pehme, tii
nuimiksriga piirees. Pand jahtuma.

Hooru pirm  tsukroga vedelds, pand
mano keefir, kiirvidsipiiree ja suul. Seki
mano jahu ja voi. Kasta nikagu tainas kau-
si veerest vallalo liiii. Nosta lammihe (leso
péile) 1,5 tunnis kerkiimid. Pano suurd
ahoplaadi piile kiidsdmispapor ja aja tainas
jahutsido kissiga plaadi piile lakja. Laso
viil puul tunni kerkiida. Méiri péilt viiga ja
puista vadsald péile seesamisiimnit. Kiidsi
180 kraadi man 20-25 minotit.

Vatsk on sepiku vorumaine variant. Ideaalne
supi korvale ja hommikusoidgilauale erineva-
te miiiirete voi olidega soomiseks.

2 dl toasooja keefirit

2 dl toasooja kérvitsapiireed
3 spl suhkrut

1 tl soola

8 dl tdisteranisujahu

50 g sulavoid

25 g pdrmi
seesamiseemneid

Karvitsaptiree tee nii: kuumuta puhas-
tatud korvitsatiikid ahjus voi keeda potis
vidhese veega pehmeks. Piireesta nuimikse-
riga ja tosta jahtuma.

Hoaoru parm suhkruga vedelaks, lisa kee-
fir ja korvitsapiiree ning sool. Sega juurde
jahu ja voi, sotku nii kaua, kuni taigen 166b
kausi servadest lahti. Kergita soojas 1,5 tun-
di. Suru tainas jahuste kiitega suurele kiip-
setuspaberiga kaetud ahjuplaadile ja lase
veel pool tundi kerkida. Pintselda pealt vee-
ga ja puista peale heldelt seesamiseemneid.
Kiipseta 180 kraadi juures 2025 min.

Nursi mehe konélasé Rougé miihi
ougd miis kiilve vaka nissé. Stigiise, perdn l6ikust oll nissé vakatdiiis ja
kuhi pdcilegi. Rougé miis tougas vaka tasatsos ja titel: ,Ma vota ks uma,
Jumala armuandi ma ei taha!” Voro-Seto tihtraamat 1995
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TATRIGUJAHUVATSK

TATRAJAHUSEPIK

Tatriguvatska kiidseti vanasté piihis. Pidolav-
va piiiile passis vatsk ticmbidselgi pdviil.

4 dl vett

1 dl keefirit

2 spl tsukord

1 tl suula

3 dl tatrigujahhu

5 dl tdiisterdnisujahhu
50 g sulavéidu

25 g pdrmi

Hooru pirm tsukroga vedelds. Aja vesi
potin kiimi ja vota tuld palt dr. Pand mano
suul ni tatrigujahu ja sekid samal aol korra-
ligult. Niimuudu ,kliip” tainas rohkomb, a
muido ldtt vatsk kiiddsimisega pallo pudis.
Ku jahusego om veidikese jahtunu, pand
mano keefir, parm, nisujahu ja voi. Kasta.
Tainas ei pid vdega paks saama ni kausi
kiilest vallald liitimi. Nosta limmihe 1,5
tunnis ndsoma. Laoda kiidsdmispapor aho-
plaadi piile ja aja tainas jahutsido kissi-
ga plaadi piile lakja. Sos nosta viil poolds
tunnis kerkiima ja kiidsd 180 kraadi man
20-25 minotit.

1 ahoplaaditiiiis /
ahjuplaaditis

Tatrajahust sepikut tehti vanasti piihadeks.
Pidulauale sobib see tinaselgi piieval.

4 dl vett

1 dl keefirit

2 spl suhkrut

1 tl soola

3 dl tatrajahu

5 dl tiisteranisujahu
50 g sulavoid

25 g pdrmi

Hooru parm suhkruga vedelaks. Aja vesi
potis keema ja vota tulelt. Lisa sool ja tatra-
jahu samal ajal hoogsalt segades. Nii saad
kleepuva taina, mis kiipsedes liiga mure-
daks ei muutu. Kui segu on pisut jahtunud,
lisa ka keefir, pirm, nisujahu ja voi. Sotku.
Tainas voib jiida pisut vedelam ega pea poti
kiiljest lahti I66ma. Kergita soojas kohas 1,5
tundi ja vajuta seejirel tainas jahuste kiitega
suurele kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaa-
dile. Lase veel pool tundi kerkida ja kiipseta
180 kraadi juures 20-25 minutit.
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LEIB

LEIB

Kohetusé jaos:

1 I ldmmind vett
2 suurt spl juurétust
500 g tdiisterdriidjahhu

Taina jaos:

2 triiki tl suula

2 tl jahvétuisi kiiiimnit

150 g tsukord (hdd ku
puhastamalda, nt Demerara)

800 g tdiisterdriidjahhu

Taast kogossost saa kolm 700-grammist
leiba.

Tii kohetus 6dagu valmis: sekid suurdom-
ban kausin limmi vesi, juurotus ja jahu hap-
no koord paksudsos. Voit mond supiluidsa-
tdvve hapund ubinamahla kah mano panda.
Pand kausilo kaas piile ja nosta limmihe
(nt leso piile) hapnoma. Todsd hummo-
gu, ku kohetus om hapnoma linnti (tuud
tunnot mullikaisist péil ja hapndst mekist),
miiri 3 leevivormi korraligult voiuga. Seki
kohetust puuluidsaga mond korra, sos pand
mano suul, kiitimne, tsukor ja veitseviisi
jahu. Kasta korraligult kiimmekund mino-
tit. Jaa tainas 3 vormi (tdiidd umbas puul
vormist). Tii kiie likds ja silesti leevi. Puis-
ta veidikese jahhu piile ja nosta limmihe
2-3 tunnis kerkiimi. Kaabi kauss puhtas ja
pand kaapd karbikoso seen kiilmikappi tu-
l1ovadso leeviteo juurdtusds. Ku tainas om
kerkiinii, pand 180 kraadi mano kiidsdmi
45-60 minotis. Ku leevd omma paiilt ilosa
pruuni, voit vormi seest villd votta, aho kin-
ni kddndi ja leevd ahoresti piile jahtuma
jittd umbds 45 minotis. Sos vota villd ja
laso riti all peris maaha jahtuda.
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Eelkergituse jaoks:

1 1 sooja vett
2 suurt spl juuretist
500 g tdisterarukkijahu

Taina jaoks:

2 triiki tl soola

2 tl jahvatatud kéémneid

150 g suhkrut (hea kui
rafineerimata, nt Demerara)

800 g tiisterarukkijahu

Sellest kogusest saab kolm keskmist lei-
ba.

Ohtul sega suuremas kausis soe vesi,
juuretis ja jahu hapukoore-paksuseks. Void
ka méne supilusikatiie dunamahla juurde
kallata. Pane kausile kaas peale ja tdsta soo-
ja kohta hapnema. Jirgmisel hommikul, kui
tainas on hapnema ldinud (tunned mulli-
dest ja hapust mekist), méiri 3 leivavormi
korralikult voiga. Sega algul puulusikaga ja
pane juurde sool, kéomned, suhkur ja viihe-
haaval jahu. Sotku korralikult kiitmmekond
minutit. Jaga tainas 3 leivavormi (tdida um-
bes pool vormist). Tee kied mirjaks ja silu
leivad. Puista natuke jahu peale ja tosta
soojasse kerkima 2—3 tunniks. Kraabi taina-
jidgid kausist kokku ja tosta karbiga kiilm-
kappi jirgmise leivateo juuretiseks.

Kui tainas on kerkinud, kiipseta 180
kraadi juures 45—60 minutit. Kui leivad on
pealt ilusad pruunid, void need vormist vil-
ja votta, ahju kinni keerata ja leivad ahjures-
ti peale jahtuma jitta umbes 45 minutiks.
Siis vota pitsid vilja ja lase ritiku all maha
jahtuda.






Leeviitego

jahu oll ka pallo sakémb ku parhilla ja tuuperdst piisstii leib halvasté kuun.
Midd kehvemb aig oll, tuud rohkémb panti aganit leevi sisse, midd parémb
aig, tuud puhtampa leibd stitidi. Aganaleibd kutsuti tiscidseleevds. Leevi sisse
panti viil uajahhu ja ildampa ka keedettiid kardokit, sos sai leibd rohkémb.

Leevii kiidsdmises olli uma riista: méhk, leevilapjo ja katdst vihast kokko
kotidet aholuud. Leibd kiidseti puulpdcivii 6dagu.

Kégopdicist tetti leevikohetus. Valéti pangitétis [dmmind vett mohké ja sinnd
sisse jahu. Sdeti mugu piitiriisega timbre, nikagu sai paras pudaér vai kohetus.
Pddle puistati viil sérmi vaihélt jahhu tits kord. Kohetusdlo tetti hdd kéega rist
pddle, katoti méhk réivaga kinni ja panti kohegi limmdédhe muitiri vai leso viirde
hapnéma titipdcivis. Sos kaeti, kas kohetus oll dr hapanu — maidséti népoga
vai kaeti, et oll alla sadanu. Ku kohetus oll ¢r hapanu, klopiti libi ja valéti
jahhu nii hulga mano, et paks pudér sai. Pécilt tuud naati katé kdega kastma:
tits keisi tsusati kohetusé sisse, t6oné jil tommati villd. Kastoti, nikagu indmb
kiissi kiilge es jdd. Uteldi, et niikavva picit leibd kastma, ku aho-ots (otsaedine)
likos ldtt, s6s saa hid leib. Viimdte puistati jahhu taina pddle, tetti hdd kédega
rist ja katoti mohk kinni.

Niitid nakas leib vahtsdst nésoma ja sos panti leevi-ahi palama. Ku puu
olli palanu, véeti lapjoga suurémba tunglé ahost ja viidi vélld vai pliidi ala.
Aholuud tetti likés ja piihiti tuuga ahopormand hdste puhtas. Pddle tuud naati
leibi ahjo pandma. Tuus aos oll leib histe nésonu. Maondl puul panti ahjo leevii
ala kapstalehti, talvos olli tuu jaos korjadu vahtrélehe. Jahhu es raisada aho
pdhja pandmisés.

Leeviikastja oll kas pernaané vai tiitrik, ahjopandja pernaané esi. Leevi-
lapjo panti mdhe veere pddle, puistati ndpoga jahu lapjo pddile leeviile ala,
et leib kinni ei jddsi ja hdste lapjo pddlt ahjo satasi. Katé kédega voeti méhest
pdtsisuurund tiikk leevitahast villd, panti lapjo pddle ja tetti piklik kiimne-
nika katétoistnaglaling (4-5 kg) leevdpits. Latsilo tetti monikord viikene kakk,
panti muna ka sisse, ku oll. Leevdlapjo oll ka piklik, pdts iks lapjo perri tettigi.
Kdssi hdmmeti vii vai hapné piimd seen ja tetti leib silles. Tuusjaos oll vesi vai
piim anomaga méhe korval kergo peidl. Hapupiim tekse kéde nilbémbas ku vesi.

Innembide stitidi puhast riicleibd harva, selle et riid kasvi viega kehvd. Riid-
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Pitsile tetti jil viimédse korra kdetombusoga rist pddle. Ku kaik leevd olli ahon,
tetti ka ahosuu pdicile kdega rist. Rist tetti tuuperdst, et Vanahalv leevikohetust
ja leibdi ei saasi puttu.

Moahk kaabiti puhtas, kaapé héortitedi pdtsis ja jdteti juurdtusds. Tuu poo-
doti jargmddse leevciteo aigo leeviikohetuso sisse.

Tuud, kunas leib kiidses sai, prooviti mitund muudu. Pdts véeti ahost vllé
ja panti nona alomidsé koord vasta. Ku nénna dr es paloda, oll leib kiidse. A ku
nona dr palotit, oll péts tooras ja tuul lasti viil ahon olla. Ka koputadi leibd, ku
ahost villd voeti — ku kumisi, oll leib kiidse. Monél puul jéil murti leib katski —
ku poig (kiidsdmadildzi tiikk) seen oll, panti pcits ahjo tagasi.

Ku leevii ahost villd véeti, hammiditi pitsi viiga pddlt tile, katéti réivaga kinni
ja panti pingi pécile jahtuma.

Ku leevii olli ahost villd voetu, sos ahjo tiihdis es jdedd. Visati halg vai paar,
sos es tuld leevcist vahe. Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, Ik 448-450

Varahine

Tulli ma tiles ilmavarra,

ilmavarra, inne muid,

sei ma inne kikast kiku leibd,

inne muid muro leibd,

inne ako ahotdvve,

inne pdivd pditsi leibd.

H 18,90 (1) < Vahtsaliina khk. — Jaan Sandra (1895)
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Kuis leeviiga iimbre kdiiti

u moni leevipdts viil ahon oll, sds leibd viidsega es ligata, 6nné murti.
Leibd tohtsova tite kdega murda 6nné nuu, kel tits keisi haigé vai ronnalats
tisin oll. Ku kaik puitsi olli ahost vélén, voidi leibd joba viidsega loigada.
Ku tervet pdtsi ediméne kord loigati, tetti [6igatuld leeviile rist pddile, et lee-
viil jako oldsi.
Kid sei leevipcitsi kandsd, tuu sai kas kiild otsa mehele vai kiild otsast naasé.
Tiitrigu, kid leevipdtsi kandsé seivd, noild kasviva suuré ronna.
Et hiire leibd ei s6si, tetti leevcipcitsi pécile inne ahjo pandmist lamba seere-
luuga jile pddle. Tuu jdi perrd nigu kassikdipd jélg.
Leibd es tohe vétta paksu s6gi mano. Arvati, et kid kiislaga leibd stiti, tuul
liitt pdc paljas. Ua- ja herneruvvaga es tohi kah leibd stivd, titeldi, et upé ja
hemidega om leib esi titen. Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perrd, 1k 448-451

Méista-méista: Pikd hannaga harak luu mde sisse munné? (ofyp sopund nqioq)

Leevi-soola jutt
Uten talon oll viiega ihnd peremiis. Sl oll 6nné tits sodgikord ja lavva peid-
le panti savikauss soolaga ja leevipiits korvalo. Leeviitiikk kastdti soola
sisse ja peremiis mugu kitse takast.
,2Suul om stidme kinntitiis, végi ei massa midcigi!” Konslnu Helju Kalme Parksepiist
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LEEVATAINAST PIIRAK

LEIVATAINAST PIRUKAS

Vorokoisi kodgin omma alasi koik soogiperii
dr tarvitodu. Ku paar piotiiit leeviitainast iile
jii, sos tuust tetti piirakut kohopiimd vai ka-
nebijahuga.

Tasos pruwvi ka tiimbidsel aol.

paar-kolm piotdiit valmis
leeviitainast

3 spl kanebijahhu

200-300 g kohopiimd

2 munna

100 g hapund kuurt

suula

Vota tsdorik ahovorm ja latsuda tainas
poold tsendimiitre paksusolt lakja. Ku tai-
nas tiikiis kissi kiilge kinni jaama, tii kie
likos. Laso titen leibiga limmin kotusson 2
tunni kerkiidd. Sekid kohopiim kanebijahu,
munnd ja hapno koordga. Maidsa suul par-
ras ja laoda kohopiim kerkiinii taina paile
lakja. Kiidsd 180 kraadi man 35-45 mino-
tit. Stiti aholammiailt.

Vorokeste kodgis on alati osatud koik toi-
duiilejiiigid ira kasutada. Kui paar peotiit
leivatainast iile jii, siis sellest tehti kohupii-
ma-kanepijahupirukat. Seda tasub ka kaas-
ajal proovida.

paar-kolm peotiit valmis
leivatainast

3 spl kanepijahu

200-300 g kohupiima

2 muna

100 g hapukoort

soola

Vota iimmargune ahjuvorm ja suru tai-
nas poole sentimeetri paksuselt vormi. Kui
tainas kite kiilge kinni jadb, siis tee kied
mirjaks. Lase tainal 2 tundi soojas kohas
kerkida koos leibadega. Sega kohupiim ka-
nepijahu, munade ja hapukoorega. Mait-
sesta soolaga ja kalla kohupiim kerkinud
tainale. Kiipseta 180 kraadi juures umbes
35-45 minutit. S66 ahjusoojalt.




Jupikoné tinniispddvi laulust

Anna meile anniviljd,

saada meile saagiviljd.
Puudulisols puistada,
viirmddsele visada.

Kesse keviiji kehviilidse,
pddle paastu puudulidsé.
Tere iks, Tiitu, tinntispdcdvil,
vanaesd vakavahti!

Onnista viljdviiljckeisi,
onnista tingd tassakaisi!

E 61772 < Rougd khk. — Jaan Gutwes (1928)
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KOLM LEEVAMAARI

KOLM LEIVAMAARET

Kolm vanaaigsido siiiike perri tettiit miiiiri,
miii passiso hiiste riiileevi, karaski vai vadsa
piiiile.

Saoir — tii soir (kae lk 166), a dr noristagu
taad nii kuivas ku hariligult. Nii saat vede-
limbi sdira, midid om hii leevii pdile méri.

Kanebitemp — pand hapukuur iiiises
kohvifiltri sisse ja jdti iiiis aos sinnd noriso-
ma, et saia paksomb kuur. Sekd mano pii-
niis 16igut ja praadit sipul, suul ja jahvodu
kanebisiimne. Praadit sibula asomal vait
panda ka piiniis Idigutut rohilist sibulat.
Hapno kooroga tett temp ei piisii kavva, tuu
pidt samal péavil dr stitimd. Proovi ka kane-
bivaidu, nigu tetds Suhka talon: lasd voiul
tarolimmin moni tunn saista ja seki sinni
sisse kanebijahu ja suul.

Hernetamp — keedd virski vai kiilmi-
tedii herne puulpehmes. Tii miksriga pud-
ros, sekid mano veidikese tsitronimahla,
suula-pipord ja nipoga virskit katski 16igu-
tut vehvermentsi.

Kolm vanaaegsetest toitudest inspireeritud
wmiidret, mis sobivad hasti rukkileiva, karaski
voi sepiku peale.

Sair — tee soir (vt retsepti 1k 166), aga édra
noruta nii kaua nagu tavaliselt. Tulemuseks
on vedelam sdir, mis sobib leivale m&srimi-
seks.

Kanepitemp — noruta hapukoor iile 66
kohvifiltris paksemaks, lisa peeneks haki-
tud ja praetud sibul, sool ning peeneks jah-
vatatud kanepiseemned. Praesibula asemel
void panna ka peeneks ldigatud sibulapeal-
seid.

Proovi teha ka kanepivoid, nii nagu seda
valmistatakse Suhka talus: lase vail toasoo-
jas moned tunnid seista ja sega sellesse ka-
nepijahu ja maitseks soola.

Hernetamp — keeda virsked voi kiilmu-
tatud herned poolpehmeks. Piireesta, lisa
sorts sidrunimahla, soola-pipart ning nipu-
otsatiis viirsket hakitud piparmiinti.

JIlma nigu pini pehmest leevist!” (Rougd, Urvastd)

,Otsi nii, nigu leibd otsitas!” (Rougs, Répind, Urvastd) vai ,Otsi, nigu vatska
otsitas!” (Vahtsaliina) titeldi sos, ku midcigi hoologa es otsi.

,Nigu ldmmud leeviiga liitidii,” titeldi tile terve Voromaa tuhna
vai viega hiittinti inemise kotsilé.
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Hansa

ogopddlt kaalutas pdstildga dr tits puut (16 kg) riidjauhé. Jauh pidt oloma

héste piintis jauhét, sos and pallo viina villd. Paan aetas neli pangi vett
katsakiimne kraadi pddle ja naatas imatama. Tuud om hdd katé inemisega
tetd: tits vala aigopite jauhd vette ja tond sekd putro, nii et tiikii sisse ei jdd.
Pada katétas pdiilt roivaga kinni ja lastas kats-kolm tunni saista — seenis ku ér
imahus. Sos véit pruumi — ku putr makds om ldnndi, tulé hdd viin ja and heiste
vdlld. Niitit sekdt kiilmd vett mano, nii et putr jahus kat-kolmékiimne kraadi
pddle ja panét pudro sisse viis-kuus pulka tsukroga vedelds héorutut péirmi.
Taa litt veidembd pdrmiga ka kédtimd, a viie-kuvvo pulgaga liiti télle iks korraga
hécd huu sisse.

Edimdine titi perdst kdtimédpandmist magalé minnd ei voi. Kéik aig picit pécile
pasma, et taa suuré kétimisega tile veere viilld ei tuls. Ku kétimine pallo kovas
liitt, voedas pangiga tits jago mant dr. Percist, ku taa jdl tasaligult keiti, pandas
tagasi. Nétdl aigo pidt kdtimd. Ku hallé pddle vatt, om valmis. Sés aias korraga
léibi cir. Ku kauga saista lasét, lahtus dr. Libi aias kats kord, edimddse ajamiso-
ga tulé praskals vett mano panda. Ku putr pallo saké om, s6s tiikiis paa pohja
kérboma ja vétt viinalé kérvonu maigu mano.

Paa kaas pidt vdega kérraligult pdcdl kinni oloma, et ajamisé aigo pdidlt dr ei
viska — s6s ol6t viinast ilma ja véit hinndst dr ka palota. Ku pada joba ldmmidis
nakas minemd, sos tetds tuld hdste hillikeiste, muido tiikiis pudor kiimd néso-
misol torré sisse. Toso korra ldbiajamisol lastas viil libi hiitsi kah. Edimdine
puul tuupi viina, mis t6s6 korra ldbiajamisdga tuls, véedas erile, tuud viina
sisse ei panda, tan om pallo puskariélli sisen. Tuu om viega hdd sdldmddédrmise
rohi. Percimine lahja viin véetas ka erdle. Ku viin pallo kangé om, sds om tuuga
hdd tempi, nii et viin paras saa. Viega lahjas ei voi hansat tetd, pict oloma
viis-kuuskiimmend kraati kangé. Ku puskari poodiviina kangusé tiit, sos tulo
juumisél vii maik suuhtd. Ku perdmist lahjat viina tile jdcds, sos tuu hoidtas
alalé ja pandas tos6 tegemise aigo edimdst kord libi lastulé viinalé mano.

Kérraligu tegemisega tulé puudast jauhdst villd kuus-sdidse liitrit viina; ku
vdega hdste villd and, sés esiki kipon indmb. Seo praaga, mis edimddsest aja-
misdst perrd jéds, voit eldjile stititd, taa om puhas jiivd. Mis t6s6 korra ajami-
sost perrd jdds, tuuga ei olé middgi tetd, tuu tulé dr visada.

Viina-ajamisé man juuma naada ei véi, muido ldtt kéik tego vussi. A nii pallo
tegemise aigo proomitas, et olos teedd, kas tulé kéva viin vai nakas dr lahjas
jdadmd. Voro-Seto tihtraamat 1990
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Viinakono, velekene,
ollokono, umadsokond,
ollé man iks ilotolgo,

viina man iks veretdge.

Ku mi olut ilolda joomi,
olu sos tordut torolos,

viin haami haugutéllos.
Pidmi no ollolo illo,

toso ilo tordulls.

Selle kiilld kutsutigi,

viina mano veertitedi.

Ei tulé und meil magaddssa,
pikkd und meil piddmadssdi!
Uni tulé muido ilotollon,
pddle laulu laskomahe.

E 6970 (3) < Pslva khk., Navi — J. Melzow (1893)







KAPSTA-, KARDOKA-

JA TSIALIHASOOGI

EHK SUUKE AOST,

KU KUUKI EHITEDI PLIIT

Kapsa-, kartuli- ja sealihasoogid
ehk toite ajast, kui kooki ehitati pliit



PAAPERAPINU

4 stitijédle/sovjale

vai EDIMADSE PANNKOOGI

PAAPERAPINU ehk ESIMESED PANNKOOGID

Paaperipinu omma nime saanu tuu perri, et
edimiilt kiidseti naid pliidi piiil paapohjan,
mis oll rasvaga kokko wmiiirit. Kuuko voidi
tetii ka ahopormandu vai panni piil. Naid
kesvijahust pannkuuko voisi edimdidsi kuu-
ko avvos kutsu ka paaperipinus.

2 munna
0,5 dl (3 spl) tsukord
1 tl vaniljetsukord
2,5 dl hapund piimd vai keefirit
1,5 dl kesvijahhu
1,5 dl speltajahhu
(véi ka harilik nisujahu olla)
ndpoga suula
nédpoga soodat (véi ka ilma)

Sekd muna keefiri seen korraligult ir,
pand mano suul ja sooda, tsukor ja 1opus
kesviijahu. Kiidsid korraga viiku koogi. Ku
soodat ei taha tainald mano panda, liiii mu-
navalgd vatuld ja seki kogo 1opus tassakois-
to tainald sisse, sos saava kohila koogi.

.

F

Paaperipinud on selle jirgi nime saanud, et
algselt kiipsetati neid pliidil paja pohjas, mis
oli enne rasvaga miiiiritud. Neid voidi teha ka
ahjuporandal voi pannil. Odrajahust pann-
kooke vaiks esimeste kookide auks kutsuda
samuti paaperipinudeks.

2 muna

0,5 dl (3 spl) suhkrut

1 tl vanilje suhkrut

2,5 dl hapupiima voéi keefirit

1,5 dl odrajahu

1,5 dl speltajahu

(véib ka tavaline nisujahu olla)
ndipuotsaga soola

ndipuotsaga soodat (véib ka ilma)

Vispelda munad keefiriga, lisa sool, soo-
da, suhkrud ja viimaks odrajahu. Kiipseta
kohe lusikakoogid. Kui soodat ei taha ka-
sutada, siis annavad kookidele kohevust va-
hustatud munavalged, mille voib viimasena
ornalt taina sisse segada.




Peremiis sei piimci-leibd,
perenaand voidu-vatska.
Mina tambi taari perrd,
egdpdivi erneliimi.

H III 9, 700 (5) < Urvastd khk.,
Koigu v. — Gustav Seen (1889)
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KAKURUUG

KAKUROOG

Kakuruug om pia siiinesama siiiik nigu Hiio-
maa kikisupp, mii om kannot ka Eesti vaim-
lidso  kultuuriperindi  nimekirji. Vanasto
siiiidi kakkd leevii asomol ja serviiti keediilii-
mi piiiile. Parhillatsol aol miildiise naa indmb
praaditult eri himmiitiiisiga. Paku naid kas-
vai edeotsa séogis.

200 g libi rasvamassina
aetuisi kornit

1 viithdmb sipul

3 dl piimd

7 dl kesvijahhu

0,5 tl suula

0,5 tl jahvétuisi kiiitmnit

2 1l jago vett

Loigu sipul piiniis ja sekd kornidoga.
Kalda mano piim, pand mano suul, kiitim-
ne ja jahu ni kasta paks tainas. Tii kie likos
ja hooriidd noidd vaihsl kanamunasuurud-
0 kaku. Aja vesi paan kiimi ja pano kaku
sisse. Ku naa vii piile ujosd, omma valmi.
Nosta sogla piidle norisoma. Ku kaku dr
omma jahtunu, sos 16igu naa lipsos ja praa-
di rasva vai vdiu seen pruunis. Passisd siiv-
vi niiitiises rohilidso sibula ja hapnd koord
himmitiisega vai palogasahvtiga.

4 stitijcle/soojale

Kakuroog on peaaegu samasugune toit nagu
Hiiumaa kiikisupp, mis on kantud ka Eesti
vaimse kultuuripirandi nimistusse. Vanasti
soodi kakkusid leiva asemel ning joodi keedu-
leent peale. Kaasajal meeldivad kakud sévja-
tele praetult erinevate kastmetega. Paku neid
niiiteks eelroaks.

200 g libi hakklihamasina
aetud korneid

1 viiiksem sibul

3 dl piima

7 dl odrajahu

0,5 tl soola

0,5 tl jahvatatud k6émneid

umbes 2 | vett

Haki sibul ja sega kornetega. Kalla juur-
de piim, lisa ka sool, kéomned ja jahu ning
sega paks tainas. Veereta mirgade kiitega
kanamunasuurused kakud. Aja vesi potis
keema ning pane kakud sisse. Kui need
pinnale tousevad, on valmis. Tosta soelale
norguma. Kui kakud on dra jahtunud, siis
viiluta need ja prae rasvas voi vois pruuniks.
Sobivad lauale anda niiteks sibulapealsete
ja hapukoore kastmega voi pohlamoosiga.




VANNO KAPSTASUUKE

Kapstapiii tuld nurmd pdlt dr votta kas inne vai pidle mihklinddilit, sos ku om vana kuu.
Vana kuuga sisse tettii kapsta ei lihd tiinniin halvas ja keese hiiste pehmes.

Vanasto om iiteld: ku onné kapsta siivvii omma ja muud ei olo, sos om puul niilgd, a ku
kapstit ka iniimb old-6i, sos om jo otsani niilg.

Kapstaleheruug suurmidoga

Kapstalehti naati joba suvol siitimd. Ku kapstapiid joba suuromba olli, korjati alomaidsi
lehti ja mosti kiilmi viiga liivast puhtas. Vesi aeti kiimi. Kapstalehe [6iguti titte suuromba-
he kaussi. Kiiv vesi valoti kapstilo péile ja lasti veidikene aigo saista. Sos pitsitedi kdvva,
nii et rohiling liim villd tull. Tuu valati dr ja panti kapsta vahtsost kaussi, jilki kiiv vesi
péile. Lasti jil korrakono olla ja pitsitedi histe dr. Sos panti vesi viilkord kiimé, tuudi paari
klaasi jago kesvidsuurmit ja panti nuu kapstiddga patta. Ku oll, panti viil suidsupekijupika-
no kah mano ja keedeti siitik histe pehmes. Maidsoti suul parras ja ku kapsta pehme olli,
hiideti paast villi ja stitidi.

Virskikapstaruug lambalihaga

Stigiise, ku kapstapid ilosa kava olli ja lambit naati tapma, tetti kapstaruuga. Korjati suu-
romba kapstapid, 16igati nuu 6nnd nelis tiikiis ja panti viiga patta kiimi. Ku oll, sds valoti
lihaliim mano vai panti liha kiimi titen kapstidoga. Lasti kiii, es panda suurmit ega midi-
gi. Suurd tiikii voeti paast villd ja siitidi liha mano.

Hiilbiilidse kapsta

Ku virskikapstaruuga iile jii, sos tetti jirgmidses soogikorras hiilbiliidsi kapstit: patta
panti vett ja veidikene viike. Kapstila valoti kiiviit vett piile, voeti puuluits ja siiti kapsta
tiikiist dr. Ruug lasti korras kiimé. Vahel 1oigati sibulat kah viil mano.

Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, lk 382-383
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VARSKI SAKO KAPSTA

4-5 stitijcle/sédjale

VARSKED KAPSAD TANGUDEGA

Kapstas kolbas patta panda nii swvol ku talvél,
nii viirskilt ku hapanult. ‘lerve aiamaa kot-
silo iiteldi vanasto kapstamaa”, selle et siiil
pidle kapstido ja upo suurt muud es oloki.

300—400 g viirskit kapstast

100 g kesvisuurmit
(jaimmembéd omma parémba)

2 spl suula

50—-80 g véidu vai rasva

Loigu kapstas piiniis ja pand ahopotti.
Kapstido piile kalda suurma ja suul. Kogo
péile puista rasva- vai voiutiikii. Sos kal-
da vett nii, et vesi inimb-vihdmb koik dr
katt. Lasd keskmidse kuumusdga ahon
1,5-2 tunni tassakdistd pehmes haudu.
Sakd kapsta voit lavva péile anda aho- vai
suidsuliha mano vai stivvi niisama hindé-
ette s6ogis.

Ka nii voit pruuvi! Kapstassogile voit
mano panda upd ja lihha. Vota 200 g kuiva-
tuisi upd, leoda ja lihidi inne patta pand-
mist. Tsia- vai lambalihha pané nii kilona
titkk. Havvuda ahon vai pliidi pail 2-2,5
tunni.

Maoista-maoista: Uts sant, sada meintlit?
Kirbun létt, luigon tul6?

Mustlané makas kulladsé tooli picil?
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Kapsast sobib patta panna nii suvel kui tal-
vel, nii viirskelt kui hapendatult. Vanasti kut-
suti kogu aiamaad ,kapsamaaks”, sest seal ei
kasvanudki eriti muud kui kapsad ja oad.

300—400 g viirsket kapsast

100 g odratangu
(jimedam on parem)

2 spl soola

50—80 g véid véi rasva

Loika kapsas ribadeks ja pane ahju-
potti. Kapsaste peale pane tangud ja sool.
Niitid vala patta vett nii, et koik toidu-
ained enam-vihem kaetud oleksid. Viimaks
puista peale rasva- voi vaitiikid ja tdsta toit
keskmise kuumusega ahju 1,5-2 tunniks
hauduma. Kapsaid voib serveerida ahju- voi
suitsuliha-korvaseks voi omaette taimetoi-
duna.

Ka nii void proovida! Kapsasoogile
void lisada ka 200 g kuivatatud ube ja um-
bes 1 kg suuruse sea- voi lambalihatiiki.
Oad leota ja kupata enne pattapanemist.
Hauta ahjus voi pliidil 2—-2,5 tundi.

( psdwy])
(visdvy])

(120 opna ospypya vpr)









HAPNOKAPSTA-
TSIALIHARUUG

HAPUKAPSA-SEALIHASUPP

Talving ja rammund ruug tenniispidvi (17.
jaanuar) vai vastlapidvi pidimises.

umbés 1-kilono tsialihatiikk (ribi)
300 g (0,5 1) hapnit kapstit

100 g kuivatuisi upéo

1 dl (100 g itmbre) kesvisuurmit
100 g kuivatuisi pluumo

1 sipul

5 tsisnagu- ehk kiblugakiiiist

1 loobrileht

6 piproterrd

1 tl suula

Pand ua odagu likku. Hummogu laso
kapsta vii alt ldbi (ku omma iilearvo hap-
nd) ja norista sogla piil dr. Kupada ua. Pand
lihatiikk kiilmi vii sisse (umbds 3 1) iiten
soola, piprd, loobrilehe ja tsisnagukiiiid-
siga. Aja vesi kiimi ja riibu vatt. Laso vii-
ku tuld pddl umbas 1,5 tunni kiid. Ku liha
om inimb-vihdmb pehme, kurna lihaliim,
kalda tagasi potti ja pand mano ua, kapsta,
suurma ja tiikes Idigut sipul. Keedi nii kav-
va, ku koik pehme om. Maidsa suul parras,
voit panda ka veidikese tsukord mano. Vota
pott tuld pailt ja kdgo viimitses pand mano
mdstu kuivadu ploomi. Laso veeridnd tunni
kaaso all saista, sos nosta liha villd, 16igu
tiikkes ja pand mano veidikese suula. Liha-
tiikii voit lavva piile panda erile livva pail
vai ruvva seen.

10 stitijéile/sé6jale

Talvine ja toitev supp tonisepiieva (17. jaa-
nuar) voi vastlapieva tihistamiseks.

kuni 1-kilone sealihatiikk (ribi)
300 g (0,5 1) hapukapsaid

100 g kuivatatud poldube

1 dl (umbes 100 g) odratangu
100 g kuivatatud ploome

1 sibul

5 kiiiislaugukiiiint

1 loorberileht

6 pipratera

1 tl soola

Pane oad ohtul likku. Hommikul pese
kapsaid vee all (kui on liiga hapud), jita
soelale norguma. Kupata oad. Pane liha-
tiikk kiilma vette (umbes 3 1), lisa sool,
pipraterad, loorber ja kiitislaugukiitined.
Aja vesi keema ja riisu pinnale kerkinud
vaht. Keeda vaiksel tulel umbes 1,5 h. Kui
liha on enam-vihem pehme, kurna puljong,
pane potti tagasi ning lisa oad, kapsad, tan-
gud ja hakitud sibul. Keeda suppi niikaua,
kuni koik koostisosad on pehmed. Maitse ja
lisa soovi korral veel soola voi pisut suhkrut.
Tosta pott pliidi didrele voi keera kuumus
maha. Viimasena lisa supile pestud kuivata-
tud ploomid. Lase supil veel kaane all vee-
rand tundi maitsestuda. Tosta liha supist
vilja, tiikelda ja lisa pisut soola. Lihatiikke
void serveerida eraldi vaagnal voi supi sees.
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PAKSU KAPSTA

PAKSUD KAPSAD

Retsept om saadu Ahti Utsali imd kiest. Timdi
paksu kapsta omma erilidse tuu pooldst, et
siin om hulga porknit.

1,5 kg hapnit kapstit

250 g Louna-Eesti suurmit
8—10 porgnast

1 kg piiniitlihha (hakklihha)
3 spl tsukord

suula

pipord

véidu praatmisés

vett vai lihaliimi

Ku kapsta omma tilearvo hapno, laso kor-
ras vii alt liibi. Pand sogla péiile norisoma.

Puhasta ja riivi porkna ni praadi. Praadi
ka peentiliha, pand suula-pipord mano.

Pand potti kapsta, suurma ja porkna, vala
nii hulga vett (vai lihaliimi) paile, et kaps-
ta vii all omma. Laso viiku tulo paal 1,5-2
tunni haudu. Ku suurma omma puulpeh-
me, pand ka peentiliha mano. Maidsa suul
parras. Ku vaia, pano veidikese tsukord
mano. Kapsta kolbaso lammailt purki panda
ja kiilmikapin hoita.

Ahti pere vott kapstit purkd seen niiitii-
ses mdtsa minnen titen — kolbaso esiki kiil-
miilt leevi paile midri!

vihdmbdilt 15 stitijéle/sodjale

Retsept on piirit Ahti Utsali emalt. Tema pak-
sud kapsad teeb eriliseks porgandirohkus.

1,5 kg hapukapsaid

250 g Louna-Eesti tangu
8—10 porgandit

1 kg hakkliha

3 spl suhkrut

soola

pipart

véid praadimiseks

vett voi praeleent

Kui kapsad on liialt hapud, loputa neid
korraks vee all. Pane sdelale norguma. Pu-
hasta ja riivi porgandid ja prae voi sees. Prae
ka hakkliha, pane lihale soola-pipart. Pane
potti kapsad, tangud ja porgandid. Vala nii
palju vett (voi praeleent) peale, et kapsad
oleksid vee all. Hauta vaiksel tulel 1,5-2
tundi. Kui tangud on poolpehmed, lisa
hakkliha. Maitsesta soolaga. Kui vaja, pane
natuke suhkrut juurde. Kapsad voib soojalt
ka purkidesse panna ja siis kiilmkapis hoi-
da.

Ahti peres voetakse kapsaid purkide sees
niiteks metsa minnes kaasa — sobivad isegi
kiilmalt leiva peale méérimiseks!

Moista-méista: Puuvidd, luu tsaga, verrev kuningas kdcnd timbre?
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Kapstidé hapatamind

anastd, ku viil riivi es old, tetti talvés suuri tiinne seen kupakapstit vai li-
hétedtiisi kapstit.

Vieti kapstapid, [6iguti musta lehe mant ja mésti puhtas. Patta panti pu-
has vesi kiimd ja kapstapdd sinnd sisse. Kiivd vii seen keerutddi naid timbre ja
noristodi peid vii seest vdlld. Sas vdeti tiinn vai tordo ja panti kapstapdd sinnd
anomahe. Tambiga tambiti hdste kimmdile ja riputédi suula kah egd kord va-
hele. Tambiti nii, et pdcist vesi villd tull. Ku tiinn tdtis sai, panti lavwakoné ja
kivi kah vaotusés pddle. Tiinnin hapasi kapsta dr ja sdcilt voeti ni keedeti naid
suurmidé ja lihaga.

Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perrd, 1k 382—-383

Pilte piiil: Kapstido hapnoma pandmindé tidmbidsel aol
Kiilli Eichenbaumi puul Voro liinan. / Kapsaste hapnemapanek
kaasajal Kiilli Eichenbawmi pool Voru linnas.







HAPNOKAPSTASAILAT

HAPUKAPSASALAT

Haypnist kapstist tasos pruwvi ka salatit tetd.

300 g kiiitmnidega hapnit kapstit

1 porgnas

1 spl (pruuni) tsukérd

nipoga (mde)suula

veidikese kiilmpressélli

veidikese ubina- vai ebakiidoonia-
mahla vai ebakiidooniasiiropit
(sos ei olo tsukord vaia)

(viiiku punt lehtpeterselli)

Laso kapstas kiilmi vii alt ldbi ja noris-
ta sogla piil kuivas (ku tunndt, et kapsta
omma iilearvo hapng). Pand mano jim-
me riiviga riivit porgnas ja viikses ldigut
petersell. Seki saladisuust olist, mahlast,
soolast-tsukrost ja kalda saladi paile. Seki
ja laso veidikese saista, et maik sisse tom-

manu.

4-5 stitijcle/sédjale

Hapukapsast tasub proovida ka salatit teha.

300 g kéomnetega hapukapsast

1 porgand

1 spl (roo)suhkrut

veidi (mde)soola

meelepdrast kiilmpressitud 6li

pisut 6una- véi ebakiidooniamahla
véi ebakiidooniasiirupit
(siis pole suhkrut vaja)

(viiike kimp lehtpeterselli)

Pese kapsas kiilma vee all ja noruta (kui
tunned, et kapsad on liiga hapud). Lisa ji-
medalt riivitud porgand ja hakitud peter-
sell. Sega kaste olist, mahlast, soolast ja
suhkrust ning kalla salatile. Sega ja lase pi-
sut maitsestuda.




VANNO KARDOKASUUKE

Kardoka voeti wmas ja naati inimb kasvatama 19. aastagasaa keskpaigan. Edimiilt kutsuti
Louna-Eestin kardokat ,maaubinas”. Egiile perreliikmolo anti noid jao perrii piihhi aigo.
19. aastagasaa lopun olli piihisoogis lihaleeme seen keededii terve kooridu kardoka. Tuust
aost piiiile naati ka veidemb nakrit, hernit, upd ja liddsi siiiimi. Kardokit naati ka leeviivilii
asomaol kasvatama.

Edimilt olli kardoka halvomba ja vesitsembii ku parhilla. Ripini kandin kutsuti soogi-
kardokit ,saviko” ja elijide wmmi ,viinako”. Viinako olli suurd, kirivii ja kipo maiguga. Ildam-
pa tulli ‘Viiiko verevi', noid peeti viiega hiis kardokis.

Kardoka olli leevii iist kah. Ku ruvval olli kardoka seen, sos tuu mano leibii es tohe votta.

Kiidsekardoka

Koordga kardoka panti tuhkhauda kiidsdma. Siil kdidneti noid paar korda timbre, nikagu
pehmes kiidsi. Sos korjati sarja pééle ja sarjati tuhk dr. Ku lihha oll, tetti tuud kah paa-
kdsoga ahosuun mano.

Karjalatsi kardoka

Vanast karja man latso kiidsi kardokit tuld péél toki otsan. Ss tambiti réti padal purus ja
latsutddi kissi vaihal koogi. Lapik kivi aeti kuumas ja sinni panti koogi kiidsdmi. Kardokit
kiidseti ka kuuma tuha seen.

Tahekardoka

Kardokit keedeti kattd muudu. Uts muud oll sizne, et kardoka kooriti r, vesi panti patta
ja aeti kiimi — sos kardoka sisse, peoga suula kah. Ku pehmes kei, noristodi vesi ér ja panti
kulbiga suurdst katlast liuda. Kardokild haugati silku mano vai himmiiti silgusuulvii seen.
Piile serviiti hapund piima.

Monol puul jdl masti kardoka histe puhtas ja keedeti kogd koordga. Loigati lipsukond
ir, et vott soola pardmbahe sisse. Ku siitimi naati, sds egiiits tdommas umal kardokal naha
maaha. Siil, kon kardoka idr kooriti, titeldi, et koordga kardoka omma tsiakardoka.

Ku kardoka kei, sos latsd tei puupilpist vardit kardokidd siitimise jaos. Egas kahvlit olo-
0s, egi kord tetti vahtso pilpa. Ku moni tekk katd haroga, sos tuu hoioti to0sos korras kah.

Tahekardokidd mano tetti ildampa siini — sds, ku taron joba pliit oll. Lihitedii ja pitsii-
nii seene tsaeti nurmikun tsagiravvaga piiniis ja kiidseti panni pail dr. Panti veidikese viike
vai kuurt mano, sibulit ja suula kah.

PP LELEPLIEELELLOEL

Moista-méista: Muna maa all, kana maa padl? (wyndmjopany)
Péicilt must, seest valgé? — (yopwy)
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Jiwvddldd kardoka

Edimilt, ku kardokit veidii oll, sds tetti noid suurmidd, kesvi- vai riidjahuga vai keedeti
niisama suulviin. Ku kardokido mano terri vai suurmit es panda, sos iiteldi, et omma jii-
vildi kardoka. Noid tetti niimuudu, et kardoka panti suulvette kiimi, rasvaraas kah sisse.
Kiimise aigo poodati sibulat mano. Ku kardoka pia pehme olli, valoti veidikese piimi sisse
ja aeti viil kiima. Hiideti liuda ja lasti kord aigo suurdn livvan jahtuda. Edimilt es olo
egiiliitel anomat, koik sei titest suurost livvast puuluitsidoga.

Puulsupp

Kooridu kardoka keedeti paan histe pehmes. Panni piil sulatddi rasov dr ja valoti kardo-
kilo péile. Sos naati miilmi — piitiriisega segdmi. Moni kardok lits katski, moni jii suurtd
tiikkii, moni peris supild — selle kutsutigi puulsupis. Tuud tetti talvdl ja siitidi niisama
lammailt. Ku oll tiivett, sos serviti tuud péile.

Vedeld ja paksu kardoka

19. aastagasaa 15pupoold naati kardokit suurmiddga kiitmi. Vedeld kardoka tetti nii, et
suurmil lasti paan kiid, tuuaig kooriti kardoka. Ku suurma kalbama naksi, panti kardoka
ja suul patta. Ku oll, panti kiimise aigo ka vike vai lihaliimi mano. Lasti kardoka pehmes
kiid, segiti segi ja oll siitik valmis.

Pakso kardokid tetti ahon: kardoka kooriti ja 1oigati tiikes, sds panti ahopotti kardoka
ala, suurma piile, suula kah veidikese ja parasjago vett. Lasti ahon olla, nika ku kaik oll
pehme. Sos segiti viil libi.




Palloga vai lipséga pudér

Pid sddnestsamma siiiiki ku vedeld kardoka kutsuti mondl puul palloga pudor. Voeti vi-
himbai kooridu kardoka ja panti suurmiddga titen viiku vii sisse kiimid. Ku suurma olli pia
pehme, valoti kuum piim mano ja segiti tassakaisi, et pudor pohja es votnu. Ruug pidi
oloma vedeldmb, kardoka seen terve. Maitsos panti suula ja voidu mano.

Karula kandin keedeti kangakudamiso vai hainateo 16pdtusds ohukaisis lipsos 1digat
kardoka suurmidd seen pehmes. Tuud putro kutsuti lipsdga pudor.

Magopiiddikidega kardoka

Ka vanna magopiidigu- ehk krupskiruuga naati 19. aastagasaa lopun kardokidoga kiitma.
Taad siitiki tetti sds, ku lambit tapoti. Kogd inne korvati lamba pii ja jala dr. Sos voeti
histe kuum vesi, kaabiti mago ni sooligu puhtas ja lihitedi titen péi ja jalgoga. Suurma
panti kiimé, sos panti sisse lihdtedii magopiddigu. Ku pehmes kei, voeti mago ni pid-jala
villd ja pooddti ruvva sisse. Sos panti kardoka kah ja lasti pehmes kiid. Jalgu es poodata,

nuu anti latsild stivwd. Ku latsi oll veidemb, sas anti sulatsolo kah jalg.
Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, lk 416, 432-433, 455
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PAKSU KARDOKA

PAKSUD KARTULID

Taan retseptin om tutvald pudrolo mano pant
pastinaaki, miii and makot mekki. Ku tun-
dus, et tuu liiast om, voit pastinaagi asomol
panda samapallo kardokit.

5 keskmidist kardokat (500 g)
200 g pastinaaki

1 porgnas

2 dl (150 g) kesvisuurmit
11vett

50 g tsiarasva vai véoidu

1 tl suula

tsorts tsitronimahla

Loigu kardoka ja pastinaagi keskmid-
se suurudsdga tiikes ja porkna vihambis
kuubikis. Pang aiavild ahopoti pohja, paile
suurma, rasov vai void ja kalda vesi péiile.
Hoia vihambilt 1,5 tunni puu- vai eelektri-
ahon. Vaihopail kae, kas suurma omma
pehme. Tambi valmis siiiik nuiaga pudros
(dr tuud nuimiksriga teku!). Maidsa suul
parras ja tsirksa tsitronimahla mano. Lavva
péiile passis anda voiu vai kornidoga.

Pakso kardokit voit tetd ka potin pliidi
pidl. Pang aiavild potti, sds suurma, rasdv
ja vesi. Ku kiimise aigo tuld vattu, riibu ir.
Laso pehmes kiié ja tambi pudros.

6 stitijile/soojale

Hiisti tuntud pudru maitsele lisab pastinaak
magusa niiansi. Kellele see maitse vooras
tundub, voib pastinaagi asendada samas ko-
guses kartuliga.

5 keskmist kartulit (500 g)
200 g pastinaaki

1 porgand

2 dl (150 g) odratangu
11vett

50 g searasva véi void

1 tl soola

sorts sidrunimahla

Loika kartulid ja pastinaagid keskmise
suurusega tiikkideks ja porgandid viikse-
mateks kuubikuteks. Lao kédgiviljad ahju-
poti pohja, siis tangud, rasv ja vala peale
vesi. Pane vihemalt 1,5 tunniks puu- voi
elektriahju. Kontrolli vahepeal kiipsust.
Tambi valmis toit pudrunuia voi -podraga
pudruks (dra kasuta saumikserit!). Maitses-
ta soola ja sidrunimahlaga. S66 voisilma voi
kornetega.

Pakse kartuleid voib valmistada ka kee-
dupotis pliidil. Pane samamoodi kaigepealt
juurviljad potti, siis tangud, rasvaaine ja
peale vesi. Kui keedes tekib vahtu, riisu see
dra. Keeda aedviljad pehmeks ja tambi pud-
ruks.

PP LELEPLIEELELLOEL

Réipindl om titeld paksu lihatiikkega kardokapudro kotsild taivaveere pudor.
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JAUHHOGA KARDOKA

JAHU-KARTULIPUDER

Jauhhdga kardoka olli vanast egiipiiivine
siiiik. Passis hiiste hariligu kardokapudro aso-
mol ka parhillatsol aol.

1 kg koorituisi kardokit
5 spl riidjahhu

1,5 tl suula

200 ml piimd

30-50 g voidu

Keedid kardoka viiku vii seen piaaigo
pudrold. Puista jahu sisse ja sekid nikani,
ku jahu paisus ja kardoka pudrold ldavi.
Pano ka lammi piim ja voi mano. Seké viil.
Maidsa suul parras. Passis lihasiiiike mano
vai hinddette s6ogis. Voit tetd ka kesvi- ja
tatrigujahuga.

4-5 stitijdle/soojale

Jahu-kartulipuder oli vanasti igapiievaseks
toiduks. Sobib hiisti kartulipudrule vaheldu-
seks ka timapiieval.

1 kg kooritud kartuleid
5 spl rukkijahu

1,5 tl soola

200 ml piima

30-50 g void

Keeda kartul viilhese veega pehmeks, vala
vaikselt kogu aeg segades juurde rukkijahu.
Sega, kuni jahu paisub ja kartul pudruks li-
heb. Pane ka kuum piim ning voi juurde.
Sega veel. Maitsesta soolaga. Sobib liha-
sookide juurde voi omaette toiduks. Putru
void teha ka odra- ja tatrajahuga.

Nursi mehe konélasé Rougo miihi

Réugé mehe pandnu paar pdivi inne jaani kartuld maaha. Paar péivi pe-
réist jaani votnu kartuli jdlki tiles ja kaivanu: ,Ei oloki suurt hitd, onné

vahtsit om véhd all!” Vero-Seto tihtraamat 1995




Kardokido kiitmisest

u 20. aastasaa edeotsan naati villid andma edimdiidsi koka- ja majapidd-
misraamatit, sos opati sddl kardokidé kiitmist niimuudu:

,Iga perenaine tunneb ennast kiill vist haavatud olevat, kui temale Geldak-
se, et ta kartuleid keeta ei oska ja ometi suudavad ainult méned tiksikud seda
kunsti peenikeselt kitte ppida. Moistmata keetmise teel kaotavad kartulid
paljugi oma maitsest. Kui meie ka koige paremassegi voorastemajasse lihe-
me, siis antakse meile ikka suurem tiikk liha ning ainult tiks voi kaks kartulit.
Asjaga on isegi nii kaugele mindud, et kartuleid toiduks ei arvatagi, ja liha jdrele
toidu vécirtust hinnatakse, sellepdrast ei hooli ka kokk kartulikeetmisest suurt.

Et hdid kartuleid lauale anda, selleks peavad kartulid kdigepealt ise head
olema. Halvad kartulid ei voi keedu libi kunagi paremaks saada. Kui véima-
lust on, siis peab kartuleid juba stigisel valmis ostmal! lialgi ei tohi aga kartu-
leid ennemalt suuremal hulgal osta, kui neid proovitud ei ole. Kdige parem on
kartuleid keldris, liiva sees véi kastis, millel kaas peal on, hoida, sest et valgus
kartuli maigo peale kahjulikult majub.

Kartuli keetmise juures tuleb kdigepealt tihele panna, et neid mitte liiga
kaua ega ka liiga vihe ei keedeta. Niipea, kui nad valmis on keenud, mida
kahvliga jcirel katsuda vaib, valatakse vesi cira, ja siis tulevad kartulid nérgal
tulel ilma kaaneta paar minutit ja siis lithike aeg kaane all auru sees seista
lasta. Sel kombel lihevad nad hésti jahuseks.”

,Tulus majapidamise ja kokaraamat”. Tallinn: Teadus, 1913
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KAALI-KARDOKATAMP

KAALIKA-KARTULIPUDER

Viil iits viis kardokaputro tetii!

500 g kaald vai nakrit
500 g kardokit

50 g voidu

umbés 1 dl piimd
suula

Koori ja Ioigu aiavild tiikes. Pand kaali-
tiikii kiivd vii sisse, veidikese ildampa kar-
dokatiikii ja suul. Lasd pehmes kiid ja kur-
na vesi dr. Pand mano kuumas aet piim ja
void ni tambi pudros. Siiii virski saladi ja/
vai lihasoostiga.

5-6 stitijdle/sédjale

Veel iiks kartulipudru tegemise voimalus!

500 g kaalikaid véi naereid
500 g kartuleid

50 g void

umbes 1 dl piima

soola

Koori ja loika aedviljad tiikkideks. Pane
kaalikatiikid keevasse vette, natuke hiljem
kartulid ja sool. Keeda pehmeks ja kurna
vesi dra. Pane juurde kuum piim ja voi ning
tambi pudruks. S66 virske salati ja/voi liha-
kastmega.




Tsiatapmindo

Vanast es old tsia viega rammun, selle et suvél es anda ndile kotost midcigi
— nd kévevi kaik suvé karjaga titen métsan. Stigtise poold panti tsia katds
vai kolmaés nddilis kinni ja sés saiva nd pioga jahhu ja kardokakuuri. Suuré
perre pddle tapoti tits, harva kats tsika. Kevijcis oll alati liha otsan, suidsuta
sai harva. Rasva 6ks hoiéti raasakénd ruvva sisse panda. Vanast tapoti tsiku
pehme aoga ja ku kuu oll ndddli vannuné. Kéva aoga es tapa kidki tsika, sos
liits liha vahatsds ja haisama.

Tsiatapmisé aig tull mértndpddvi (mdrdipddvd). Latsé pagdsi sdngti ala, ku
tsia ritikmist kuuli. Vahe 6nné singtiveere alt viillé ja kulssi, nikagu riitikmine
vakka jii. Sos tiidse, et tsial vaim viildn ja Litsi kaema: ki akné mano, kid usso
pddle. Imd tull vereanomaga ja esdl oll suur verine viits kéden. Imd téi vere taro
mano ja kdsk latsil kaia, et kass es lddsi mano, esi lits jdl tagasi. Ku poiskdsé
suurémbas kasviva, aeti naid ka tsika tapma. Kasvai vereanomat kinni piddmd
vai tsika pahast vélld ajama. Poissé oll neli-viis, nimd voti tsia veldn kinni, nés-
ti kohe daia pddle ja panni vahru nénna. Vahruga kédneti nona kinni, et tsiga
riitiki es saanu ja sos tsusati. Ku tsial vaim villé oll véet, sds nostoti timd aia
pddlt maaha. Pikd napu (lepdvarba) laotédi maaha ja tsiga néstéti sinnd pddle.
Sddl naati tedd nappdga korbama. Kaik harjassé ja karva dr, kédénti ks timbre
ja kérvati. Pédle tuud véeti luud ja tuuga ptihiti tsiga puhtas. Vana vikadittikii-
ga kaabiti must ja korvonu ilosahe cir. S6s masti viil viiga tile ja nii timd puhas
ollgi.

Niitid kddnti tsiga sdld pddle ja lahasti lakja. Mass ja sooligu véeti villd. Pdid
ka loigati otsast dr ja uheti seest kiilmd viiga tile. Liha raoti ja loiguti tiikes:
kindso esi, lappd esi, scldrihm esi. Ss véeti sisemine rasov dr ja l6iguti kiileluu
ka esi. Liha panti kohe kaasé pddle aita jahtuma. T66s6l pddvil panti liha

tordohe ja valéti kiilm suulvesi pddile.
Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perr, 1k 412
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Tsiga kondo Konnu tiid,
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,Ooda tsiga, nunnu tsiga,
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kutsu orja otsa liitimdi,
pdivilidse pcdhd litime.”
Es tulo ori otsa liitimd,
pdiviline pddle ltitimé.
Kutsuti suur Sompka Aado,
seo lei tsialé nona pdile.
Tsiga maaha madsahti,
Aado pddle padsahti.
Joosé Liisa livwakuga,

astu Aado anomaga.

Veri juusksé virindlld,

kékti keivei kérinilld.
Kdikii keivi kéredd,
verivorsti verevd.

Tulli kiilést kriimo kassi,
neo seivd cird kérre kékii,
kelderesta verevorsti.

EUS 1233/4 (37) < Répini khk.,
Veriora v. — August Sibul (1906)
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VANNO TSIALIHASUUKE

Et lihasiiiike tetti vanasto oks pito aigo, omma ka vana tsialihasoogi kiiidedii kas tsiatapmiso
vai vanno piihhiga.

Krupskiruug

Ku tsika tapoti, tetti maost paksu ruuga. Mago masti hiiste puhtas, 16iguti viikeisis raasa-
koisis (et olos paras luitsaga votta) ja panti viiga patta kiimd. Suurmit kah valoti mano. Sos
kooriti nakrit, ildampa kardokit, ja panti nuu kah ruvvald mano. Ku siiiik veidikese aigo oll
keenti, panti virdsilehti ni pipard ja ollgi ruug valmis.

Praadit tsiaajo

Polva kihlkunnan oll tsiaajo pidolavvasiiiik, a Harglo kihlkunnan harilikult tsiatapjidd
stitik. Ajo mdsti dr, panti panni péile ja praaditi rasva seen iiten sibularaasakoisiga nikani,
ku kiidsdnti oll. Kuigimuudu ldikma tedi es pid, lagosi esi panni péil dr. Ku valmis oll,
panti mano suula, pipord ja hapund kuurt. Siitidi kuumalt kardokidoga.

Tsiahannaruug

Kesvikiilvis tetti tsiahannaruuga. Tuud anti kiilvijile stivvi, sos kasvi kesviipid niisama
piki ku tsia hand. Panti tsia hand kiimé, korrakdso ao perist, ku hand joba pehmes nakas
minemd, panti kardoka ka paile. Lasti kiid viil seeni, ku kardoka pehme olli.

o oo oo
Tsiapdidruug
Tenntispiivis keedeti tsiapdid kapstidoga, mondl puul suurmido ja upoga.

Tsiapii viidi hummogu varra villd masipaku péile ja niiiditi tille pdiva. Sos ladva tsia
suvol histe edesi ja ka riigi kasus illos. Ruuga pidi jo hummogust saani kiitmi nakkama,
et Iounas valmis saia. Tsiapii litidi lahki ja panti kiimd. Sos panti survudu teri piile ja
ldhdtadi herne veidikese ao perist. Kapstidoga tetti niisamatd, inne oks tsiapdi sisse ja
perist kapsta ka piile. Sos panti suurma sisse ja rasva ka, ildampa naati ka kardokit mano
pandma.

Tsiajalaruug suurmidé ja kardokidoga

Manal puul tetti vahtsas aastas tsiajalgo suurmido ja kardokidoga.

Tsiajala puhastodi dr ja panti kiivihe vette, suula kah mano. Lasti pehmes kiid. Erile
keedeti mano suurma ja kardoka. Ku valmi olli, sds panti jala livva péile, suurma ni kardo-
ka mano ja siitidi.

Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, 1k 395, 411
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KORNO

KORNED

Korno sulatodas viigeviist tsialihast. Siseras-
vast kornd passiso hiiste priinikide jaos, si-
lirasvast sulatodu korné omma jil hii pudro
piiiile panda.

Loigu viikev liha viiikeisis tiikes ja pand paa
pohja pliidi pile viiku tuld piile praatuma.
Vaihopiiil seki noid ja vala sularasva mant dir
kohegi kaussi. Tuu kolbas praatmisos. Korno
voit laskd peris kropds (pudro piiiile) vai jiit-
ti rohkomb viigeviit mano. Nailo voit suula
ni sibulit sisse panda ja siivvii limmiilt iiten
kardokido vai niisama leeviiga. 1 kilost viige-
viist lihast saa 200-300 g kornit. Pand niiii-
tiises puul kornist prinikide sisse, a t00sost
pooldst voit korndsiilti ehk kdrnomdiiri teti.

Kornosiilt
Kornesiilt

Hiii mekiga, rammunéd ja esimuudu leevii-
J

pidliis, midii voit ka kardoka- vai suurma-

pudro mano siivvi.

300-500 g kornit

1 suur vai 2 viiikeist sibulat
2 tsisnagu- ehk kiblugakiiiist
suula, pipord

Tii edimidse retsepti perrd korng ja kal-
da suurdmb osa sularasvast erile anoma-
he. Jitd osa rasva kornidoga panni piile ja
praadi sdil seen piiniis digut sipul ja tsis-
naguraasa. Laso segol maaha jahtuda ja aja
s0s koik ldbi rasvamassina (libi kogd pii-
niimbi sogla). Sipuda suula-pipord mano ja
pand savikausi sisse. Kdlbas nii limmiilt ku
kiilmélt. Ku kdrnd omma varrampa valmis
tettii ja libi massina aetu, pand naa korras
panni péile ja tii nii nigu iinpuul kirin. Ku
vaja, pano veidikese tsiarasva mano, et siilti
olos hid leevi péile tommada.

4-5 stitijdle/sédjale

Korned sulatatakse rasvasest sealihast. Sise-
rasvast korned sobivad hiisti kiipsiste sisse,
seljarasvast korned on aga head pudru peale
panna.

Loika rasvane lihatiikk viikesteks tiikki-
deks ja pane paja pohja pliidile tasase tule
peale praadima. Vahepeal sega ja kalla osa
sularasva kuhugi kaussi. See rasv sobib hiljem
praadimiseks. Korned voib lasta piris krobe-
daks (pudru peale) voi jitta rohkem rasvast
liha kiilge. Neile vaib lisada soola ja sibulat
ning siiiia soojalt kartulitega voi lihtsalt leiva
peal. 1 kilost rasvasest lihast saab 200—300 g
korneid. Poolega voib niiiteks kiipsiseid teha,
aga teisest poolest kornesiilti ehk -miiiret.

1 keskmdne kausitdtis / 1 keskmine kausitdis

Hea maitsega, toitev ja omaniioline kate lei-
vale, lisandiks kartuli- voi tangupudrule.

300-500 g korneid

1 suur véi 2 viikest sibulat
2 Fkiiiislaugukiiiint

soola, pipart

Valmista eelmise retsepti jirgi korned ja
vala suurem osa rasva eraldi nousse. Jita
osa rasva koos kornetega pannile ja prae
selles peenestatud sibul ja kiitislauk. Lase
segul jahtuda ning aja siis koik ldbi hakk-
lihamasina (libi koige peenema sdela).
Maitsesta soola ja pipraga ning pane savi-
kaussi. Voib pakkuda nii soojalt kui kiilmalt.

Kui korned on varem valmis tehtud ja
labi hakklihamasina aetud, soojenda neid
korraks pannil ja tee nii nagu eespool kir-
jas. Vajadusel lisa ka pisut searasva, et segu
oleks histi médritav.
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Ka nii véit pruuvi! Inna Uusi vanaimi,
kid oll peri Urvastd maisast (Urvasto khk),
tekk kornasiilti niimuudu:

Kornis sulatadi pekitiikiikese titen kama-
raga. Kornit es sulatdda peris rasvast tiihis,
a jiteti veidikese rasvatsomba. Sulanu ra-
sov valoti dr. Sos panti kornild mano veidi-
kese iile kiidsetiit piiniitlihha (hakklihha),
sibulatiikke, suula ja pipord. Veidikese vett
ka panti. Lasti paan niikavva podisoda, ku
peeniiliha valmis sai. Panti kausikaisi sisse
jahtuma. Perin loigati leevi piile. Esieri-
nis hii olli kamaratiikiikese sil seen.

Ka nii véid proovida! Inna Uusi vana-
ema, kes oli pirit Urvaste maisast (Urvaste
khk), tegi kornesiilti niiviisi:

Korned tehti kamaraga pekitiikikestest.
Korneid ei sulatatud piris dra, need jdeti
natuke rasvasemad. Uleliigne sularasv va-
lati pealt dra. Potti lisati kergelt libikiipse-
tatud hakkliha, tiikeldatud sibulaid, soola
ja pipart. Lisati ka natuke vett. Lasti pajas
nii kaua podiseda, kuni hakkliha oli valmis.
Siis pandi kaussidesse jahtuma. Pirast 16i-
gati leiva peale. Eriti head olid kamaratiiki-
kesed siildi sees.

Vana nali Ménisté kandist titles, et ndlldga stitit tsialiha ja kanamuna kah dr!

Viikev liha

Ku tsiga oll tapét ja dr lahastu, véeti sooligu ni mago viillé ja panti pohu vai
olgi pddile. Sisekund laotadi sinnd pddile ja naati soolikit arotama. Edimdilt
voeti viidsega rasov dr. Tuud pidi tassakdisto tegemd, et soolikit katski es tii ja
sitta vélld es lasé. Muidu olds jo rasov tuuga kokko saanul!

Tsia sisemdine rasov, lappé ja sdldrihm tsaeti tsagomikun kirvoga piiniis.

Rasva tsagamisé jaos oll puust kaivét tsakim. Ku rasév dr sai tsaetus, segciti
sinnd suula ja piintis pest virdsiterri sisse. Kdega kastoti koik dr ja kobistodi
mdddsd. Pantiviil sisemddse rasvakelme timbre ja hoiéti rasva terve talvé. Tuu-
ga keedeti egiisugumaidsi stitike. Monol puul tetti nii, et lcimmistedi veidii tsia
sisemist rasva ja sos tambiti, nikagu tuu oll nigu tainas. Raputédi suula pdcile
ja kdécineti kelme sisse nigu jimme vorsti. Viimcte mdhiti viil néoriga kinni kah.
Nii véisé rasov saista kaugo, taad léigati kordapite s6dgi sisse kiimd. Séndsit
vorsto kutsuti ,rasvakési”.

Maimu Patte mélehtiiisi perri









JAHERUUG

ehk SUURMIDOGA SULT

TANGUDEGA SULT

Seod retsepti jagasi miika Ulvi Parksepp
Hiimsii kordsist. Timi opso jaheruvva tege-
mist wma vanaimi kdest. Ku Ulvi lats oll,
sos miildiivii tille kogo iniimb viiku korgu
(krompsluu) taa siildi seen. Et jaheruvva sis-
se voidi lisas jalolo ka korva ja hand panda,
voit iiteldii, et Voromaal om ammust aost tett
siivvi kuulsa Taani koka Fergus Hendersoni
iiteliise “nomast hannani” perri.

4 tsiajalga
2 tsiakorva
1 tsiahand
2 suurt sibulat
2 suurt porgnast
3—4 loobrilehte
4-5 tl suula
1 dl kruupo
(vai jimmelt jahvétuid suurmit)
umbaés 4 | vett

Keedi kruuba vai suurma erilde ja noris-
ta dr. Kiimise aigo vdit mano panda mono
katski pressidii tsisnagu- ehk kiblugakiitid-
se. Pand puhastat ja most lihakraam suurtd
patta kiilmi vii sisse kiimi. Riibu vatt dr,
pand mano suurd porknatiikii ja nelds 16i-
gudu sibula. Lasd tasadsd tuld pail lihal
puulpehmes kiid, sds pand mano suul ja
loobrilehe. Ku liha nakas luid kiilest vallala
tuldma, nosta suurtd kaussi jahtuma. Liha-
liim kurna 4r. Loigu liha tiikes, a jdtd soraot-
sa terves — noid om latsil hid nidpo vaiholt
siivvi! Kalda lihatiikii leeme sisse, lasd kor-
ras kiimi. Pand edimilt soraotsa kaussi, sos
muu lihakraam ni liim. Laso veidikese sais-
tuda. Kruuba vai suurma uha kiilmi viiga ja
pand noid egi kausi sisse 3—4 luidsatiiit, nii
et naa jdise nigu iitsigu terd jaheruvva sisse.
Passis histe leevii vai kiidsekartoldoga.

Seda retsepti jagas meiega Ulvi Parksepp
Hiimsa kortsist. lema oppis tangudega siildi
valmistamist oma vanaemalt. Lapsena meel-
disid Ulvile selle siildi sees kaige rohkem
viiiksed krompsuvad luud. Et siildi sisse voib
lisaks jalgadele ka korvad ja sabad panna,
voib delda, et Vorumaal on ammust aega teh-
tud siiiia kuulsa Taani koka Fergus Hender-
soni kontseptsiooni ,ninast sabani” jirgi.

4 seajalga
2 seakoérva
1 seasaba
2 suurt sibulat
2 suurt porgandit
3—4 loorberilehte
45 tl soola
1 dl kruupe
(véi jdmeda jahvatusega tangu)
umbes 4 1 vett

Keeda kruubid voi tangud eraldi pehmeks
ja kalla norguma. Keemise ajal void lisa-
da moned peenestatud kiitislaugukiitined.
Pane puhastatud ja pestud lihakraam suur-
de potti kiilma vette keema. Riisu vaht, lisa
suured porganditiikid ja sibulaveerandid.
Keeda vaiksel tulel liha poolpehmeks, siis
lisa loorberilehed ja sool. Kui liha hakkab
luude kiiljest lahti tulema, tosta suuremas-
se kaussi jahtuma. Lihaleem kurna. Loika
liha tiikkideks, aga soraotsad jita terveks —
neid on hea lastel nipu vahelt siitia! Kalla
lihatiikid leeme sisse ja lase korraks keema.
Pane koigepealt soraotsad kaussi, siis muu
lihakraam koos leemega. Lase natuke tardu-
da. Kruubid vai tangud loputa kiilma veega
ja pane neid igasse kaussi 3—4 lusikatiit,
et nad jiiksid tiksikute teradena siildi sis-
se. Sobib pakkuda leiva voi ahjukartulitega.
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Vorsto valamino

Ku tsika tapati, lasti veri anomahe, sidti suul sisse ja panti kiilmd. Vorsti-
sooligus voeti tsia peenembci sooligu, mid korralikult puhtas tetti: lasti sitt
vdlld, masti viiga tile, kddnti tiimbre ja vooliti vdidsega must sisepuult maaha.
Maskmiso aigo l6igati sooligu vorstd jaos parras. Viimdite panti suulvii ala. Inne
valamist maésti sooligu viil viiga tile. Ku vorsté naati tegemd, valéti veri anoma-
he, kas vanni vai piittii. Aida mant tuudi tiikk lihha ja ldnigutdtis suurmit. Vi-
kev tsialiha l6iguti viidsega piintis, monikord panti ka tsiakérva lihalé mano, ja
panti patta viiku vii sisse kiimd. Ku liha oll kérrakéné aigo keenti, panti suur-
ma mano. Méndél puul keedeti suurmapudar ka erdile. Vorstiputro es keedetdi
hiivalo (pudros), selle et vorsti pidi korrd saama (scdintse, et iks hamba all kah
tunda olli). Ku pudér keenti oll ja nii jahtunu, et kessiga jo siddd sai, valoti veri
mano, panti mitu piotddtit piintis tetttiid sibulit, liharaasa, peentit pipord, suul
kah — ja sos sidti koik kissiga segi.

Niitid naati vorsté valama. Valamisé jaos véeti paiuoss ja tetti vahrukona.
Tuu oll otsalangaga kinni méhidii, et timd vallalé es pdsnii. Vahr panti sooligu
otsa sisse ja sooligu ots tommati tile vahru. Ute kéega hoidti vahru ja soolikut,
t60s6 kdega panti putro pdcdle ja pulgaga topiti. Ku soolik tcitis sai, sos katitjd
avit molomba sooligu otsa langaga kokko ketitd. Nikagu vorsté valoti, nika aeti
paan vesi kiimd. Kiivd vii sisse panti viis vai kuus vorstirongast kérraga. Sos
véeti sukavarras vai suur négol ja tuuga tsusati vahel vorsti sisse. Ku mulgust
vereliimi villd tull, lasti viil kiid, a ku es tulé indmb, voeti viilld. Keenti vorsti

panti lavva piidle kerrd ja lasti dr jahtuda. Stitimise jaos kiidseti vorsti viil tile.
Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, 1k 413-414, 435

Moéista-méista: Moosos-mulku, keesus-kelko, esi tapé riitivlimulku?
(ounv]AQSILOA )
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Vorstijutt

nne joulu oll iks vorstitegemine. Uts naand titelnti s6s umalé mehele:

LKiil taa vorstd valaminéd om tits vaiv! A mis sa arvat, proovimi seo aastaga
nii, et ma anna tsialé paar pdivd inne tapmist suurmit stivd. Sés om pallo liht-
sdmb: nigu sooligu vdlld votami, nii saami nd korraga kiimd panda. Ommaki
vorsti valmi!”

Ka peremiis oll laisavéitu inemine ja asjaga viega noun. Timdl oll kah vors-
téga uma tiiti: vaia métsast haku tuvva ja vett kiitd; ku niitid lihtsdmbilt saasi,
mis sos vika!

No ja anniki sés tsialé suurmit siivvd ja tsusksi td méni pdiv ildampa dr kah.
Naasal oll viiega heid miil, et timd om 6ks targdmb ku t66s6 kiildnaasé. Vott
sooligu villd ja pand kérraga patta kiimd. Lasksé hulga aigo keid, sos vott vil-
ld, pruuvsé esi ja andsé pinile kah, kes sddl man vahtsé.

Sos lits naand mehe mano ja kaivas: ,Mullé kiilh vorsti miildiise, a pini

onnd nuhut ja es taha sukugi puttu!”
Rahvajutt
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KOLMO VORSTI

KOLMED VORSTID

Verivorsti

Verivorstid

Verivorstd valamiso retsepti jagasi Silvi Pih-
lakas. Timd tege suurd perre jaos suurd laari
vorstiputro valmis ja sds topmisd aigo siivviis
tuust iits kolmasjago korraga dr — piiiilt tuud
vorsto indmb ei tahetagi!

2 kg kesvisuurmit

3-3,5 | vett

1,5-2 [ verd

1 tsiaposhk (vast nii 1 kg jago)
1,52 piotidiit suula

2 suurt sibulat

1 tsisnagu- ehk kiblugapdid

3 spl majoraani

2 tl pipord

tsiasoolikit

Kesvisuurma uha kiilmi viiga iile ja
keedi pehmes. Seki vaihopiil ja ku vaia,
kalda kiitmise aigo vett mano. Ku verele om
joba suula mano pant (niiitiises péiv inne
voet veri), s0s ei 0lo pudrold vaia kiitmise
aigo suula panda. Ku pudor om pehmes
keenti, jiti jahtuma. Keedi eriile ka tsia-
posk (suula ei 0ld vaia panda, ku veri joba
sooland om) ja pand taldregu piile. Loika
sipul ja tsisnak viiikeses, praadi rasva seen
ja lasd maaha jahtuda. Tsiaposk loigu para-
jis titkes — nii et pekitiikke iks vorstd seen
tunda oldsi! Seki kokko pekitiikiikese, sibu-
la-tsisnagusego ja maiguandja. Kalda mano
ka suurmapudor ja seki korraligult labi. Sos
pand mano veri ja sekd kissiga koik korra-
ligult segi. Maidsa suul parras. Vorstipudar
piissi oloma nii vetel, et tuud ei oldsi vaia
jouga libi leika surbu. Ku puddr om paks,
voiva vorsti kiitmise aigo lahki minni.

Loigu valmis vorstikéiitmise niidi (nii
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Oma verivorstiretsepti  jagas meiega Silvi
Pihlakas. Ta teeb suure pere jaoks suure paja-
tiie vorstiputru valmis ja siis vorste toppides
siitiakse sellest kolmandik korraga iira — peale
seda vorste enam ei tahetagi!

2 kg odratangu

3-3,5 1l vett

1,5-2 1 verd

1 seaposk (umbes 1 kg)
1,52 peotiiit soola

2 suurt sibulat

1 kiiiislaugupea

3 spl majoraani

2 tl pipart

seasooli

Loputa odratangud kiilma veega iile ja
keeda pehmeks. Keetmise ajal sega ja kui
vaja, lisa vett. Kui verele on eelnevalt soo-
la pandud (niiteks eelmisel péeval voetud
veri), siis ei ole pudrule keetmise ajal soola
vaja lisada. Kui tangud on pehmeks kee-
nud, jita jahtuma. Keeda eraldi seaposk
(ka siia pole soola vaja panna, kui veri on
juba soolane) ja tosta taldrikule. Haki sibul
ja kiitislauk, prae rasva sees ja lase jahtuda.
Liha Ioika parajateks kuubikuteks — nii et
pekitiikke ikka vorstide sees tunda oleks!
Sega kokku pekikuubikud, sibula-kiitislau-
gusegu ja maitseained. Kalla juurde ka tan-
gupuder ja sega koik korralikult ldbi. Vala
pudrule juurde veri ja sega uuesti kitega
lébi. Vajadusel lisa soola. Vorstipuder peaks
olema nii vedel, et seda ei ole vaja jouga lidbi
lehtri suruda. Kui puder on liiga paks, siis
voivad vorstid keemise ajal [ohki minna.

Loika valmis niidid vorstide sidumiseks
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paarikiimne tsendimiitre pikkudsd jupi).
Vota kausist tits soolik, tdomba néppd vaihol
vesi villd, otsi tiles sooligu ots ja topsa leika
ots sooligu otsa. Soolik vainu olla nii poold
meetri pikkund; pikemb voi naada ribise-
mi. Ku soolik om leika otsan, vdit naada
vorstd valama. Pii iite kiega leikat ja soo-
likut kinni, t68sdga nosta putro leikahe ja
avida pulgaga takast. Soolikut ei voi tiht-
sihe putro tiis toppi, muido keese lahki.
Ku puddr om seen, voit nippdga allapoold
tougada, nika ku otsani villd. Ku sooligu
seen om ohku, silestd ka tuu villd. Ku terve
soolik om putro tiiis, vota tilemine ots leika
kiilest dr ja kotidd solm sisse. Koiida soolik
niitega titepikkuidsis vorstds (umbas 10—12
tsendimiitret tite vorsti pikkusds), kogd vii-
miitses kotidi kinni sooligu aloming ots. Ku
vorsti inne kiitmist valmis kétidit, sos ei old
kahjo suur, ku kiitmise aigo soolik mong ko-
tussd pailt lahki kiis.

Ku kaik sooligu omma vorstds koiidedyii,
s0s pand vorsti suurd paaga viiku tuld piile
umbds 20 minotis kiimi. Vorsti omma val-
mi, ku tikuga tsuskat ja mulgust verd indimb
villd ei tulo.

Kéiand vorsti rongahe ja pand jahtuma.
Vorstd voit hoita aidan, sahvrin vai kiilme-
tiisen umbos kats nidalit.

Suidsutot massavorst

Suitsutatud maksavorst

Rahval om meelen, et Voromaal om suidsu-
tot ka massavorsti. Tuud tetti harva, niiitiises
joulus. Naid sai ka viiega veido, onno maitsa
egiileiitele.

Mass lasti pehmes kiii ja tsaeti viidsega
piiniis. Mano panti erille keedetiiisi ja pii-
niis loigutuisi lihakamarit vai lihatiikiikeisi.
Siciti mass ja lihatiikii, panti suula kah mano
ja aeti sooligu sisse. Sooligu otsa panti puu-
pilpaga kinni ja sos vorsti suidsutodi.
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(umbes 20 cm pikkused). Vota kausist tiks
sool, tdomba nippude vahel liigne vesi idra ja
pane ots timber lehtri otsa. Sooled voiksid
olla umbes 50 cm pikkused, sest pikemad
voivad hakata rebenema. Kui sool on lehtri
otsas, void hakata vorste toppima. Hoia iihe
kiega lehtrit ja soolt, teise kiega tdsta putru
lehtrisse ning liikka pulgaga putru soolde.
Kui puder on sooles, void nippudega seda
allapoole liikata kuni otsani viilja. Kui sool-
de on ohku jddnud, silu ka see vilja. Kui ter-
ve sool on putru tiis topitud, vota iilemine
ots lehtri kiiljest ja seo solm sisse. Seo ter-
ve sool niitidega tihepikkusteks vorstideks
(tihe vorsti pikkuseks umbes 10-12 cm).
Kdige viimasena seo kinni alumine ots. Kui
soole enne keetmist viikesteks vorstideks
seod, siis ei ole kahju suur, kui see keetmise
ajal mone koha pealt katki peaks minema.

Kui koik sooled on vorstideks saanud,
siis pane need suure pajaga tasasele tulele
umbes 20 minutiks keema. Vorstid on val-
mis, kui tikuga torgates enam punast leent
torkeaugust vilja ei immitse.

Tosta vorstid vilja ja keera rongasse. Pane
jahtuma. Vorste void hoida aidas, sahvris
voi kiilmkapis umbes kaks nidalat.

Vorumaal wmiiletatakse veel maksavorsti te-
gemist. Neid vorste tehti harva, niiteks jou-
ludeks. Neid sai ka viiga viihe, vaid igaiihele
maitsmiseks.

Maks keedeti pehmeks ja peenestati noa-
ga. Lisati eraldi keedetud ja peeneks hakitud
lihakamarad voi lihatiikikesed. Maksa- ja
lihatiikid segati, lisati sool. Soolte otsad seoti
puupilpaga ja vorstid suitsutati.



Valgé suurmavorsti
Valged tanguvorstid

Naid vorsto tekk Enel Liin Veriora vallast Rii-
pinii kihlkunnast. Timd opso vorstd valamist
wma vanaimd kiest. Valgit vorsto tetti sos, ku
vorsti-iso pile tull, a verd parasjago es olo.

500 g kornit
300 g piiniis léigatuisi sibulit
800 g kruupé
vai jimmembit suurmit
2 I kiivdit vett
3 spl majoraani
1 spl vorstirohtu (pundét)
5 loobrilehte
1 tl musta jahvétut pipord
1 spl vehvermentsi
suula
ndipoga tsukord

Pano korno, sibulatiikii ja loobrilehe laja
poti pdhja ja pruunista. Kalda kruuba vai
suurma mano ja limmisti viil paar minotit.
Kalda mano kiiv vesi. Lasd haudu tasadso
tuld piil piaaigo pehmes. Pand maiguandja
mano ja seki korraligult. Laso pudrol umbas
30 kraadi péile maaha jahtuda. Peris kiilmi
putro ei saa toppi soolikidd sisse, jahtunu
rasov kliip kokko. Kiidsd vorstdo ahon 200
kraadi man umbds tunn aigo. Inne ahjo pa-
nokit tsuska viiku mulgu tikuga vorstd sis-
se. Paku mano virskit salatit.

Nende vorstide tegemist oppis Enel Liin Veri-
ora vallast oma vanaema kiest. Neid tehti
siis, kui vorstiisu peale tuli, aga verd paras-
jagu votta ei olnud.

500 g kérneid

300 g peeneks loigatud sibulaid

800 g kruupe véi jimedamaid
tangusid

2 | keevat vett

3 spl majoraani

1 spl punet

5 loorberilehte

1 tl musta jahvatatud pipart

1 spl piparmiinti

soola

nipuotsaga suhkrut

Pane korned, sibulad ja loorberilehed laia
poti pohja ning pruunista. Lisa kruubid voi
tangud ja kuumuta veel paar minutit. Vala
juurde keev vesi. Hauta vorstipuder ma-
dalal tulel peaaegu pehmeks. Lisa maitse-
ained ja sega korralikult. Jahuta puder um-
bes 30 kraadi peale. Piris kiilma putru ei
saa soolikate sisse toppida, sest jahtunud
rasv kleepub. Kiipseta vorste 200 kraadi
juures umbes tund aega. Enne ahju pane-
mist torka vorstidele tikuga viiksed augud
sisse. Lauale anna salatitega.

LDV WLLDWLWLWLWLDWLWLWWLWLLWLL

Milles jummal joulu loonu,
niker-néker nddripdcivi?
S6s ma vota voidu-leibd,
uma kdega vorstikaisi!

Sos saava latsé saia stivvd,
kirivi hérd konto jiirrd!

Urvastd (ERA 11 63,447 (22). 1933).
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VERIKOOGI

VEREKOOGID

Vanasto tetti verest ja kesviijahust verikiik-
ke. Naid tetti indmbiiisi lambaverest, selle et
tsiaveri hoidti vorstd jaos. Verekuuké retsept
om peri Eda Veerojalt Mooska talost. Timdi
miilehtiis wmast latsopolvoaost verikuukdo te-
gemist nitmuudu:

JMu esii tapso tsiku. Tsusas tsia dr ja imi
korjas vere suumaosukaussi. Tsiga jii tsilkma,
a imd tull tard manu ja tegi verekuuko. Esi
lasso tsiahenge lepitiises iite kimmii lovva-
tivve riiiiroomu ja sei kuumo verekuuko piiii-
le. Sos liits edesi tsia manu toimotama.”

1 klaas tsiaverd

50 g (suidsu)pekki

50 g sibulit

3 munna

150 g tatrigujahhu

50 g kanebijahhu

50 g linajahhu
luidsaotsaga suula ja mett

Praadi piiniis 1oigat sipul ja pekitiikii
tsiarasva seen. Lasd korrakono aigo jahtu-
da. Klopi veri vatuld ja seki sipul, lihatiikii,
muna ni jahu sisse. Pand suula ja vihikese
mett mano. Sekd korraligult. Praadi tsia-
rasva seen keskmidse koogi. Siiti paloga-
sahvti ja hapno kooroga.

Kuukd voit tetd ka kesvijahuga.

4 stitijcle/soojale

Vanasti tehti verest ja odrajahust verikikke.
Neid tehti enamasti lambaverest, sest seaveri
hoiti vorstide tegemiseks. Verekookide retsept
on pirit Eda Veerojalt Mooska talust. Vere-
kookidega seostub temal lapsepolvest selline
lugu:

,Mu isa tappis sigu. Kui ta oli seal elu viilja
lasknud, siis ema kogus vere pesukaussi. Siga
jéi tilkuma, aga ema tuli tuppa ja tegi vere-
kooke. Isa laskis seahinge lepituseks iihe tub-
li soomu kangemat ja soi kuumi verekooke
peale. Siis liiks edasi sea juurde toimetama.”

1 klaas seaverd

50 g (suitsu)pekki

50 g sibulat

3 muna

150 g tatrajahu

50 g kanepijahu

50 g linajahu
lusikaotsaga soola ja mett

Prae peeneks hakitud sibulad ja peki-
kuubikud searasvas. Lase natuke jahtuda.
Klopi veri vahule ja sega sisse sibulad, liha-
tiikid, munad ja jahud. Lisa ka sool ja pisut
mett. Sega korralikult. Prae rasva sees kesk-
mise suurusega koogid. S66 pohlakeedise ja
hapukoorega.

Kooke voib teha ka odrajahust.
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Lihasuidsutamisost

ust aost pddle, ku pia egdn perren kattd-kolma tsika jouti kasvata (umbas

19. aastasaa lopupoold), jagosi lihha ka suidsutamisds. Stigtisene tinn

soolatut lihha suidsutédi hariligult munaptihis. Viega avwo seen oll vikev

suidsuliha, selle et tuuga alostédi kaik soosti ja tetti ka panni pddl praadilihha
munnoga.

Kégo pardmb suidsuliha saa muidoki talolaudan kasunust tsiast. A téihtsd
om ka valli 6igé tsiatapmisé ja lihasuidsutamisé aig. Vanarahva tiidmise noist
,0igist” aigost omma mitund muudu, a indmb om iks teedd, et tsiga tapdti kuu
vaihépdidvdl vai tdtiskuuga, sos liha es ldd kollatsas ja rasv es jooso villd. Liha-
suidsutaminé om tdtiskuuga kuival aol, sés ei lihd liha hallitama.

Egii savwusann om esimuudu ja egi sanna perremehel omma uma nipi ja
noksi, et kuimuudu til uman sannan kégé paromb liha saa. Janno Ruuder
suidsutas jo aastit uman savvusannan 2—3 perre lihha ja jaga uma esd kdest
opituid lihasuidsutamisé tarkuisi sébroldgi. T konolos lihasuidsutamisdst nii-
muudu:

,Mi olomi ostnu suidsutamisds pooligu lihakere. Edimdlt raomi kolma-neld-
kilodsé tiikii, kindsutiikii [66mi poolés. Tdadmbddsel aol om lihasuidsutaming
lihtsimb, selle et tiikii omma vdiksembd. Vanasté tapati 150-kiloné tsiga, kel
oll kolmé sérma jago rasva, ja sos olli tiikii kah suuré. A niitid om tsiga 6nno
70-80 killo rassé ja tiikii kah vdiksembd. Tuuperdst vanasté votsogi suidsuta-
mind kolm-neli pdivi aigo, tiddmbddsel aol litt kats vai kats puul péivd.

Ku tiikii omma valmis [6igudu, panémi liha puutiinnii suulvette. Suulvii tee-
mi hariligu kaoviiga. Vanastd, ku hécd kaovett es old, keedeti vesi inne libi ja
jahutédi maaha. Sés titeldi, et suula pidt nii pallo pandma, et toorés kana-
muna tulé nigu lupsti vii pddile, 10 liitri pcdle umbds 2 kilo jago. Tuuaig tetti
suulvesi tuu arvastusoga, et liha pidi suvé libi saisma. Parhilla, ku liha rutémb
dr stivvds, voit pallo veidemb suula panda.

Ma olé esd kdest opnu, et kdgo 6igomb aig lihasuidsutamisés om vana kuu
viimddse veerdndiga. Tuu perrd rihimi liha suula panéki aigo. Liha pidssi paar
nddadlit iks suulduma, 10-kilodsé tiikii kimmcihe nii kavva. Liha suuldus aidan
kiilmén. Vaihépddl pidt lihha maitsma ja vett kaema. Votami tite tiikii vlld,
[6ikami sddlt moné lipsu ja praadimi dr. S6s om selge, kuis soolaga om. Ku



liha om tilearvo sooland vai ku vesi veritses litt, pidt vett vahetama. Hariligult
tits kord tulé iks vett vaheta. Ma véta lihattikii viilld ja keedi vii liibi. Sos tulo
veri vatun villd, tuu riibu dr ja pand vii vahtsast lihatiikele pécile. Ku suula om
tilearvo pallo saanu, tuld vahtsoné vesi panda.

Ku liha om uma jao dr suuldunu, kétiddmi viiksembci tiikii kinni, et saasi
rippu panda. Niimuudu om suidsutamind jclki lihtsdmb, ei pid vaihopdiil tiik-
ke ringi kédcdndmd. Ma olé lihatiikii kokko kddndnii, nii et kammar jdds vélld-
poold. Sés ei tsilgu rasov villid. Et mi teemi kérraga mitmé perre liha, omma
tiikii kotidet esi vdrvi niitirega — iks tuu perrd, mécinest tiikkii keski taht.

Inne liha tilespandkit kiitid sanna kuumas, sés tii ussé vallald, suits létt villé
ja niitid saat liha tiles panda. Viiksembii tiikii pand rippu ahost kavwémbahe,
suurémba jdlki ahold ldhembiile tiles ruuvé paile, ja noil kddnd edimdlt ka-
mara tlespoold. Niitid nakas suulvesi liha seest vdlld norguma. Tuu vétt uma
4-5 tunni aigo. Viil s6s pand tulé ala, edimdlt kiitid kuivomba puuga, et saasi
lédmmuai tiles. Niitid nakasé lihattikii kiidsdmd, tuusjaos piét oloma 70-80 kraa-
ti lae all ldmmind. Kégo rassémb tiiti omgi edimailt tuu ldimmd hoitming, picit
vdega kaema tuléohotust ja tuud, et lihal rasév tsilkma ei naka. Sés om joba
tilearvo ldmmi ja pidt ussi vallalé tegemé. Muidoki rasva tsilgus nii vai naa, ma
mailetd, et vanaimd iks sdddse lihattikele poti-panni ala ja korjas alati suuré
kausitcvve rasva.

Suitsu naka sés andma, ku lihatiikii omma pia pehmes saanu. Esd pruuvsé
pékdga vigevit — ku sai s6rmd sisse, oll liha dr kiidscnti! Viikev om jo kégo tui-
momb. Liha vérvist om kah nétd, kas om jo kiidscinti: ku liha om tooras, sés om
td vesine ja létigtis, a ku nakas pécilt kuldpruunikas minemd, om valmis. Niitid
om aig ruuvé pddl olova lihatiikii timbre kédndd. Tuu om kah peris umaette
tiiti: koik kotussé omma jo suitsu tdtis, silmd nakasé vett juuskma, tillest tsilgus
rasva kah viil kaala ja ruuvé pédal om veidii ruumi.

Ku liha om timbre kddnet, naka suitsu andma. Sés om hariligult joba titi ka
kéien. Niitid pidt egdtits umma sanna tiidmd, et kuis kaeman kdawii. Esd kéve
ndtitiises egd tunni takast, a ma keii 6nné egd kolmaé tunni takast. Egd kord
pand tite tuura ja tite kuiva puu ahjo ja sés tossuda niimuudu it libi. Maoni-
kord om vaia viil mont suurombat lihatiikkii timbre kah kédndé — suppi kah jo
sekdt! Ega s6s indmb kuumust ei pané mano, limmind om vast umbds 30-40
kraati.



Viimddse suidsu anna jargmddse pddvd hummogu uibuossoga. Uteldds, et
tuu tege lihalé hicd maheda meki. Naljajuttu kah aetas, et viiméne suits om
peddjéd vai kummikuga — sds saa liha must nigu torv. Olké tuuga kuis om, a
jargmddse pddvi louna aigo om liha valmis ja saat joba maaha vétta. Lihal
lasé inne tassakoisté maaha jahtuda. Maitsmisds veemi tarré muidoki tiikii
l[immind lihha. Ei olé ilman parémbat stitiki, ku vérski limmi suidsuliha ja
koomahla mano juvval

Inne maahavotmist old ménikord viil viiméidse kuuma andnu, et saanu lihha
ldmmuilt purki panda ja purgikaasé kinni. Sés kdcind purgi toistpite ja liharasév
tsilgus vasta kaast, tuu avitas héste lihha hoita. Purgi pané keldrehe. Seo om
muidoki vahtsémb muud, vanast iks hoiéti lihha aidan konksi otsan ja tuu pidi
suvo ldbi vasta piddmd, nikani ku stigtise jcilki vahtsost tsika tapoti.”

Eda Veeroja Mooska talost suidsutas uma mehe Urmasdga savvusannan lihha viega sa-
kostd. Timi tiid suulvii kotsilo iild4, et vanast keedeti suulvett tuuperist, et suul oll kal-
lis. Eda soovitas prolla, ku soolaga kitsas 0lo-i, tetd vahtso suulvii. A suulvesi, mid lihald
piile valotas, pidt oloma kiilm ja liha piit kiillmin suulduma kah. Tadmbidse ao inemise
maitsomeelele vastas 100 g jimmet suula 1 1vii jaos. Viil tiid Eda umast kiiest, et ku lihald
suitsu nakat andma, oloki ei toorast puud vaia panda. Tuu aja noka ja tege lihald kipd meki
mano.

Sanna minddis
koovihaga.
Sannast tuldas
pehme pihaga.
Sannan tetds
suidsulihha ja
sanna viurisen
sais jimme
hapndkapstatiinn.
Uma kdega
sddlt votat ja
maidsat, mis

maiku om énn.
Milvi Panga
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Lihasuitsutamisest

ellest ajast saadik, kui peaaegu igas peres jouti kasvatada kahte-kolme siga

(19. sqaj lopupoole), jdi liha tile ka suitsutamiseks. Stigisene tiinni soolatud
liha suitsutati tavaliselt tilestousmispiihadeks. Eriti peeti au sees suitsupekki,
millega tehti kaik kastmed ja seda kiipsetati ka pannil koos munadega.

Kaige parem suitsuliha saab loomulikult talulaudas kasvanud sea lihast.
Sama tdihtis on valida ka 6ige seatapmise ja lihasuitsutamise aeg. Vanarahva
tarkusi ,6igetest” aegadest on mitmeid. Enamasti deldakse, et siga tapeti kuu
loomise vahepeal voi tdiskuuga, siis ei ldinud liha kollaseks ning rasv ei voola-
nud vélja. Liha suitsutatakse tdiskuul ja kuival ajal, siis ei lihe see hallitama.

Iga suitsusaun on erinev ja iga sauna peremehel on oma nipid ja néksud,
kuidas oma saunast kdige paremat suitsuliha saada. Janno Ruuder suitsutab
juba aastaid kahe-kolme pere liha ja jagab oma isalt 6pitud tarkusi sopradele-
gi. Ta rdadgib lihasuitsutamisest niimoodi:

,Me oleme ostnud lihasuitsutamise jaoks poolikud lihakered. Kaéigepealt
raiume kolme-neljakilosed tiikid, kintsutiikid [66me pooleks. Kaasajal on liha-
suitsutamine lihtsam, sest tiikid on vdiksemad. Vanasti tapeti 150-kilone siga.
Sellel oli kolme sorme jagu rasva ja siis olid tiikid kah suured. Aga niitid on
siga ainult 70-80 kilo raske ja tiikid viiksemad. Seetottu vottiski vanasti suit-
sutamine kolm-neli pdeva aega, tinapdeval saab kahe véi kahe poole pédevaga
hakkama.

Kui lihattikid on valmis, paneme need puutiinni soolvette. Selle teeme tava-
lise kaevuveega. Vanasti, kui head kaevuvett ei olnud, keedeti vesi enne libi ja
jahutati maha. Siis deldi ka, et soola peab nii palju panema, et toores kana-
muna nagu lupsti vee peale tuleb — 10 liitri kohta umbes 2 kg soola. Eks siis
tehti soolvesi selle arvestusega, et liha pidi pdrast suve libi sdilima. Praegu, kui
liha kiiremini dra stitiakse, véib palju vihem soola panna.

Ma olen oma isa kdest oppinud, et kaige digem lihasuitsutamise aeg on vana
kuu viimane veerand. Selle jirgi sdtime ka liha soolapaneku. Liha peaks ikka
kaks néddalat soolas olema, 10-kilosed tiikid kindlasti nii kaua. Liha sooldub
kiilmas aidas. Vahepeal peab liha maitsma ja vett vaatama. Votame tihe liha-
tiiki vilja, l6ikame sealt moned viilud ja praeme pannil. Siis on selge, kuidas
soolaga on. Kui liha on liiga soolane véi kui soolvesi veriseks muutub, peab seda



vahetama. Tavaliselt tiks kord ikka peab seda tegema. Ma vétan lihatiikid veest
vilja ja keedan vee libi. Siis tuleb veri vahuna viilja, selle riisun cdira ja kallan
vee uuesti lihale peale. Kui soola on liiga palju saanud, siis tuleb uus vesi teha.

Kui liha on oma aja ¢ira sooldunud, siis seome viiiksemad tiikid kinni, et neid
saaks rippuma panna. Niimoodi on lihasuitsutamine jdllegi lihtsam, sest ei
pea vahepeal tiikke timber keerama. Ma olen lihatiikid kokku keeranud, nii et
kamar jddb viljapoole. Nii ei tilgu rasv vilja. Et me suitsutame korraga mitme
pere liha, siis on tiikid seotud eri viirvi néoridega — ikka suitsutame selle jirgi,
kes millist tiikki soovib.

Enne liha tilespanemist kiitan hommikul sauna kuumaks, siis jdtan uksed
lahti, suits ldheb vilja ja saabki liha tiles panna. Viiksemad tiikid riputan
ahjust kaugemale konksude otsa, suuremad panen ahjule lihemale tiles roovi-
de peale. Neil keeran kamara algul tilespoole. Niitid hakkab soolvesi liha seest
vilja nérguma. See votab oma 4-5 tundi aega. Alles siis panen tule alla, algu-
ses kiitan kuivema puuga, et saaks sauna kuumaks. Nii hakkavad lihatiikid
kiipsema. Selle jaoks peaks lae all olema umbes 70-80 kraadi kuuma. Koige
raskem t66 ongi algul sauna kuumakskiitmine, sest peab hoolega tuleohutust
jadlgima ja ka seda, et lihal rasv tilkuma ei hakkaks. Siis on juba liiga kuum ja
peab uksed lahti tegema. Rasva muidugi tilgub nii ehk naa, ma mdiletan, kui-
das vanaema ikka sdittis potid-pannid lihadele alla ja korjas alati suure kausi-
téiie rasva kokku.

Suitsu hakkan siis andma, kui lihatiikid on peaaegu pehmed. Isa proovis
seda poidlaga — kui sai sérme pekile sisse, oli liha kiipsenud. Pekk on ju kdige
tuimem. Liha véirvist on samuti aru saada, kas on juba kiips: kui liha on too-
res, siis on ta vesine ja ldigib, aga kui hakkab pealt kuldpruuniks minema, on
valmis. Ntitid on aeg roovide peal olevad tiikid timber keerata. Eks see ole kah
omaette t66: koik kohad on ju suitsu tdis, silmad hakkavad vett jooksma, tile-
valt tilgub veel rasva kah kaela ja roovide peal on ruumi vdihe.

Kui liha on timber pooratud, siis hakkan suitsu andma. Selleks ajaks on ta-
valiselt 6 juba kdes.

Niitid peab igatiks oma sauna ise tundma, et kuidas vaatamas kdia. Isa kiiis
ndgiteks iga tunni tagant, aga ma kdin ainult iga kolme tunni tagant. Iga kord
panen tihe toore ja tihe kuiva puu ahju ja tossutan niimoodi 66 ldbi. Manikord
peab mdnda suuremat tiikki veel iimber kah posrama. Suppi ka ju segatakse!



Siis enam kuumust juurde ei pane, sooja on saunas vast umbes 30—40 kraadi.

Viimase suitsu annan jdargmise pdeva hommikul sunapuuokstega. Oeldakse,
et see teeb lihale hea maheda maitse. Naljajuttu kah aetakse, et viimane suits
on ménnipuu véi kummikuga tehtud — siis saab liha must kui tékat! Olgu sel-
lega kuidas on, aga jdrgmise péeva l6unaks on liha valmis ja saab juba maha
votta. Enne laseme lihal aeglaselt maha jahtuda. Maitsmiseks muidugi viime
tuppa tiiki sooja liha. Ei ole siin ilmas paremat sééki kui soe vérske suitsuliha
ja kasemahla kérvale juual

Enne mahavotmist olen monikord veel viimase kuuma andnud, et siis saaks
liha soojalt purki panna ja purgikaaned kinni panna. Keeran purgid teistpidi ja
nii tilgub liharasv vastu kaant. See aitab lihal histi sdilida. Purgid viin keldris-
se. See on muidugi uuem viis, vanasti ikka hoiti liha aidas konksu otsas. Seal
pidi tema suve otsa vastu pidama, niitkaua kuni stigisel jiille uuesti siga tapeti.”

Eda Veeroja Mooska talust suitsutab oma mehe Urmasega suitsusaunas viga tihti liha. Ta
teab elda, et vanasti keedeti soolvett seetdttu, et sool oli kallis. Tdnapieval, kui soolaga
kitsas pole, soovitab Eda lihtsalt uue soolvee teha. Soolvesi, mis lihale valatakse, peab
olema kiilm ja sooldumisruum peab samuti kiilm olema. Tinapievasele maitsemeelele
vastab 100 g jamedat soola 1 liitri vee kohta. Veel teab Eda oma kogemuse pahjal, et toore
puu lisamine suitsu tekitamiseks ei ole vajalik — toores puu ndetab ja annab lihale kibeda
meki.



HAMSA KORDSI
TALOPOJASUPP

10 stitijdle/sééjale

HAMSA KORTSI TALUPOJASUPP

Talopojasuppi saat siivvii Himsi  kordsin,
kon taa om iits lemmiksiiiike.

Sona supp om voro kiilde tulnu umbdos
tuust aost, ku pliiti naati tarvitama. Ka
muialpuul Eestin iiteldi, et ,ku oll lee, sds oll
liim ja ku tull pliit, sos supp”. Inne tuud olli
Voromaal leeme, rua ja pudro.

1 kg suidsuripi
300 g suidsulihha
1 suurémb pérgnas
2 keskmuist sibulat
4-5 tsisnagu- ehk kiblugakiiiist
4—5 marineeritiit keskmdist kurki
4 suurt kardohkat
100 g kuivatuisi upé
100 g kruupé
vai jimmelt jahvétuisi suurmit
voidu praatmisés
umbaés 4-5 | vett
suula
pipord

Taad suppi tekk Ulvi Parksepa vanatidi
ja timi opas tegemist niimuudu.

Praadi (ja kimmihe iks peris voiugal)
panni pdil koik aiavild erdle (ohkukosos
ribas 1oigudu porkna, kurgi, sibulatiikii).
Suidsulihatiikii praadi kah eriile.

Leotddu ua ja kruuba pand iiten ahopotti
hauduma ja kalda niile mano piiniis 1digudu
tsisnagutiikii. Vaihopiil keedid suidsuribist
liim (puljong). Sos ldigu kardoka tiikes ja
kalda leeme sisse. Ku ua ja kruuba omma
pia pehme, kalda nuu kah supi sisse iiten
praadituisi aiavili- ja lihatiikkega. Laso nika
kiid, ku aiavili pehme om. Maidsa suul ni
pipdr parras. Supp pidt jadmi paks. Paku
maiguhaino ja hapno koordga.
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Talupojasuppi saad siiiia Himsa kortsis, kus
see on iiks kiilastajate lemmiksiike.

Ka soma supp on voru keelde tulnud wm-
bes sellest ajast, kui pliiti kasutama hakati.
Ka mujal Eestis veldi, et ,kui oli lee(ase), siis
leem ja kui tuli pliit, siis supp”. Enne seda
olid Vorumaal leemed, road ja pudrud.

1 kg suitsuribi
300 g suitsusinki
1 suurem porgand
2 keskmist sibulat
4-5 Fkiiiislaugukiiiint
4—5 marineeritud keskmist kurki
4 suurt kartulit
100 g kuivatatud ube
100 g kruupe

véi jadmedaid tange
void praadimiseks
umbes 4-5 | vett
soola
pipart

Seda suppi tegi Ulvi Parksepa vanatidi ja
tema Opetas alati niimoodi.

Prae pannil (ja kindlasti ehtsa voiga!)
koik aedviljad eraldi (6hukesteks ribadeks
ldigatud porgandid, kurgid, peenestatud si-
bulad). Ka suitsulihakuubikud prae eraldi.
Leotatud oad ja kruubid (tangud) pane koos
ahjupotti hauduma ja lisa neile juurde pee-
nestatud kiitislauk. Vahepeal keeda suitsu-
ribist puljong. Siis loika kartulid tiikkideks
ja kalla puljongisse. Kui oad ja kruubid on
peaaegu pehmed, kalla needki supi sisse
koos praetud aedviljade ja lihatiikkidega.
Keeda, kuni aedvili on pehme. Maitsesta
soola-pipraga. Supp peab jdima tummine.
Pakkuda voib seda maitserohelise ja hapu-
koorega.



R




KEVAJANE HAINARUUG

VARAKEVADINE HEINASUPP

Hainaruvva retsept om peri Leelo Lauritsa
kiest, kid elds Kiitioron. Ti alostas ruvva te-
gemist nitmuudu: |, Taad siiiiki naka ma joba
paar nidilit varrampa tegemii. Naka silmiga
tegemii. Egii piiv piile maa sulamist tii ma
piniga tsiirokdso iimbre talo ja kae, kuis hai-
na tulova. Ja sos iitel piivil omgi hainalatvo
joba nii hulga, et kiien om edimiidse keviijid-
se supi piiv.”

leotodu kruuba

suidsukondi
(nn supikogo-kondést tulo
puhtamb liim, a passis
ka suidsukuut)

muna

kevijiddse haina

Kalda potti umbds 4 1 vett ja pand suid-
sukondi kiimd. Moso odak inne likku pan-
tu kruuba ja kalda konddld mano. Kruupd
pand nii pallo, ku paksu suppi tahat. (Ku
leotdduisi kruupd iile jiis, keedi noist too-
son potin pinile pudar. Kiitmise 16pun vis-
ka viiku piotitis ndgossit ka mano). Keedd

12 stitijéle/sééjale

Heinasupi retsept on pirit Kiitiorus elava
Leelo Lauritsa kiiest. la alustab supi tegemist
niimoodi: ,See on iiks toit, mida ma hakkan
valmistama juba paar niidalat varem. Hak-
kan valmistama silmadega. Iga piev pirast
maa sulamist kiiin koeraga iihe tiirukese ko-
duiimbruses vaatamas, kuidas taimed tule-
vad. Ja siis iihel pieval ongi taimelatvu non-
da palju, et kiies on esimese kevadsupi piev.”

leotatud kruubid
suitsukondid

(nn supikogu-kontidega

tuleb puhtam leem,

aga sobib ka suitsukoot)
munad

kevadised heinad

Vala potti umbes 4 liitrit vett ja pane suit-
sukondid keema. Pese eelmisel ohtul likku
pandud kruubid ja lisa need kontide juurde.
Kruupe pane nonda palju, kui paksu suppi
tahad. (Kui leotatud kruupe iile jiib, siis
keeda nendest teises potis koerale putru.
Keetmise [opus viska sinna ka viike pihu-




muna — iite kausitivve supi kotsilo puul
munna vai iits muna. Vota suurdmb sogol
(siddl om kasvo hidd mosko vai ndrguma jit-
td) ja mine vill4.

Korja umbas puul soglatiiiit vesihainu vai
mond muu tihthainalidsd latvo. Et niil ei
016 viega tukdv mekk, voit ndid peris pallo
korjada.

Sos korja mano iits kiht nuurt piitskhai-
na (naati) ja nogossit. Leelo pand edimidse
supi sisse nogossit ilma kupatamalda, sos
om vaia dnnd paar-kolm piotitit nuuri latvo.
Ku tahat nogdssit inne kupata, pand noid
tosovorra rohkdmb.

Edesi otsi supild maitsds (ja terviises)
neli-viis histe nuurt angorpistilehte ja ku
mono piivipaistolidso kotussd piil joba
kikkapiikse niet, sos ka noid lehti viis-kuus
tiikkii. Sogol pidssi niitid tits oloma.

Ku liha ja kruuba omma pehme, kalda
haina mano ja keeda viil viis minotit. Periist
pand taldregu pidle katski tett keedet muna
ja ku miildis, sds ka hapund kuurt.

tdis nogeseid sisse.) Keeda munad — iihe
kausitdie supi jaoks pool kuni terve muna.
Vota suurem sdel (seal on hea heinu pesta
voi kurnata) ja mine due.

Korja umbes pool sdelatiit vesiheina voi
mone muu tihtheinalise latvu — neil ei ole
viga tugev maitse, seega voib neid iisna
rohkesti olla.

Siis korja kihi jagu noori naadilehti ja no-
geseid. Leelo paneb esimese supi sisse no-
geseid ilma kupatamata ning siis piisab, kui
noori ndgeselatvu on paar-kolm pihutiit.
Kui tahad nogeseid eelnevalt kupatada, siis
korja neid topelt rohkem.

Siis otsi maitseks (ja terviseks) neli-viis
viga noort angervaksalehte ning kui piikse-
lisemates kohtades on juba viiljas ka nur-
menukulehed, siis neid ka viis-kuus tiikki.
Soel peaks niitid heinu tiis olema.

Kui liha ja kruubid pehmed, lisa heinad
ja lase koigel koos umbes viis minutit kee-
da. Pirast lisa taldrikusse hakitud muna
ning soovi korral ka hapukoort.
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TATRIGUPUDOR

TATRAPUDER

Voromaal kasvotodi vanast tatrikku mii jaos
ja suurmist keedeti putro. Ku lehm piimiile
tull, keedeti tatrigusuurma vii seen pehmes ja
valoti tsidrpiim mano. Sos segiiti tassakoisto
viitku tuld pidl nikani, ku piim paksus Lits.
Siicinest putro kutsuti tsiiciripudros.

200 g (kihvtivapu) tatrigusuurmit
11 vett

(vai 0,5 1 vett ja 0,5 | piimd)
suula

Moso tatrigusuurma dr ja kalda kiivd
vii sisse. Havvuda viiku tuld piil nika, ku
suurma omma pehme ja vesi dr auranu
(umbds 20 minotit). Ku tahat piimiga put-
ro, sos keedid tatrikku poold liitri vii seen
nika, ku vesi om &r auranu. S&s kalda mano
puul liitrit piimé ja lasd pehmes kiid. Pand
maitsds mano suula ja voidu, ku isso om, sds
voiu seen praadituisi sibulit ja suidsulihha.

\

4 stitijcle/sovjale

Vorwmaal kasvatati vanasti tatart meetaime-
na ja tangudest keedeti putru. Kui lehm pii-
male tuli, keedeti tatratangud vees pehmeks
ja kallati juurde ternespiim. ‘lasasel tulel
segati putru nii kaua, kuni piim paksemaks
liiks. Sellist putru kutsuti tsddripudar.

200 g (mahedat) tatratangu
11vett

(véi 0,5 1 vett ja 0,5 | piima)
soola

Pese tangud ja pane keevasse vette. Hau-
ta vaiksel tulel umbes 20 minutit, kuni tatar
on pehme ja vesi aurustunud. Kui kasutad
piima, siis keeda tangu 0,5 liitris vees kuni
vesi on aurustunud, siis lisa 0,5 | piima ja
hauta puder pehmeks. Maitsesta soola ja
vdiga. Soovi korral lisa vois hautatud sibula-
tiikkke ja suitsuliha.
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Moéni miis méndsuguno,
monol siidirdiva sdldn,
mondl pikd poksi jalan,
mondl lagja kiipdr pdcdn,
moni kdti thoalasto.
Moéni pold mondsuguna,
riicil olli rtitide roiva séldn,
kaaral piké poksi jalan,
kesvil lagja kiipdr pdcin,
nisu kditi ihoalasto,
herne hoobis hoérik,
ua veidii pikorgudsa,
ldcidsd lipor-laporlasa,
kapsta kiimnekaérralidso
sibulal siidiréiva sdldn.
H III 26, 247 (2) < Kanepi khk. —
Gustav Loodus (1895)



LAADSARUUG

LAATSEHAUTIS

Voromaal kasvatodi vanasto pilt wpd ja her-
nide ka liiidsi. Parhilla om naid poodist saia
eri karva: verevii ldivii ruttu pehmes (passiso
paksu supi jaos), rohilidso keese kavvomb ja
passisé vormiruvva ja saladi jaos. Uts parom-
bit liidsisorto kasus Le Puy en Velay-nime-
lidsen maakotusson Lyoni lihkiin Prantsus-
maal.

300 g ldditsi

0,5 l vett

1 spl véidu

puul sibulat

2-3 tsisnagu- ehk kiblugakiiiist
suula

Aja vesi kiimi, vala ldadsi sisse ja lasd
pehmes kiid. Laddsi ei pid leotama, ni kee-
se umbds 30—45 minotiga pehmes. Ku pii-
le mondminotilist kiitmist vesi viega mus-
tas ldtt, sos voit ldddsi sogla paile kalluta ja
vahtso vii kiimd panda. Peeniikeses 1oigut
sipul ja tsisnak praadi voiuga ja pand ruv-
valdo mano, ku ldidsd omma puulpehmes
keenii. Keedi ldddsi peris pehmes, maidsa
suul parras.

Liddsidruug passis lihastiiike mano, a
voit ka niisama siivvi vai kiitmise aigo mano
panda suidsuliha- vai suidsuvorstitiikiikeisi.

4 stitijcle/soojale

Vanasti kasvatati ka Vormaal lisaks ubade-
le ja hernestele liiitsi. Praegu on neid poest
saada erinevat viirvi: punased keevad viiga
ruttu pehmeks (sobivad paksu supi jaoks), ro-
helised keevad kauem ja sobivad vormiroa ja
salati sisse. Uks parimaid liitsesorte kasvab
Le Puy en Velay-nimelises maakohas Lyoni
liihistel Prantsusmaal.

300 g lddtsi

0,5 1 vett

1 spl void

pool sibulat

2—3 FLiiiislaugukiiiint
soola

Kalla lditsed keeva vee sisse ja keeda
pehmeks. Lidtsi ei pea leotama, nad kee-
vad umbes 30-45 minutiga pehmeks. Kui
peale moneminutilist keetmist vesi viga
mustaks virvub, siis void ldidtsed soelale va-
lada ja uue vee keema panna. Peenikeseks
hakitud sibul ning kiitislauk prae voiga ja
lisa roale, kui lddtsed on poolpehmed. Kee-
da lddtsed pehmeks ja lisa ka sool.

Lidtsehautis sobib lihatoitude juurde,
aga seda voib ka niisama siitia voi keetmise
ajal toidule lisada suitsuliha- voi suitsuvors-
titiikikesi.

»Tuud ei keedd tite viiga dr,” titeldi Vahtséliina ja Urvasté kandin
visa vai kiusligu inemise kotsilé.
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KAARAKIISIA

KAERAKILE

Vanastd tetti kiislat kaarajahuga: puistati
jahu vii sisse, jahukord vii piile ja katoti
péilt kinni. Panti hapnoma. Limmiga lits
0igd ruttu hapnoma, tuud oll Iohnast tunda
ja okvalt nitd. Sos voeti pada, panti sogol
péile ja valoti hapanu sego libi sdgla. Tuud
leemekeist sos keedeti tasaligu tuld pidl,
vaihopiil segiti. Ku kiimi lits, panti sula-
vilke ja suula. Ku hiilbilidses (puulpaksus)
oll keenti, nostoti pliidi pailt dr ja oll valmis.

Vota puul killo suuri kaarahelbit ja pand
2 liitri lotige viiga limmihe kotussohe hap-
noma. Koik litt kipgmbahe, ku pandt mano
tiikii juurdtisoga leibi vai veidikese ubina-
mahla. Lasd 36 tunni saista. Kurna liim ldbi
tihtsd sogla potti ja kalda viil tits liitri ldm-
mind vett libi kaarahelbide, mid omma sog-
la péil. Pano mano 1 tl suula, 1 tl vanilje-
tsukord ja 5 spl tsukord. Pand tasaligu tuld
piile kiimd ja sekd koik aig puuluitsaga,
selle et kiisla tiikiis kergehe pohja votma.
Nii 20—-30 minodi perist pids sego paksom-
bas minem4, nii et om rassd sekid. Kiisla
pids villd ndgemi nigu paks piireesupp. Sos
om paras aig kiisla kausso sisse valla ja stiv-
vi kas lammalt nigu suppi (néiitiises voiu ja
piiméga) vai laskd maaha jahtuda. Kilmilt
l4tt taa viil paksombas ja kdlbas viega histe
kas vedeld mii vai koiksugumaidsi siirupi-
doga: voiulilli-, agaavi- vai vahtrasiirupiga.

Poolost kilost kaarahelblist saat kats
suurt kausitaiit kiislat.
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Vanasti valmistati kaerakilet kaerajahust:
puistati jahu vette, jahukord vee peale ja
kaeti kinni. Siis pandi hapnema. Soojas
hakkas jahu tisna ruttu hapnema, seda oli
I6hnast tunda ja lausa niiha. Siis voeti pada,
pandi sellele soel ja kallati hapu segu libi
soela. Leent keedeti vaiksel tulel vaheteva-
hel segades. Kui keema liks, lisati sularas-
va ja soola. Keedeti nii kaua, kuni kiisla oli
paksenenud.

Vota 0,5 kg suuri kaerahelbeid ja pane
2 liitri leige veega sooja kohta hapnema.
Protsessi saad kiirendada, kui lisad juurde
titkikese juuretisega leiba voi sortsu duna-
mahla. Peale 36-tunnist hapendamist kur-
na vedelik libi tiheda soela potti ja soelale
jadanud helvestest kurna veel iiks liiter sooja
vett ldbi. Lisa 1 tl soola, 1 tl vaniljesuhkrut
ja 5 spl suhkrut. Kuumuta segu keemise-
ni tasasel tulel pidevalt puulusikaga sega-
des, sest kiisla kipub kergesti pohja votma.
Umbes 20-30 minuti pirast peaks vedelik
paksemaks tdmbuma, nii et on raske se-
gada ja tekstuur meenutab paksemat sorti
piireesuppi. Siis on odige aeg valada kiisla
kaussidesse ja siiiia kas soojalt nagu suppi
(nditeks voi ja piimaga) vdi panna jahtuma.
Jahtumise kidigus muutub kiisla veel pakse-
maks. Kiilmalt maitseb see eriti histi vede-
la mee voi erinevate siirupitega — vdilille-,
agaavi- voi vahtrasiirupiga.

Antud kogusest saab kaks suurt kausitiit.



,Miil nigu kiislaliim,” om titeld Polva ja Rougo kandin inemise kotsild,
kici om suur undhtaja.

,Kas olot kiislat séonii, et libi paistut?” kiisti Polva ja Rougd kandin, ku keski
sais6 akné man ja tddsé es nde ummalda vai muud peenembyit tiitid tet.

Kiislajutt
ts talomiis oll kord iiten perren kiildin, kon timéle pakuti kiislat stivi.
Mehele viiega kiisla miildii ja td kiisse: ,Kistumalda hdd ruug! Mille mu
naand koton sdcdnest ei tii? Kuis taad kutsutas?”
,Kiisla,” titel pernaana.
Miis nakas kodo poolé minemdi, a pelés, et unéhtas tuu nime cr. Mugu astso
ja titel hinddette: ,Kiisla, kiisla, kiisla....”
A viimdte es kae jalgu ette ja sattd titte kraavi. Nii ldts tuu nimi drki meelest.
Nakas s6s miis kraavin timbretsoori otsma ja muudku laul hinddette:
JKirildkiisla hapu ruug, siid satto, siic katto!”
Uts kiildmiis lits miitidd ja kiisse:
,Mis sa siin kraavin tiit? Nigu kiislat sekdit!”
,Nde saigi kitte — kiisla — ma jo titli, et siic katto!” oll miis 6nnalik ja saigi
koton naasélt kiislat stivvi kiissti. Konolnu Helju Kalme Parksepist
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PUDROPERAPUDING

ehk PUDING

4 stitijcle/sovjale

KUIVATUISIST UBINIST

PUDRUPARAPUDING ehk PUDING KUIVATATUD OUNTEST

"16onokord jids iks putro iile. Taa kiudollu-
sorikka ja mahladso makussoogi sisse passiso
koik pudroperii viiega hiiste.

umbés 200 g jahtunut putro
(kaara- vai mitmohelbe-,
kesvisuurma- vai -kruubaputro)

2 piotdiit (umbés 150 g)
kuivatuisi ubinit

4 spl tsukord

1 viiiku tl vaniljetsukord

2 munna

kaniili

Lioda ubinit moni tunn ldmmaé vii seen
vai ku aigo veidemb, sos havvuda viiku vii-
ga pehmes. Tii ubina piirees ja pand 2 spl
tsukord mano. Liiti munakalladso vatulo 2
spl tsukroga, munavalgd liiti erilde vatu-
16 veitii soolaga. Sekd pudor, ubinapiiree
ja munakolladsovatt. Kogd viimitses seki
tassakoistd mano munavalgo. Piile rapuda
jimmet tsukord (nt Demerara) ja kaniili.
Pand makussiiiik voiuga maééritithe vormi
ja kiidsd umbds 20 minotit 180 kraadi man
péilt pruunis. Kalbas siivvd lammailt vai
kiilmalt, piiméga vai ilma.
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Putru jiib teinekord iile. Siia kiudainerik-
kasse ja mahlasesse magustoitu sobivad eri-
nevad pudruiilejiigid ehk -pirad viiga hiisti.

umbes 200 g jahtunud putru
(kaera- voi mitmehelbe-,
odratangu- véi -kruubiputru)

2 peotidit (umbes 150 g)
kuivatatud unu

4 spl suhkrut

1 viiike tl vaniljesuhkrut

2 muna

kaneeli

Leota dunu moni tund soojas vees voi kui
aega vilhem, siis hauta neid viheses vees
pehmenemiseni. Piireesta dunad ja lisa 2
spl suhkrut. Vahusta munakollased iilejda-
nud 2 spl suhkruga, munavalged vahus-
ta tibakese soolaga eraldi. Sega omavahel
puder, dunapiiree ja munakollasevaht, lisa
viimasena ettevaatlikult munavalged. Peale
puista suureteralist suhkrut (nt Demerara)
ja kaneeli. Pane segu voitatud vormi ja kiip-
seta umbes 20 min 180 kraadi juures pealt
pruuniks. Sobib siitia soojalt voi kiilmalt,
piimaga voi ilma.
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KUIVADU UBINA

ja UBINAKOOROTSAI

KUIVATATUD OUNAD ja OUNAKOORETEE

Siigiise vaisi lisas ubinasodgele ja -hoidussilo
ka iite korraligu laari ubinit kuioma loiku.
Sas om hdd talvol votta: niisama siivvd, tsiid
kiiti vai makussiiiike sisse panda.

Puhasta ubina siidmist ja 16igu piinii lip-
su. Monon perren kooritas ubina inne ir
ja koord kuivatddas erile suurd ahopanni
piil praadioahon, ku tuli om pliidi alt joba
dr kistunu ja praadiahi ei olé indmb viega
kuum. Uss jiedds poikvald, et himm vil-
14 pédsenti. Vanast aeti lipsu noori perrd ja
tommati edimilt pliidi kotsild kuioma. Ku
ni olli sdil joba paar pdivd kuionu, riputd-
di nuu leso kotsilo niitildd perrikuivatusos.
Muudsan elimisen, kon om eelektripliit,
voit lipsi paproga katdt panni péile panda
ja sidl 30—40 kraadi man kuivada.

Tséi jaos pand kanni nii puul piotiiit
kuionuisi ubinakuuri. Kalda kiiv vesi piile
ja lasd vihdmbit 20 minotit tdmmada vai
nii kavva, ku tii litt kuldkollatsds. Ku ko-
ton om puupliit, vdit kanni jitti pliidi veere
piile limmihe saisma. Siilt om hiid kivvii
vahtsot kruusitiiit otsman.

Siigisel voiks dunatoitudele ja -hoidistele li-
saks ka ithe korraliku laari kuivatatud ounu
teha. Hea talvel niisama nirida, teed keeta
v0i magustoitudesse panna.

Puhasta dunad siidamikest ja Ioika pee-
nikesed viilud. Manes kodus kooritakse du-
nad enne dra ning koored kuivatatakse eral-
di suure ahjupanni peal praadiahjus, kui
tuli on pliidi alt juba kustunud ja praeahi
enam nii kuum pole. Uks jdetakse praokile,
et niiskus vilja pdidseks. Vanasti liikiti ou-
naviilud noorile ja pandi algul pliidi kohale
kuivama. Kui nad seal juba paar pieva olid
kuivanud, riputati nad soemiiiiri ddrde ji-
relkuivatamiseks. Moodsas kodus, kus on
elektripliit, voib dunaviilud kiipsetuspabe-
riga kaetud pannil 30-40-kraadisesse ahju
kuivama panna.

Pane teekannu umbes pool peotiit kui-
vatatud ounakoori. Kalla peale keev vesi
ja lase viithemalt 20 min tdmmata ehk seni
kuni tee virv muutub kuldseks. Kui kodus
on puupliit, voib teekannu jitta pliidiserva-
le sooja. Sealt on hea kruusi aeg-ajalt tiita.

pliidiraudu pdidl, hummuku keedet.

C di um mu jaoss sdcdne, niguq vanavanaimd puul pakuti. Raudkannin,

Hummuku, ku pernaandé vessi nakas kuumas ajama, visas ti kannipéhja tii-
hainaq (vavvérnavarroq, kummeli, [6hmussohditsmeq, maasikavarréq) ja vali
kuuma vii pddle. Sddl tuu cdivesi kei, ku tuld all oll' ja haudusi. Juudi nikagu
otsa sai, sis panti vahtsoné ja tetti jilki laaf. Mett pakuti manoq vai moosi.

Tuu um unétamaldaq mekE, ku [6hmussétii oll scdntses verevis témma-

nu...” Kauksi Ulle, Voro-Seto tihtraamat 1998
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KU LEHM PIIMALE
TULL JA KANA HASTE
MUNNO LOIL...

Kui lehm tuli liipsma ja kanad munesid hdsti...



PIIM, VOID, KOHOPIIM ehk VAARA

LGuna—Eesti oll vanal aol rikkamb kant ku Péhja-Eesti ja tan peeti indmb
lehmi, kink kéest piimd saadi. A piimd oll 6nné kevdjd ja suval. Stitidi tedci
hapndlt ja réosalt, piihis tetti piimdga klimbiruuga ja ildampa klimbisuppi.

Piimd hapatadi suuri ldnikide seen, kohe mahtu mitu pangitcitit sisse. Niisset
piim panti kérraga hapnéma, selle et tedd olo-6s kongi virskilt hoita. Hapno
piimd pddlt riibuti kuur dr ja panti kérni. Tuu oll kitsas ja korgé puust piimd-
annom, mis oll tillest kitsamb ja alt laemb, all veeren oll haan vai punn. Kuurt
korjati suvé lidbi, a kuur es olé puhas, alati jéi piiméliimi sisse. Ku kédrn kuurt
tétis sai, sos kisti alt punn villd ja lasti ala saistunu litm vélld. Tuud panti pud-
ro sisse. Kuur panti puuanomahe ja naati kokko ajama — kédega vai kuvvéharo-
lidso piitiriisega. Ku kokko lits, sos véeti puuluits ja naati voidu maskma, iks
mitmdst viist libi. Voiulé panti suula kah mano. Valmis véid panti vaksokoisto
— tuu oll nigu vdiku ldnik. Voidu tetti piimmen, nii et kiciki es nde. Muido es léc
véi kokko.

Kohopiimd ehk vaarat naati sos tegemd, ku hapund piimé joba nii hulga oll,
et tedd dr juwa es jovva. Vanast, puuanomidé aigo, ollév hapné piimeiga linik
pant ahjo, kon piim parra kuuma kéen ilosté kokko léits. Paras ahi tuu tiiii jaos
oll 6kva pdidle leevi ahost villdvotmist. Ju tuu oll pernaisil tiidd, et kavva ahon
hoita ja mécne ahi om paras. I[ldamba — pliidi aigo — tetti kohopiimd iks metiil-
list paan kuumuton. Kohopiim es saisa ka limméga kukki kavva — tuust tetti
s6s soira, midd sai pikembiilt hoita.

Karula kihlkunnan Kaagjcirve méisan tetti nii hulga kohopiimd, et tuud sai
rongiga Peterburgi saata. Arvatas, et ,vaara” om tulnu vinne sénast ,tvorog” ja

tuu sona lits lakja just Vinnemaaga kauplomisé maol.
Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, 1k 387
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TSAARPIIM

TERNESPIIM

Ku talvol vai kevijipoolo moni lehm piimiile
tull ja edimiist piimd iile jii (tuu anti muido
iks vasikilo vai lehmiile hindiile), sos keedeti
tséidirpiimdi. Voeti piimii ja panti kiimdi nikagu
kokko tommas. Sos valoti rooska piimdii mano
ja siiidi. lldampa panti tsiirpiimdile mano
kiiiimnit ja suula, valoti ahovormi ja panti
ahjo. Tsidrpiimdle voi mano panda rodska
piimi, veidikese jahhu, tsukord, soodat ja
piiiile raputa kaneeli. Niimuudu saa viega
hiiii koogi. Voit ka makét tsidrpiimdi-makus-
siidiki teti: siit tsukro ja vanillitsukro sisse,
veidikese ro0ska piimi kah, kiidsit tuud
viiega madala kuwmusoga ahon viikeisi aho-
vormd seen ja saat ilmadu hiii makussoogi,
mii om ku créeme bralée Voromaa muudu!

Kui talvel voi kevade poole monel lehmal va-
sikas siindis ja esimest piima iile jii (see anti
muidu ikka vasikale voi lehmale endale),
siis ternespiima keedeti. Piim pandi keema
ja keedeti nii kaua, kuni kokku tombas. Siis
kallati rooska piima juurde ja soodi. Lastele
meeldis see viiga. Hiljem hakati ternespiima-
le kéomneid ja soola juurde panema, kallati
piim ahjuvormi ja pandi ahju. Ternespiimale
voib juurde panna rodska piima, natuke jahu,
suhkrut, soodat ja peale raputada kaneeli.
Kiipsetada ahjus. Niimoodi saab viiga maits-
va koogi. Voib ka ternespiima-magustoitu
teha: sega suhkur ja vanillisuhkur piima sis-
se, lisa natuke rooska piima, pane viikestesse
ahjuvormidesse ja saad viiga hea magustoidu,
mis on nagu créeme bralée Vorumaa moodi!

Tsdcrpiimiidoogi, mis om pildi piiil, om tennii Anu Lusbo Horma kiildist
Urvasto kihlkunnast. / Fotol oleva koogi on teinud Anu Lusbo
Horma kiilast Urvaste kihelkonnast.




VANNO JA VAHTSIT
HAPNOPIIMASUUKE

VANU JA UUSI HAPUPIIMATOITE

Hapund piimii serviiti sodgi mano suvol. Ku
lehmi oll rohkomb, korjati hapund piimdi, et
tuust kohopiimii teti ja tuust ummakorda
piihhi aos soira. Hapupiim leeviitiikkega ehk
pudi oll ka peris hindiette siiiik. Et pudi om
olnu tihtsi siiiik, sos om timd joudnu rahva-
laulu sisse ja vanaimi tettiit puti siiii ka
piicitegelane Andrus Kivirihi ndiitemingun

JAabitsa kukk”.

Hapné piimd pudi
Hapupiimapudi

Kalda kruusitiiis hapund piimi kaussi, pu-
dista mano 1-2 lipsu leibi vai saia ja seki

labi. Ku miildiis, voit vihikese suula vai
tsukord mano panda.

Pudijutt

Hapupiima joodi toidu korvale suvel. Kui
lehmi oli rohkem, siis koguti hapupiima, et
sellest kohupiima teha, millest omakorda
tehti piihadeks soira. Hapupiim leivatiikki-
dega ehk pudi oli ka piris omaette toit. Et
pudi on olnud tihtis sook, on see joudnud
nii rahvalaulu sisse kui néiteméingu. Niiteks
vanaema tehtud pudi soob peategelane And-
rus Kiviriiha niitemingus ,Aabitsa kukk”.

Kalla kruusitiis hapupiima kaussi, pudista
juurde 1-2 viilu leiba voi saia ja sega libi.
Kui meeldib, void lisada pisut soola voi

suhkrut.

esvijahukarask ja kaku litsi ruttu kalds, vanol inemiisil ja latsil, kel ham-

bit es 0ld, oll noid rassé stivvd. S6s naatigi karaskit hapné vai réésa piima

sisse pudistama — puti tegemd. Ildampa tetti puti leevi vai saiaga, talvél, ku
piimd es old, pooddti leibd ka tsukruvette.

Ojametsa Oie muiletds, kuis timd noordmba vele Heino ja Leo sakdsts suu-

rost savikausist puti sei. Ndide esd oll keriguopdtaja man pooléterdimehes.
Keriguopataja hédrbénin elli ka kostri, tuul aol tits Madissoni Edgari nimeline
miis. Timd poig Jtiri oll Heino ja Leoga sama vana ja kéve sakéstd néide poold
méngmd. Ku latsil kétu tiihds ldtsi, tetti jdl kausitdtis puti. Kéik poiskdsé kol-
mokaisi, luidsa kden, olli kausi man ja sei hdcd isoga. Ku kostri viimdte Jiirile
perrd tull, imeht timd viega, et koton poiss ei stiti ei tuud, ei taad, a nde, siin
niild sdcinest lihtsit stitiki hdd meelega.
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Kasvi uma esd taréh, sei ma leibd loigatut, puti valmis poodétut.

Kama hapné piimdga

Kama hapupiimaga

Seki kruusitivvele hapnolo piimile mano
kats tiiluidsatiiit kamajahhu. Pand mano
maigu perrd tsukord vai suula. Esierinis
terviisligu s66gi saat, ku sekit kamald mano
luidsativve mont Taarapollu talo marja-
jahhu vai linajahhu.

Kanebi-linajahujuuk

Kanepi-linajahujook

Tuw oll joba keskaol teedii, et terviise alossos
om roomsa miil ja hiii siitmine. Siin om va-
nast ja vahtsost mootuisi saanu juuk siiimele
ja kotulo.

1 kruusitdiis hapund piimd
vai ilma mekiandjalda jogurtit
1 tl kanebijahhu
1 tl linajahhu
1 spl vedeliit mett
vai makét sahvti

Seki taa kraam kokko ja om korras jil ko-
tutdds.

Hapnopiimdjutt

Vaesolatso laul, Pslva kihlkund

Sega kruusitiiele hapupiimale juurde kaks
teelusikatiit kamajahu. Pane juurde maitse
jirgi suhkrut voi soola. Eriti tervisliku s66-
gi saad, kui lisad kamale lusikatiie mond
Taarapollu talu marjajahu vai linajahu.

Nagu juba keskajal teati, on tervise aluseks
ennekdike roomus meel ja hea seedimine.
Siin on vanast ja uuest inspireeritud jook
siidame tugevdamiseks ja seedimise soodus-
tamiseks.

1 kruusitdis hapupiima
voi maitsestamata jogurtit
1 tl kanepijahu
1 tl linajahu
1 spl vedelat mett
voi magusat moosi

Sega koik ained kokku ja ongi lihtne
kohutiis valmis.

[l iten talon tits kavval pernaand. Timd oll ttskérd poold kaussi hddd

koordga hapund piimd tennii, a poolé kaussi ilma koorélda jéitnii. Pernaa-
no kdcdndse tuu parémba poolé ummi inemiisi ette. A tits karjapoiss olnu viega
terdne, nii ku stitimd oll héoigatu, linnti timé 6kva kausi mano ja segdnti kéik
puha segi. Nii sai piim egdlt puult titesugund.

Konolnu Oie Ojamets Vahtsaliina kihlkunnast
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Kamatego

oromaal tetti edimdlt 6nné kaarakamma. Segikama ehk mulgi kama na-

kas Voromaald joudma pdcile 1860. aastagat, ku mulgi naksi Voromaald
tallé ostma. Ummété jiti Voromaa pernaasé kaara ka ildampa kamajahu sisse.
20. aastagasaa edeotsan panti kama sisse upd, hernit, riiki, kesvi ja kaaru.

Téddmbddsel pedvdl om jo pia tile Eesti tutvas saanu Urvasté kama. Tuud
tegevii Urvasto Kiilli Seldsi naasé. Kamma naati sddl tegemdé 2010. aastaga
kevdjd urbanipdcivi laada lotérii jaos ja tetds tddmbddseni pédveini. Urvastd
naisi oppuso perrd voi egdtits uman koton ka kamategemist pruuvi.

Vaia léitt:

nissd, riiki, hernit, kesvikruupd, példupd, kooritut kaara;

viikeist jahu- vai kohviveskit.

Kaiki terdvilju ei pid tarvitama, ka 2—3 vildst, micd kogo rohkomb miildiise,
voit kamma tetd. Héd kama saat ka 6nné kesvist vai kaarast.

Kogopdidst pidt vildterd dr moskma (tite sordi kaupa) ja sos kiivihe vette
pandma. Puista mano veidikese suula ja lasé 10—15 minotit kiid. Ku terd omma
kooridu, sos keedd 8—10 minotit.

Edesi lasé terd kiilmdi vii all maaha jahtuda ja kalda ségla pécile nérisoma.
Sés pand terd puupliidi kotsilé vai ahjo kuioma. Umbés 90 kraadi man kuios
vili vihdmbdilt neli tunni, vihdmbé kuumusé man kavwémb. Terri pidt vaiho-
pddl segimd. Ku terd omma dr kuionu, résti nuu kuiva panni pddl pruunikas,
sekdi kaik tercisordi kokko ja jahva cir.

Kérraga véit jahva kamma 6nné tite korra stitimise jao. Sés saat kasvai egci
pdiv veskist lcibi laské veirski ja umbélé héd nuhega kamajahu.

Et tite vdiku ahoplaadi peidle mahus kuioma umbés puul killo vilja, vétt ka-
matego mitu pdivd aigo.

Urvastd naaso soovitaso peidlt kama-hapnopiimd- vai kama-keefirijoogi tetd
ka kamavattu vatukooré, kohopiimd ja tsukréga vai vatukoord, tuurjuusto ja
tsukroga. Korvalé passisé hapné moosi ja véirski marja.

Pilte piiil kama tegemine Urvasto Kiilli Seldsin 2013. a siigiise:
eriile unikihe sordidu terd, terri suurd plaadiga ahjopandmindo
ja kamas jahvming.
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Kamategu

Vanasti tehti Vorumaal kama ainult kaerast. Segakama ehk mulgi kama
joudis Vorumaale alates 1860. aastast, kui mulgid hakkasid Vorumaale
talusid ostma. Ometi jdtsid Vorumaa perenaised kaera ka edaspidi kamajahu
sisse. 20. sajandi alguses olid kama koostises uba, hernes, rukis, oder ja kaer.

Kaasajal on peaaegu tile Eesti tuntuks saanud Urvaste kama. Seda valmis-
tavad Urvaste Kiilade Seltsi naised. Kama hakati tegema seal alates 2010.
aasta kevadest urbanipdeva laada loterii jaoks ja tehakse siiamaani. Urvaste
naiste dpetuse jcirgi voib igatiiks kamategemist proovida ka oma kodus.

Vaja liheb:

nisu, rukist, herneid, odrakruupe, példube, kooritud kaera;

viikest jahu- voi kohviveskit.

Kaiki vilju ei pea kasutama, véib valida 2—3 meelepcirast véi teha kama ai-
nult odrast voi kaerast.

Puhastatud viljaterad (tihe liigi kaupa korraga) pese kiilma veega tile ja pane
keevasse vette. Lisa veidi soola ja keeda 10—15 minutit, kooritud teri 8—10 mi-
nutit.

Jahuta teravili kiilma vee all, néruta séelal ja pane puupliidi kohale voi ahju
kuivama. Umbes 90 kraadi juures kuivab vili viihemalt neli tundi, viiksemas
kuumuses kauem. Aeg-ajalt tuleb segada.

Kuivatatud viljad résti kuival pannil pruunikaks, sega liigid segamini ja jah-
vata.

Korraga véid jahvatada ainult nii palju kama, kui kohe cra stitiakse. Siis
saad kasvéi iga pdev veskist viirske ja imeliselt [6hnava kamajahu.

Peab arvestama, et tihele viiksele ahjuplaadile mahub kuivama umbes pool
kilo vilja. Seepdrast kestab kamajahu tegemine tavaliselt mitu pdeva.

Urvaste naised soovitavad lisaks kama-hapupiima- véi kama-keefirijoogile
teha kamavahtu vahukoore, kohupiima ja suhkruga véi vahukoore, toorjuustu
ja suhkruga. Kérvale sobivad hapukad moosid ja virsked marjad.

Fotodel (lk 149) kama valmistamine Urvaste Kiilade seltsis
2013. aasta siigisel: terad eraldi hunnikutes, terade suure plaadiga
ahju rostima panemine ja kamaks jahvatamine.
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JUUDIKLIMBISUPP

JUUDIKLIMBISUPP

Klimpega oll sama lugu, mis supiga: nii tul-
liva wmbads samal aol, ku tull majapidimiste
pliit. Uteldi, et vanal aol olli kesvijahukii-
ki, miii tetti kiissi vaihél, a muudsal aol olli
klimbi, midi tetti luidsaga. Klimbisuppi pa-
kuti piihis ja sos, ku kiildilise tulli.

Klimbitainas tetti nisujahust. Tainast tet-
ti luidsaga viiku klimbi ja panti sos patta,
ku piim kiimd lits. Lasti nii kavva olla, ku
klimbi piimi piidle tulli. Vedelide klimpega
suppi kutsutas juudiklimbisupis, Vahtsoliina
kandin ka Soodi-Jaani supis. Tuud tetti sos,
ku jahhu oll veidii, a munndo hulga.

Taa retsepti perri tekk Mariko Fasteri
vanaimd suppi Vahtson Roosan (Harglo kihl-

kund).
Supileeme jaos:

1,5 1 (talo)piimd
1,5-2 tl suula

Klimpe jaos:

4—5 munna

4-5 triiki spl jahhu
ndpuotsatdiis suula
50 g voidu

Aja piim kiimiseni. Sekd muna jahuga dr
ja pand sinni sisse nidpoga suula. Vala kau-
sist muna-jahu sego potti, samal aol seki
tassakoistd. Lasd tasaligu tulo piil olla,
nika ku muna tdmbas kohuvald ja supp
litt pudro muudu paksus. Midid kavvomb
oodat, tuud pardombas litt. Ku miildiis, voit
kiblukat/tsisnakut siitimise aol supi sisse
pitsita.

Ka nii véit pruuvi! Seod suppi voit ka

magusat tetd: panda klimbitainald sisse tsu-
kord ni kaneeli ja saa hidd makussiiiik!
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4-5 stitijcle/sédjale

Klimpidega oli sama lugu, mis supiga: need
tulid nii keelde kui svdgilauale hiljem, umbes
sellel ajal kui pliitki. Oeldi, et vanal ajal olid
odrakiikid, mis tehti kiite vahel, aga moodsal
ajal klimbid, mis tehti lusikaga. Klimbisuppi
pakuti piihadeks ja siis, kui kiilalised tulid.

Klimbitainas tehti nisujahust; tainast tehti
lusikaga viiiksed klimbid ja need pandi siis
potti, kui piim oli keema liinud. Nii kaua
lasti olla, kui klimbid piima peale tulid.

Vedelate klimpidega suppi kutsuti juudi-
klimbisupiks, Vastseliina kandis ka Soodi-
Jaani supiks. Seda suppi tehti siis, kui jahu
oli viihe, aga mune palju.

Retsept on saadud Mariko Fasteri kiiest
Hargla kihelkonnast.

Supileeme jaoks:

1,5 I (talu)piima
1,5-2 tl soola

Klimpide jaoks:

4—5 muna
4-5 triiki spl jahu
ndpuotsatidis soola

50 g void

Kuumuta piima keemiseni. Sega munad
jahuga ja puista nidpuga taina sisse soola.
Kalla kausist muna-jahu segu potti ja samal
ajal sega tasakesi. Lase vaikse tule peal olla
nii kaua, kuni muna tombub kohevaks ja
supp pakseneb. Mida kauem maldad ooda-
ta, seda parem supp saab. Kui meeldib, void
sbomise ajal supi sisse pigistada kiitislauku.

Ka nii void proovida! Seda suppi voib
ka magusana teha: panna klimbitainale
juurde suhkrut ning kaneeli ja niiviisi saab
hea magustoidu!



Klimbisupijutt
[ X ]
ts Hirve Adeele nimeline naistorahvas lits uma poja Heinoga kohegi kiilld.
Ndile pakuti s66gis piimd-klimbisuppi. A et noid klimpe oll veidii, sos imdi
tekk pojalé luidsaga klimbi vihdmbds, et olés rohkdmb supi seen.

A poig titel: ,Ma véi suuri klimpe kah stivvi!”
Konalnu Oie Ojamets Vahtsaliina kihlkunnast

Kuis Tiit Tonts klimbisuppi kiitse
ord tahtso Tiit latsilo klimbisuppi kiitd. Pandsé paa piimeiga pliidi pécile ja
ku piim kiimd ldts, nakas ilmadu suuré luidsaga klimpe supi sisse pand-
ma. Klimbi sai kah ilmadu suurd, es taha hdste taldregu picle dr mahtu. Ja et
noid sai veidii, sos motal Tiit, et tege supi tummitsombas. Votsd sds paki man-
nat ja nakas tuud supilé mano kaldama. A pakk lits kden vallalé ja... Supist
tull klimpega mannapudaér! Latsé naari, a seivd sdski héd meelega Tiidu suppi.
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MUNAPUDOR

MUNAPUDER

Vanasto siiiidi munné veidii, selle et muna
miiiidi dr moisahe vai viidi turu piidle, et rah-
ha saia. Arvada om, et munapudaor oll iits edi-
mdidsi munasiiiike, kon munna tetti piimi
seen (et iks rohkémb saasi!).

400 ml piimd
4—5 munna
suula

Egiiiits es moistaki munaputro kiité, selle
et tuud tull oigd tuld piil tetd. Lahuti ka-
namuna kohe anomahe ja siiti sl korrali-
kult segi. Paan aeti piim kiimi ja panti tuud
kiiba piimd munnd péile. Sidti timbre ja
panti piimi kulbiga mano. Sos valoti patta
kiivd piimid mano ja liigutddi kulbiga hilli-
keiste timbre. Tuul lasti 0igd tuld pdil kipon
aigo olla, a kiimi es tohe laskd, muido oll
koik summan. Siil timid hiitidi ilosahe dr
ja oll viiega hid.

4-5 stitijdle/sovjale

Vanasti soodi mune viihe, sest munad miiiidi
méoisasse voi turul maha, et raha saada. Arva-
tavasti oli munapuder iiks esimesi munasoo-
ke, kus mune valmistati piima sees (et toitu

ikka rohkem saaks!).

400 ml piima
4—5 muna
soola

Igaiiks ei mdistnudki munaputru keeta,
sellepérast, et seda tuli tasase tule peal
teha. Kanamunad klopiti kausis lahti. Pajas
aeti piim keema ja pandi keeva piima mu-
nadele peale. Segati ja muudkui pandi
piima juurde. Siis kallati kaik keeva piima
hulka ja segati vaikselt kulbiga. Lasti vaik-
se tule peal natuke aega olla, aga keema ei
tohtinud lasta, muidu oli kdik hukas. Muna
hiitibis ilusti éra ja oli viga hea.

Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perri,

1k 408

Kiildliisi siiiik

Meile voora tuldva,

meile saava saapaseere.
Minkas mi voorid vasta vota,
saapasiiri drd saada?

Latsé kaegé kanamunnd,
pingi alt pinimunnd,

rohe alt ruunamunna!

H 1T 32, 234 (2) < Rougop khk.,
Vahtso-Kasaritsa v. — Jakob Oraw (1888)
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MUNAVOID

MUNAVOI

Munavéid om vanomba ao pidolavvasiiiik.
Vahtsombal aol pakutas téiiidetiiisi munno.

5 munna

100 g véidu

1 spl tsitronimahla
0,5 tl suula
veidikese kohvikuurt

Keedd munnd umbds 5 minotit, ndsta
korras kiilmé vette. Loika voi kausin tiikes.
Liiti suurd viidsega muna keskelt poolds ja
vota sisu luidsaga villd. Kae, et koordtiikke
sisse ei jaa! Tii nuimiksriga pudros, maidsa
suul parras ja pano tsitronimahl mano. Ku
miildiis, jahva veidikese pipord kah. Timmi
kohvikooroga munavdidu, nii et jidsi in-
nembi vedelimb ku tlearvo paks. Muido
ldtt munavai liialt kovas, ku veidikese sais.
Méiri vadsa, karaski vai leevi piile.

Ka nii voit pruuvi! Munavoiu mekiga
passis histe sinep. Pand mano umbas 1 tl
mahedampa sinepit vai ku sinep viiega miil-
diis, sos voi ka inimb. Kae 6nno, et muna
mekk peris dr ei kaosi.

Voiu asomol voit munamassild mano
panda veidikese majoneesi ja hapund kuurt.
S6s om munavdiul sddne mekk, nigu pido-
lavva pailt tutvil tdtidetiisil munal.

Jakkus vihdmbéilt 8 vaiuleevd tegemises /
Jédtkub viihemalt 8 véileiva tegemiseks

Munavéi on vana peolauatoit, kaasajal paku-
takse tiidetud mune.

5 muna

100 g void

1 spl sidrunimahla
0,5 tl soola
sortsuke kohvikoort

Keeda mune umbes 5 minutit, tdsta kor-
raks kiilma vette. Loika voi kaussi kuubi-
kuteks. Loo suure noaga munad keskelt
pooleks ja vota sisu lusikaga vilja. Vaata, et
kooretiikke sisse ei satuks. Piireesta sau-
mikseriga, maitsesta soola ja sidrunimahla-
ga, soovi korral jahvata hulka pisut pipart.
Timmi konsistents kohvikoorega pigem ve-
delamaks kui paksuks, sest kiilmas seistes
tombub voi tahkeks. Miiri sepiku, karaski
voi leiva peale.

Ka nii véid proovida! Munavsi mait-
set tdiendab histi sinep. Antud kogusele
lisa 1 tl voi rohkem mahedamat sinepit, aga
nii, et muna maitse piris kaduma ei liheks.

Voi asemel voib munadele lisada tortsu
majoneesi ja hapukoort. Siis maitseb muna-
voi nagu peolaudadelt tuntud tdidetud
muna.

Moista-méista: Viikene valgo liinakong, ei lid kostki ldvve sisse? (vunpy)
Uts vaat, katdsugund olu sisen? (vunpy)
Tho valgd, stid kollane?  (vunpy)

i i i i i i i i i i i i i i
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Voijutt
Uts sulané oll soonii paljast véidu. Peremiis trehvis pddle ja nakas titlemd,
et kuis sa iks paljast voidu stitit, pand iks leevd pdicile.
LA taa om niisama ka hdd,” titel sulané vasta.
,Void om tuusjaos liiga kallis,” selet jdl peremiis.
LA taa om tuud viidrt kah,” kitse suland ja sei edesi.

Kénoslnu Rainer Kuuba Verolt
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PRAADILIHA MUNNOGA

PRAELIHA MUNADEGA

Ku kiililise tulli, sos pakuti ndile lihha mun-
noga. Liha praaditi inne panni pil dr, muna
lasti kausikoisto, panti suula mano ja valoti
lihalo pile.

400 g libikasunut tsialihha
(peekonit) vai suidsulihha

1 sipul

4 munna

pipérd, suula

olli praatmisos

Loika lihast histe ohukdso raasakoso ja
pand panni piile veitii oliga keskmidse
tuld piile praatuma. Rapuda suula-pipord
lihalo péile. Sipul 16ika piiniis ja pand sos
lihalo mano, ku taist kiilge kiddnit. Laso li-
hal korraligult molomba poold piilt pruu-
nis kiitsi ja sos liiti muna mano. Rapuda viil
vihikese suula-pipord munno paile. Kéi-
ni kuumust veidembiis, pand pannilo kaas
piile. Ku muna omma ér hiitibiinii, om val-
mis. Paku rohilidso saladi vai hapna kurgiga.

4 stitijcle/sovjale

Kui kiilalised tulid, siis pakuti neile liha mu-
nadega. Liha praeti enne pannil dra, munad
loodi kaussi, pandi soola juurde ja kallati
liha peale.

400 g peekonit
véi suitsuliha

1 sibul

4 muna

pipart, soola

oli praadimiseks

Viiluta liha ohukeselt ja pane pannile
keskmisel kuumusel sortsu oliga praadima.
Raputa lihale soola ja pipart. Haki sibul
peeneks ja pane siis lihale juurde, kui sel-
lel teist kiilge keerad. Lase lihal korralikult
mdlemalt poolt pruuniks kiipseda ja siis
vala munad liha peale. Raputa ka munade-
le soola-pipart. Keera kuumust vihemaks ja
pane pannile kaas peale. Kui munad on dra
hiitibinud, on toit valmis. Paku rohelise sa-
lati voi hapukurgiga.




KOHOPIIM ehk VAARA

KOHUPIIM

Tiina Pettai, kid eliis Pedijii talon Vahtsoliina vallan, pidii lehmii ja tege viiega hiiid kohopii-
mii. Timii konol kohopiimii tegemisest nitmuudu:

»Ma tii kohopiimi kooritust ja monikdrd ka kuurmalda piimést — kohopiim saa iks tite-
sugumand. Edimilt limmistd piimd umbos 32-35 kraadi piile. Limmile piimile pand
mano juurdtusds minevidsest korrast voetut hapund piimé (umbds 0,5-0,7 | kiimne liitri
piimé kotsild). Ku juurdtust ei ol hindést votta, sobis ka ilma lisaainilda keefir vai hapu-
kuur. Piimdanoma sie limmiihe, nii et kraadi olos 5-6 tunni titesugumadsd.

Talvol pano truuba vai leso ligi ja kata viil paksu villadsd tekiga kinni. Piim happas ér
7-8 tunniga, monikord ka rutdmb. Niitit om aig votta vahtsond juurdtus ja ku himo om,
sos hapund piimé joogi vai koogi jaos.

Hapanut piimi lammisti tasadsd tuld pail aigopite, paromb om tuud tetd puupliidi
piil. Segimi ei pid, onnd kaema, kuis liim (vadak) nakas erile minemi — tsdori paa viiri
piten ja ndsds piile. Limmind ei voi laskd tile 65 kraadi. Kohoda piimi sindse lamma
man umbds tunn jago, sos om ti korraligult kuuma saanu. Ku liim om erile 4r tulnu ja
kiilind om lammistet, naka kohopiimé viilli kurnama. Ma pand suuromba sogla piile
marlitiikii vai kurnulapi ja ndsta kopsikuga kohotuso sinni péile. Ku piimd om tile10 liitri,
om vaia mitund sokla.

Liim ei tuld korraga villd, tuu vott aigo. Kipdmbahe saat niimuudu, et nostat réivatiikii
otsa iiles ja surbut kohopiimi kokkopoold. Hariligult ma jitd kohopiimi nika ku 8 tunnis
kiilmi norguma, sds saa kohopiim kiilind tahhe. Kurnulapi ja kohotamisanoma saat viiega
histe puhtas limmai vii ja soogisoodaga moskon.”




Tiina Pettai, kes elab Pedaja talus Vastseliina vallas, peab lehma ja teeb viiga head kohupiima.
Tema riicikis kohupiimateost niimoodi:

, Teen kohupiima kooritud ja monikord ka koorimata piimast — tulemusel ei ole vahet.

Esmalt soojendan piima umbes 32—35 kraadini. Soojale piimale lisan juuretiseks eelmi-
sest korrast voetud hapupiima (umbes 0,5-0,7 liitrit kiimnele liitrile piimale). Kui endal
juuretist pole, sobib selleks ka lisaaineteta keefir voi hapukoor. Piima sitin sooja, nii et
tihtlane temperatuur piisiks 5-6 tundi. Talvel panen soojamiiiiri ligi, lisaks katan poti vil-
lase tekiga. Keskmiselt 7-8 tunniga, aga vahel ka kiiremini, on piim hapnenud. Niiiid on
aeg uus juuretis votta ja kui isu, siis hapupiima ka joogiks-koogiks.

Hapnenud piima kuumutan (mitte tugeval kuumusel!) aeglaselt. Parema tulemuse saab
puupliidil. Hapupiimamassi ei pea segama, lihtsalt jdlgima, kuidas vadak hakkab eraldu-
ma — ringiratast ja pinnale. Kuumutamisel ei tdsta ma vadaku temperatuuri tile 65 kraadi.
Aega voiks varuda kuni tunni jagu — nii toimub kohupiima aeglane pastériseerumine.

Kui vadak on eraldunud ehk pinnale tekkinud ning piisavalt kuumenenud, saab hakata
kohupiima vilja norutama. Katan suurema soela marlitiiki voi kurnalapiga ja tdstan sinna
kopsikuga peale kohutatud massi. Suurema koguse korral (10 ja enam liitrit piima) on
kohe mitut sdela vaja. Vadak ei eraldu koheselt, ndrutamiseks on aega vaja. Kiirendada
saab protsessi nii, et tostad kurnalapi otsad iiles ja surud massi kokkupoole. Tavaliselt
jitan kohupiima kuni 8 tunniks kiilma ndrguma — siis saab kohupiim piisavalt tahe.

Kurnalapid ja kohutamisndud saab viiga hiisti puhtaks sooja vett ja sédgisoodat kasuta-
des.”

,Lits lakja ku virolasé kohopiim,” titeldi Vahtséliina kandin, ku middgi maaha satto.
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KOLM KOHOPIIMASUUKI

KOLM KOHUPIIMASOOKI

Kohopiim kanebijahuga

Kohupiim kanepijahuga

Surbu vai jahva kanebiterd #r, nikagu koik
siimne omma purus ja 6lidso. Seki koho-
piimiga ja siiti kardokidd mano vai leeviiga.

Vaarasupp
Kohupiimasupp

Voedas iits paras supikausitiiis piimi. Pii-
miile pandas nii hulga vaarat sisse, ku miil-
diis ja veidiikese suula kah. Tuud voit siivvi
kasvai kolm kausitiiit, nii armodu hidi om!
Retsept om peri Saru kiildst Hargld
kihlkunnast Mariko Fasteri vanaimi kiest

Kohopiimdpondsigu
Kohupiimapontsikud

Nii tege kohopiimipondsikit Vahtsoliina
Konsumi poodi kondiitri Reet Graf.

500 g piinii terdga kohopiimd
150 g tsukord

300 g nisujahhu

5 munna

1 tl vaniljetsukord

0,5 tl soodat, nipootsaga suula

Taast kogossost saat kokko umbos 1 kg
tainast. Sekid kokko kohopiim, tsukor ja
suul. Pand mano muna ja viimitses soodaga
segiit jahu. Veertidi jahutsido kiissi vaihol
vildnd suurd palli ja kiidsd kuuma oli seen.
Piit kaema, et 6li 0los parajalt kuum: iilearvo
kuuma 6li seen korbaso pondsigu ir, a seest
jidse nddsd; a ku oli ei old kiilind kuum,
tombasd pondsigu tilearvo hulga olli sisse.

Uhmerda voi purusta kohviveskis kanepi-
seemneid nii kaua, kuni koik seemned on
peened ja oliseks muutunud. Sega kohupii-
maga ja s66 kartulite voi leivaga.

Voetakse iiks paras kausitiis piima. Piimale
lisatakse nii palju kohupiima, kui meeldib
ja natuke soola ka. Seda voib siitia kasvoi
kolm kausitiit, nii maitsev on!
Retsept on pirit Saru kiilast Hargla
kihelkonnast Mariko Fasteri vanaema kiest

Nii teeb kohupiimapontSikuid Vastseliina
Konsumi poe kondiiter Reet Graf.

500 g peeneteralist kohupiima
150 g suhkrut

300 g nisujahu

5 muna

1 tl vaniljesuhkrut

0,5 tl soodat, nipuotsaga soola

Sellest kogusest saab kokku umbes 1 kg
tainast. Sega kokku kohupiim, suhkrud ja
sool. Lisa seejiarel munad ning viimasena
soodaga segatud jahu. Veereta jahuste kiite
vahel tisna suured pallid ja kiipseta kuumas
olis. Peab jilgima, et oli oleks paraja kuu-
musega: liiga kuumas korbevad pontsikud
pealt dra ja seest jadvad nitskeks; vihekuu-
mas imavad aga liiga palju dli sisse.
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Soiratego

S dira tegemises um vajja kilojago kohopiimd ja 3 liitrit piimd, 5—6 mun-
[ na, paar luitsatdtit véidu, nédpuga kiitimnit ni suula.

Vanaimd tege nii, et pand munaq kohopiimdle manoq ni kast tuu kédega lébi.
Sés pand rédsa piimd tulé pedle, munnéga segdt kohopiimd sinndq piimdle
sisse ja sekds puuluidsaga tasaligu tuld pddl, esig konélos, et kiimd ei toheq
laskéq. Nika td hooriitds, ku kohopiim kokku témbas ja liim selges saa. Niitid
piat pangi pddle marle vai muu 6hukéso roiva katitmei ja paast kéik marle peid-
le valama. Tuu, mia ldbi litt, saa tsiku stititd, tuu mia réiva pdcile jddss, saa
soiras. Tuud vintiskelleviit koko tulé puuluitsaga héériitdq, visadaq kiitimnit ja
puistadaq suula ni pandaq paar luitsatdtit voidu. Sés viil hooriitdq ja pandagq
kas taldregu pdiile ja andaq inemiisile jo lammudilt ette, vai mdhkiq réiva sisse
ni viidq tuulé kdtte ja pandaq vaotusé alla. Sés litt soir kovombas ja tedd saa
vdidsega pia niguq peris juustu [6igada.

Stivvdq um séira hdd voiuga ja kénéldas, et 6116 manuq passis hdste.”

Ules mirknii Kauksi Ulle, Voro-Seto tihtraamat, 1998

,T'sodso sdira toi, a esi drd sei,” om titeld tile terve Voromaa tuu kotsild,
kes t66s6l6 middigi vei, a sos esi dr sei.

Jaanilaul

Jaan iks tull kauslt maalt, liiga-liiga. Saira sogla suuru, liiga-liiga.

Ummi latsi kaema, liiga-liiga. Jaan téi riid riiptiga, liiga-liiga.

Mis nd séévd, mis nd joova? Liiga-liiga.  Kaara kand karmaniga, liiga-liiga.
Olut joova, saia séévd, liiga-liiga. Kesvii toio kindan, liiga-liiga.

1616 pikd piimciptitii, liiga-liiga. Jaan tull suurt suud muitidd, liiga-liiga.
Korgo koord keirni, liiga-liiga. Lébi pikd peddjddse, liiga-liiga.

E, StK 9, 383 (32) < Hargla khk., Taheva v.
— Paul (Paulopriit) Voolaine, stud. phil. < Liis Kell (Kelld T#di), 67 a. (1922)
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SUHKA TALO SOIR

SUHKA TALU SOIR

Vanasto tetti séira jaanipddvis ja suvisto-
piihis. Jo aigsahe naati hapund piimi kor-
jama, et piihis iks kohopiimi ja sos soira
tetd. Soiratiikiikeisi om pantu ka viiega vana

pulmasiogi makokahja sisse (Ik 170).

500 g kohopiimd
(nt Nopri lahja kohopiim)
1 1 piimd
3 munna
3 spl véidu (u 50 g)
1 tl suula
1 tl jahvétuisi kitiimnit

Seki kohopiim kausin histe piintis. Aja
piim pia kiimi, pand mano kohopiim ja
kuumuda niikavva, ku liim nakas erilde mi-
nemi. Vala marliga sdgla péile norguma nii
veerdndtunnis. Rasdhusos ei ol vaja midi-
gi panda. Sulada potin voi, kalda kohopiim
mano, kuumuda ja sekd koik aig tasadso
tuld pail. Kalda mano soola ja kiitimnide-
ga vallaloklopidu muna. Kuumuda viil 3-5
minotit tasadsd tuld pail nii kavva, ku ko-
hopiim mitsikus kokko litt. Ar kiitku! Ku
tahat pehmembiit sdira, kuumuda veidemb,
a ku kuivombat, kuumuda kavvomb. Pand
soir kiilmé viiga uhetuhe vormi kdvas mi-
nema.

Ka nii véit pruuvi! Kiiiimne voit kuu-
ma panni pdil dr rosti, sds saa noild paromb
nuhe. Rasvadso kohopiimiga tett soir jids
kreemitsemb, lahjomba kohopiimiga tett
soir saa tihtsamb ja veidikese indmb juus-
to muudu. Maigul vahet ei 0lo, molomba
omma hii!
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Vanasti tehti soira jaanipievaks ja suviste-
piihaks. Juba wvarakult hakati hapupiima
koguma, et piihadeks ikka kohupiima ja siis
soira teha. Soiratiikikesi pandi ka viga vana

pulmasiogi — ollesupi — sisse (vt ka lk 170).

500 g kohupiima
(nt Nopri lahja kohupiim)
11 piima
3 muna
3 spl véid (u 50 g)
1 tl soola
1 tl jahvatatud kééomneid

Sega kohupiim kausis korralikult libi.
Aja piim peaaegu keema, lisa kohupiim ja
kuumuta nii kaua, kuni vadak hakkab eral-
duma. Vala marliga kaetud sdela peale um-
bes veerandtunniks norguma. Raskuseks ei
ole vaja midagi panna. Sulata potis voi, kal-
la kohupiimamass juurde, kuumuta ja sega
kogu aeg madalal temperatuuril. Sega juur-
de soola ja koomnetega lahtiklopitud mu-
nad. Kuumuta veel 3—5 minutit, nii kaua,
kuni kohupiim pallina kokku liheb. Ara
keeda! Kui tahad kohupiimasemat sdira,
kuumuta viihem, kui juustusemat, kuumu-
ta kauem. Pane mass kiilma veega loputa-
tud vormi jahtuma.

Ka nii void proovida! Ksémned void
kuumal pannil réstida, siis tuleb neile tuge-
vam lohn. Rasvasema kohupiimaga tehtud
soir jddb kreemikam, lahjema kohupiimaga
tehtud soir tihkem ja rohkem juustu moodi.
Maitsel ei ole vahet, mélemad on head!









HAPNOPIIMAJUUST

HAPUPIIMAJUUST

Taa juusto tegemist opati kodomajanduskoo-
lon 20. aastagasaa edeotsan. Hapnopiimii-
juust om hiii salatidoga siivvi ja om vahel-
dusos soiralo.

3 |l ré6ska piimd
0,5 | hapund piimd
1 muna

2—-3 tl suula
(maiguhaino)
(kititmnit)

Taast kogossdst saa 500-600 g juusto.

Lasd roosk piim potin pidaigo kiimi.
Pand mano suul. Sekd muna tardlamma
hapnd piimiiga ja kalda kuuma piimi sisse.
Kuumuda, sekd ja laso paar minotit véi-
ku tuld pail kiid, nii kavva ku vadak villd
tuld. Pand mano maiguhaino vai kiitimnit
ja sekd. Laso pliidiveere piil saista — midi
kavvomb saista lasot, tuud kovombas juust
l4tt. Voit hoita ka tasadso tulo pail. Kalda
juust marliga sdgla piile norguma. Umbas
poold tunni perist kidind marliveere kok-
ko, kotidd nooriga kinni ja nosta juustopall
niiitiises siibri otsa ndrguma. Ala pand pott
vai kausikond. Laso juustol i libi saista,
s0s vota marli timbrelt #r. Juusto voit hoita
kiilmakapin 2—3 piivi.

Ka nii véit pruuvi! Hapno piimi aso-
mol voit votta 500 g ilma mekiandjalda
jogurtit. Kiitimnide asomal voit juustold
mano panda 0,5 tl jahvotuisi viirtskiitimnit.

Selle juustu tegemist opetati kodumajandus-
koolides 20. sajandi alguses. Hapupiima-
juust sobib histi salatitega séomiseks ja on
vahelduseks soirale.

3 1l ré6ska piima
0,5 | hapupiima
1 muna

2-3 tl soola
(maitserohelist)
(kéoomneid)

Sellest kogusest saab 500-600 g juustu.

Kuumuta rdosk piim keemiseni. Lisa
sool. Sega muna toasooja hapupiimaga ja
kalla kuuma piima sisse. Kuumuta, sega
ja lase moni minut tasase tule peal keeda,
kuni vadak eraldub. Pane juurde maitse-
rohelist voi koomneid ja sega. Lase pliidi
direl seista — mida kauem seista lased, seda
kovemaks juust ldheb. Void hoida ka viikse
tule peal. Kalla juust marliga vooderdatud
soelale norguma. Umbes poole tunni pirast
keera marliotsad kokku, seo néoriga kinni ja
tosta juustupall nditeks siibri otsa norguma.
Alla pane pott voi kausike. Lase juustul 66
libi norguda, siis vota marli dra. Juust siilib
kiilmkapis 2—3 pieva.

Ka nii véid proovida! Hapupiima ase-
mel void votta 500 g maitsestamata jogurtit.
Koéomnete asemel void juustule lisada 0,5 tl
jahvatatud viirtskéomneid.
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MAKOKAHI ehk PEESUTUS

MAKOKAHI ehk OLLESUPP

Marju Koivupuu: ,Makokahi oll vana Lou-
na-Eesti rituaalno pulmasiiiik. ,Kahi” tihend
annis antut juuki, ti voidso olla mako vai ei
(sos lihtsiihe kahi). Voromaal oll makokahi
limmiis aetu  ollo-piimdi-juuk, mink sisse
oll pudistodu saiatiikiikeisi, monol puul ka
soiraraasakdisi ja mett. Ku oll, panti ka mun-
nd mano.” lTaa retsept om peri Voromaa siiiike
tegemise oppusolt 2012. aastaga maikuun.

0,5 I piimd

0,25 1 kodoolut vai -kalja

1 dl tsukord

3 munna

(2—3 spl riisijahhu)

tdiisterdsaia vai nt Saibi tiikiikeisi
kaniili

Liiti muna tsukroga vatuld. Kalda kast-
rulihe olu vai kali, kiiv piim ja muna. Naka
viega tasadsd tuld piddl kuumutama vai
pand kastrul suurdmba poti sisse, kon om
kiiv vesi. Supp piit paksdmbas minemi, a
ei tohe kiimi minni, muido tdmbas muna
kokko ja supp om summan! Mano voit pan-
da paar luidsatiiit riisijahhu, tuu tege supi
paksombas. Loaigu sai tiikiikeisis, puista
tsukord ja kaniili péile ja lasd ahon pruunis.
Lasd ollosupil maaha jahtuda ja siiii saia-
tiikiikeisiga.

Makékahi — pulmajuuk

Marju Koivupuu: ,Makokahi oli vana Lou-
na-Eesti rituaalne pulmatoit. ,Kahi” tiihen-
das ohvrijooki, mis vois olla magus (,maks”)
voi mitte (sel juhul lihtsalt ,kahi”). Vorumaal
kutsuti niimoodi soojendatud olle-piima-joo-
ki, mille sisse oli pudistatud saiatiikke, monel
pool ka soiraraasukesi ja mett. Kui oli, lisati
ka mume.” Retsept on pirit Vorumaa toitude
valmistamise koolituselt 2012. aasta mais.

0,5 1 piima

0,25 | koduélut voéi -kalja

1 dl suhkrut

3 muna

(2—3 spl riisijahu)

tdisterasaia voi nt Saibi kuubikuid
kaneeli

Vahusta munad suhkruga. Vala potti 6lu
voi kali, keev piim ja munad. Kuumuta viga
vaiksel tulel voi aseta kauss keeva veega
anuma kohale. Supp peab paksenema, kuid
ei tohi keema minna, muidu tdmbub muna
kokku ja supp liheb lorri! Voib lisada ka
paar supilusikatiit riisijahu, et suppi pakse-
maks muuta. Loika sai kuubikuteks, puis-
ta peale suhkrut ja kaneeli ning rosti ahjus
kuldpruuniks. Serveeri magustoitu kiilmalt
koos saiakuubikutega.

Noorikul olnu pulma aigo kerikun valgé ritt tile pdd, et kado silm dir es
saanu kahida. Ku noorik kerikust kodo tuudi, ndtidciti noorikut. Neititd-
mise aigo voeti noorikul rdtt pddst ja panti taldregu piicile; egcitits pandsé sinnd

rahha pddile. Juudi ja laulti:

Juu, juu, maidsa, maidsa, kaske, kanke.

Kiill om makus makékahi, kaske, kanke.

Kiill om saké saajakahi, kaske, kanke.

Ku sa maidsat, sés sa massat, kaske, kanke. E 52404/6 < Urvasto
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OLU MUNAGA

OLU MUNAGA

Kreemine ja maké ollokokteil 2006. aastaga
Voro-Seto tihtraamatun ilmunu  kirjeldiise
perri.

1 putel (0,5 1) lemmikolut
4 munakaollast
2—4 spl tsukord

Liiti munakolladso tsukrdga vatuld, nika
ku tsukdr om sulanu. Kalda olu kanni, sos
munavatt ja sekid korraligult ldbi, nika ku
saat kreemja kokteili.

Ka nii voit pruuvi! Olls piile kanni voi
panda ka onno tite terve tsukroga vatuloklo-
pidu muna. Munavatu vai jitti ka ollo sisse
segimilda.

4 stitijcle/sovjale

Kreemjas ja magus ollekokteil 2006. aastal
Voro-Seto tihtraamatus ilmunud kirjelduse
jargi.

1 pudel (0,5 1) lemmikolut

4 munakollast

2—4 spl suhkrut

Vahusta munakollased suhkruga, kuni
suhkur on sulanud. Vala 6lu kannu, lisa
munavaht, sega korralikult ldbi kuni tekib
kreemine konsistents.

Ka nii véid proovida! Olle peale kan-
nu voib valada ka iihe terve suhkruga va-
hustatud muna. Munavahu voib jitta ka
olle sisse segamata.

Toogo olut

Kisko ti umma kirjéssdit.
Vaivaké umma vallingat.

Tekke mulls pisu peestitiist.
Raasakéso limmind olut.

Mul omma kurgun kuusénaégla.
Keelepercin peddjinagla.

Toogd mullé toda olut.
Vedcigegi toda viina.

Kost om kdbii tile keitinti.

Sine siiba siputanu.

Vaha jalga vapérdanu.
E 15757 < Harglo khk.,
Mbniste v. — P. Kanger (1895)
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KU OLL AIGO MOTSAN

JA KALAL KAVVU

Kui oli aega metsas ja kalal kdia...



SOOLASEENE

SOOLASEENED

Siigiise kiiiiti pallo motsan siini korjaman.
Koton puhastodi seene iir, panti patta ja aeti
kiimii. Tuw oll siini lihitimine (kupatami-
nd). Sos uheti mitmo viiga iile ja panti kotti.
Kotisuu kaiideti kinni, panti mosipaku piiile
ja kivi kotilo piiiile. Siiil vaossin pitsii koik
vesi viilli. Seene panti anomalo ja segiiti
suula ka sisse. Siiilt voeti ja tetti, edimiilt es
kiidsetii, onno tsaeti piiniis, panti kuurt luid-
sandnaga piile ja siiiidi tahekardokidoga.
Seene olli nigu viie iist.

1 kg lihdtediiisi métsasiini
200 g jimmet suula

150 g sibulit

2 tsisnagu- ehk kiblugakiiiist
tilli

sitigdlehti

Seki lihitedii ja sogla péil dr kurnadu
seene soolaga. Loigu sipul ja tsisnak tiikes.
Vota suurdmb annom ja pand kihi kaupa
seene, sipul, tsisnak, till ja sitigilehe. Pand
annom keldrehe ja vaotus sinni pééle. Paa-
ri-kolmd piévi peridst omma seene suuldu-
nu. Kolbaso hiiste salatis vai soostis.

Siigisel kiiidi palju seenel. Kodus puhastati
seened ira, pandi patta ja aeti keema. Seda
kutsuti seente kupatamiseks. Siis loputati
seened mitme veega ja pandi kotti. Kotisuu
seoti kinni, pandi pesupingile ja kivi kotile
peale. Kuivaks norgunud seened pandi nous-
se ja riputati soola ka juurde. Sealt voeti ja
kasutati toiduks. Alguses ei praetud seeni, ha-
kiti lihtsalt peeneks, pandi lusikaotsaga koort
peale ja soidi keedukartulitega. Seened olid
rasvase liha asemel.

1 kg kupatatud metsaseeni
200 g jimedat soola

150 g sibulat

2 hiiiislaugukiiiint

tilli

mustsostralehti

Sega kupatatud ja sdelal norutatud see-
ned soolaga. Peenesta sibul ja kiiiislauk.
Vota suurem nou ja pane kihiti seened,
sibul, kiitislauk, till ja mustsostralehed.
Vii nou keldrisse ja pane raskus peale.
Paari-kolme pideva pirast on seened sool-
dunud. Sobivad histi salatiks voi kastmeks.







SEENESALAT ja SEENESUUST

SEENESALAT JA SEENEKASTE

200 g soolasiini

vai kupatéduisi siini
100-150 g suidsulihha
1 viiku vai keskmdine sipul
hapund kuurt ja majoniisi
suula
pipord

Vota iits paras ruhmigutiiis soolasiini vai
ka virskilt kupatoduisi siini. Loika seene
piintis. Loika siinile mano ka jupikond suid-
sulihha ja iits keskmine sipul. Pand koik
kaussi ja pdile pand hapnd kooro ja majo-
neesi seku. Seki. Seene, sipul ja suidsuliha
passisd ka soostis. Sos tuldssi inne suidsu-
liha ja sibula #r praati ja sinni sisse panda
praatuma tiikiikeisis 1digudu seene. Voi
mano panda ka hapund kuurt ja sds soosti
péile tetd. Voro-Seto tihtraamat 2006

34 stitijdle/sédjale

200 g soolaseeni

véi kupatatud seeni
100-150 g suitsuliha
1 viiike voi keskmine sibul
hapukoort ja majoneesi
soola
pipart

Vota tiks korralik kamalutiis soolasee-
ni voi ka virskelt kupatatud seeni. Haki
seened. Lisa suitsulihakuubikud ja sibula-
tiikid. Pane koik kaussi ja sega juurde hapu-
koore-majoneesisegu.

Seened, sibul ja suitsuliha sobivad histi
ka kastmeks. Siis peab enne suitsuliha ja si-
bulad #ra praadima ja hakitud seened pan-
nile juurde kallama. Lisada voib ka hapu-
koort ja siis kastme peale teha.

Voro-Seto tihtraamat 2006
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SUPP KUIVATUISIST

PURAVIKOST

6-7 stitijcle/sovjale

SUPP KUIVATATUD PURAVIKEST

Seo retsept om peri lauljanna Hannaliisa
Uusma Voromaa vanaimi Herta Susi kiiest.
Vanaimii elis Orava vallan Luuska kiilin
Vahtsoliina kihlkunnan.

300-500 g tsialihha

2l vett

3 spl kruupé

2 keskmidist kardokat

1 viiku vai puul suurt sibulat

1 porgnas

0,5 tsillokoist kaali

3 spl kuivatuisi
puravikké jahhu

hapund kuurt

maiguhaino

Pand kruuba 6dagu likku. Hummogu 16i-
gu tooras tsialiha viikeisis titkes. Muidogi
voi suppi tetd ka ilma lihalda. Ku liha om
viega vikev, vota rasvand osa ir (ripuda ti-
hassilo vai tii kornit). Pruunista liha kuuma
panni piil ja pand suula mano. Aja vesi kii-
mi, kalda kruuba ja liha sisse. Lasd supil
veerdnd tunni kiid. Vaihopiil loika sipul
piintis, riivi porkna ja kaali jimme riiviga,
16igu kardoka tiikes. Kalda kardokatiikii
supild mano. Ku liha praatmisost jdi panni
péile rasva perri, voit no aiavild taa rasva
seen praati. Ku rasva es jdd, sos pand panni
piile voidu mano ja praadi sipul, porkna ja
kaali pehmes. Pand supild mano. Ku kruu-
ba ja aiavili omma pehmes keenti, puista
seenejahu supi sisse, seki libi ja paari mi-
nodi perist vota kuumus maaha.

Siiti hapnd koord ja maiguhainoga.

See on lauljanna Hannaliisa Uusma Voru-
maa vanaema Herta Susi retsept. Vanaema
elab Orava vallas Luuska kiilas Vastseliina
kihelkonnas.

300-500g sealiha

2l vett

3 spl kruupe

2 keskmist kartulit

1 viiike véi pool suurt sibulat

1 porgand

0,5 viiikest kaalikat

3 spl kuivatatud puravikest
jahvatatud jahu

hapukoort

maitserohelist

Pane kruubid eelmisel shtul likku. Hom-
mikul 1dika sealiha viikesteks tiikkideks.
Muidugi vaib suppi teha ka ilma lihata. Kui
liha on pekine, Ioika rasvane osa ira (ripu-
ta tihastele voi tee korneid). Pruunista liha
kuumal pannil ja maitsesta soolaga. Aja vesi
keema, lisa kruubid ja liha. Maitsesta soo-
laga. Lase supil umbes 15 minutit keeda.
Haki vahepeal sibul peeneks, riivi porgand
ja kaalikas jimeda riiviga, tiikelda kartul.
Pane kartulitiikid supile juurde. Kui liha
praadimisest jii pannile rasva, void juurvilju
selles praadida. Kui rasva eraldus vihe, siis
lisa void ja prae sibul, porgand ning kaalikas
karamelliseerumiseni (umbes 15 min). Lisa
supile. Kui koik koostisained on juba peh-
med, puista supi sisse seenejahu, sega libi
ja minuti pirast keera kuumus maha.

Serveeri hapukoore ja maitserohelisega.
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Siini kuivatamisost
Kuivatamisés omma hdd puravigu, vihdmbd kikkaseene, kitsomampli ja
tati. Kogopddst tuld seene kuivalt ¢ir puhasta ja loiku titelidse paksusoga
lipsds. Peris viiiku seene voi kuioma panda tervelt. Mi ilmaga om kdgo parémb
siini kuivata nééri perdn puupliidi kotsil, puuahon, ku ahi jo maaha nakas jah-
tuma (siibri tulo vallalé hoita, sos 6hk liigus) vai 6hutusdga eelektriahon. Aho
picisi oloma umbds 40 kraati. Kégo tihtsimb om tuu, et viega kuum ei oldsi,
muido nakasé seene kiidsdmdi ja lddvi kergehe halvas. Kuionu seene pidsi ol6-
ma krépd, nii et noid om kerge niitittises kohviveskin jahva. Pulbré passis hdiste
suusto, suppo vai soolatsidé kiipsisside sisse pandmisds.

Terve kuionu seene pidit pandma kinnitsehe klaaspurki ja hoitma ptimmen.
Ku koton om puupliit, sés véit seene panda kinnikotidedii papré- vai réiva-
kotti ja riputa koti leso konksu kiilge. Inne siini tarvitamist soovitddas noid
vidhdmbilt paar tunni vii seen leota — sés tuldva seene vdrv ja ehitiis tagasi,
mekk ldtt tugévambas. Et hulga vike litt leotusvette, sds passis ka vesi s66gi-
tegemises.

Seente kuivatamisest

ja tatikad. Kéigepealt tuleb seened kuivalt puhastada ja loigata tihtlase
paksusega viiludeks. Viiksemaid seeni vaib kuivatada tervelt. Meie kliimas on
kaige parem seeni kuivatada nééri otsa aetuna puupliidi kohal, puuahju jérel-
kuumuses (siibrit tuleb lahti hoida, see tagab 6hu litkumise) véi ohutusega
elektriahjus. Temperatuur peaks olema umbes 40 kraadi. Peaasi, et see ei oleks
liiga korge, muidu hakkavad seened kiipsema ja riknevad ruttu. Kuivanud
seened peaks olema rabedad, nii et neid saab soovi korral nditeks kohviveskis
pulbriks jahvatada. Pulber sobib hdsti kastmete, suppide voi soolaste kiipsiste
maitsestamiseks.

Terveid kuivatatud seeni peab hoidma 6hukindlas klaaspurgis pimedas kohas.
Kui kodus on puupliit, véib seeni hoida ka suletud paber- véi riidekotis soemiitiri
konksu otsas. Enne seente kasutamist on soovitav neid vihemalt paar tundi
leotada — see taastab nende veirvi, struktuuri ja tugevdab maitset. Kuna palju
toitaineid liheb ka leotusvette, tasub seegi toiduvalmistamisel dra kasutada.

trrrrrrrrrrrrTTCRTRTRRTRTRTRTYTRRTRRYRYT
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VANNO KALASUUKE

Innembide olli jo0 ja jirve kallo ja viihke tiiis. Suvdl piivveti joost suuri kallo, nigu eheriis
ja haug, peris pallido kissiga. Kogopiiist kaeti, kon kala oll, sos aeti takast sili puult kisi
lopustd mano, voeti siilt kinni ja visati perve piiiile. Viiiku jookala olli hiirriil, siirg ja ahnik.
Suurd jookala olli eheriis, haug ja luts. Jirvin elli viil linnasso ja kogro.

Kallo tommati swvol ka roivaga viilli ja liviidi vistriiga. Siigiise poold ja talvol piivveti kallo
marra ja noodaga. Ongitsoming om illand asi, tuust es teedi vanast midigi.

Voromaal es panda kalla soolaga saisma nigu mere veeren, siin siiiidi kaik virskilt dr. Onno
talvol lasti dir kiilmidi, ku kallo hulga sai.

Kala kardokidé ja suurmidéoga

Kallo keedeti kardokidd ja suurmidoga. Vesi panti kiimé, valoti suurma sisse ja lasti peh-
mes kiid. Sos panti kooridu kardoka ja puhastodu kala sisse. Nikagu kardoka pehmes keti,
nika olli kala ka keenti. Maidsoti suul parras ja siiiik ollgi valmis!

o0 o0
Kala piimdga
Sirel ja ahnikul kraabiti soomus ér ja puhastddi, vihdambi panti peris tervelt patta kiima.
Kel jogi vai jirv ldhkiin oll, tuu sai tihti hindile 16unas virsket kalla kiita.
Kogo lihtsdmb viis kallo teti oll nimé piimiga ir kiitd. Piim aeti paan kiimi, sinni sisse
panti puhastddu kala ja lasti pehmes kiid. Sos maidsoti suul parras.
Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, 1k 605-611

Velo lits kallo piitidemd.
Piitise kallo kullatsit.
Haépohanda havwokaso.
Kulda luuda lutsukoso.
Veie miitigis muitirti pdcile.
Kaubas kaalu lavva piiile.

H, Jagomann 741/2 (71) < Ripini khk.,
Tammistu k. — Jakob Jagomann < Marja Kirilow (1880)

a3 A B A e HP= B A< e HP e A
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AHUNASOOGI

AHVENATOIDUD

Ahunido filiirimist ja siiiike tegemist opas
Uno Kokk Lasva vallast. Timid om wman
perren kallopiiiidji, puhastaja ja sodgitegijii
iitekorraga. ,Ahhun om iits kogdo paromba
maiguga kallo!” — nii timi naano mugu kitt
ja siiii hidid kalla!

Ahunadafilee tegemine

Kogopiist loika kalal kott kidrega lahki ja
vota sisikund villd. Niitid latt vaia ohku-
koist ja terdviit viist (fileeviist). Edimilt 16i-
ka kalal 16pussidd takast nika ku sélgrood-
suni tsiilk sisse. Edesi hoia kura kiega kalal
pédidpuulsdst otsast kinni ja libistd vdidsega
tsilgast tassakoistd kooni hannani liha titen
soomussido ja nahaga maaha. Nii omgi
kiden edimiine filee.

Edesi kiddni kalal tono kiilg, hoia iks
padst kinni ja libistd viits sdlgruudsu piten
pidst hanna poold nika ku saat kiitte toso
filee. Fileel omma kiilen kiileluu; perri jads
péi titen siillgroodsu ja hannaga. Noist saat
hid puljongi kiita.

Niitid kddni kalafilee nii, et kura kiega
hoiat kinni filee sillipuulsost kiilest ja hid
kidega nihuda kiileluu filee kiilest #r. Edesi
hoia filee hannapuulsast otsast kinni ja koo-
ri terivi viidsega liha naha kiillest &r.

Puhta kalaliha voit muna-soola sego seen
dr praati. Munna vdit rohkomb panda, et
jidsi tsipakoso omleti muudu.

Naha titen soomussiddga saat kunstnigu-
16 maaha miivvi pilte tegemises!
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Ahvenate fileerimist ja sodkide valmistamist
opetas Uno Kokk Lasva vallast. Tema on oma
peres kalapiiiidja, fileerija ja sbvgitegija iihes
isikus. ,Ahven on iiks maitsvamaid kalu!” —
nii tema naine muudkui kiidab ja laseb kalal
hea maitsta!

Ahvena fileerimine

Koigepealt 1oika kalal koht kidridega lah-
ti ja vota sisikond vilja. Niid liheb vaja
ohukest vahedat nuga — fileerimisnuga.
Esmalt 16ika kalal Iopuste tagant kuni selg-
rooni siilk sisse. Siis hoia vasaku kiega kala
peapoolt kinni ja libista noaga ettevaatlikult
sdlgust kuni sabani liha koos soomuste ja
nahaga maha. Nii on kiies esimene filee.

Niiiid keera kalal teine kiilg, hoia ikka
peast kinni ja libista nuga selgroogu pidi
pea suunast saba poole kuni saad teise fi-
lee. Fileel on kiiljes kala kiiljeluud; jirgi
jidb pea koos selgroo ja sabaga. Nendest
saad keeta maitsva puljongi.

Niitid keera kalafilee nii, et vasaku kiega
hoiad kinni filee seljapoolsest kiiljest ja pa-
rema kiiega nihuta kalaluu filee kiiljest #ra.
Siis hoia fileed sabapoolsest otsast kinni ja
koori terava noaga liha naha kiiljest éra.

Puhta kalaliha void muna-soola segus dra
praadida. Muna voib rohkem panna, et tu-
lemus jéiks pisut omleti moodi.

Naha koos soomustega saad kunstnikule
maha miitia piltide tegemiseks!






Praadidu ahuna
Praetud ahvenad

Ku kala viiku omma vai filiirmine viil his-
te villd ei tuld, voit ka nii tetd, et puhastat
ahuna tassakoistd #r (nii et mari katski ei
144!), Ioikat pdi otsast ja kraabit soomusso
maaha. Niitid pano kala muna-soola segu
sisse ja praadi nigu rdimi.

Kui kalad viiksed on voi fileerimine veel
histi vilja ei tule, void ka nii teha, et pu-
hastad ahvenad ettevaatlikult dra (nii, et
mari katki ei lihe!), loikad pea otsast ja
kraabid soomused maha. Niiiid kasta kala
muna-soola segu sisse ja prae nagu riimi.

Oli seen kiidset ahunamari

Frititud ahvenamari

Ku kallu hulga om ja marja kah, saat viega
hid hampsahusd, mid kolbas nii lammilt ku
kiilmalt stivvi.

ahunamarja (vast nii 10 tk)
I muna

1 spl nisujahhu

suula

pipord

kiidscimises vast nii 3 dl o6lli

Sekid munakolladsd sisse jahu, pand suu-
la-pipdrd mano. Munavalgd klopi vatuld ja
seki kergehe munakollatsoldo mano. Aja oli
paksu pohjaga potin kiimi. Kasta marja tai-
na sisse ja praadi kuuma oli seen kuldpruu-
nis. Nosta vatukulbiga taldregu piile, kon
om majapididmispapor (papor tombas iile-
arvo oli dr). Stivvi passis tsilga tsitroni- vai
laimimahlaga.

Havvutodu ahuna
Hautatud ahvenad

Ku ahuna omma puhastddu ja soomussd
maaha kraabidu, voit naid ka havvuta kiivi
viiga poti kotsil sdgla pail. Pano kala sogla
piile, tsipuda nipoga suula mano ja pand
kaas piile. Lasd havvus nii kavva, ku kala-
liha valgos nakas tombama. Stivvi voi kardo-
kido ja hapno kapsta saladiga (kae 1k 90).
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Kui kalu ja marja on palju, saad valmistada
viga maitsvad suupisted, mis sobivad s66-
miseks nii soojalt kui kiilmalt.

ahvenamarja (umbes 10 tk)

1 muna

1 spl nisujahu

soola

pipart

kiipsetamiseks umbes 3 dl toidudsli

Sega munakollase sisse jahu ning mait-
sesta soola ja pipraga. Munavalge klopi
vahule ja sega kergelt munakollase segule
juurde. Aja oli paksupdhjalises potis keema.
Kasta marjad tainasse ja prae kuumas olis
kuldpruuniks. Tosta vahukulbiga majapida-
mispaberiga kaetud taldrikule (paber imab
liigse oli sisse). S6o tilgakese sidruni- voi
laimimahlaga.

Kui ahvenad on puhastatud ja soomused
maha kraabitud, void neid ka hautada kee-
va veega poti kohal aurutamissoelal. Pane
kalad soelale, raputa nidpuga soola juurde ja
kata kaanega. Lase nii kaua haududa, kuni
kalaliha valgeks hakkab muutuma. Siitia so-
bib kartulite ja hapukapsasalatiga (vt 1k 90).






VARSKI RAIME

VARSKED RAIMED

Ku vanast tunti onné silku ja silgusuulvett,
sos niiiid voit riimest pia egii nidilipdiiv esi
siidiki tetid. Om hiii ja terviisele kah kasuling!

Praatminé. Veeriida kala kogopaist
muna ja sds kesvijahu seen, rapuda suula
pééle ja praadi panni paal.

Praatminé ja mariniirmine. Fileeri
riiime (1 kg kallost saat umbos 500 g fileed)
ja praadi péile muna-jahu seen veertiti-
mist. Pano kala kaussi ja kalda marinaad
péile (kae 1k 193). Laso iile iiii saista.

Aurutaminé vai kuumutaminé. Pano
kala aurutaja sisse vai aurutamissdgla pii-
le, mid om kiivi viiga poti kotsil. Kuumu-
da paar minotit, nika ku liha heledimbis
l4tt ja luio kiilest kergehe vallalo tula. Too-
nd viis om kallo péile kiivi vii kaldamino.
10—15 minodi perist om kala parajahe kiid-
sinii. Vota kala vii seest villd ja maidsa suul
parras. Inne lavva péile andmist kalda sula-
voidu kallold pidle. Hostusos kalbaso piiniis
16igudu muna ja rohilidsd maiguhaina. Siiti
keedetiiisi kardokido vai riidleeviga.

Suulaminé vai silké tegemine.
Puhasta 1 kg riimi, jitd luu sisse. Maso ja
kurna. Hooru rdime héi soolaga sisse (ku
miildiis, pand tilli kah mano ja tsipakoso
tsukord). Pano kala tihtsile titstdso korva-
16 kaussi. Piile rapuda viil tits kiht suula
ja pand taldrik vaotusdga péile. 1 kg rdimi
kotsild kulus umbds 4 spl suula. Silgdlo ei
pid vett mano pandma, saiston tuld vesi esi-
ki villa. Hoia silko jahhen kotusson. Inne
stitimist hoia kallo mont aigo puhta vii seen
ja lasd kuivas norisoda.
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Kui vanasti tunti ainult silku ja silgusoolvett,
siis kaasajal voib riiimest peaaegu igal niida-
lapiieval erinevat toitu valmistada. On hea ja
tervisele kasulik!

Praadimine. Paneeri kalad koigepealt
munas ja siis odrajahus, maitsesta soolaga
ning prae pannil.

Praadimine ja marineerimine. Filee-
ri rdimed (1 kg kalast saab umbes 500 g fi-
leed) ning prae munas-jahus paneerituna.
Pane kalad kaussi ja vala iile marinaadiga
(vt Ik 193). Jdta 6oks seisma.

Aurutamine véi kuumutamine. Ase-
ta rdiimed aurutajasse voi aurutamissoelale,
mis on keeva veega poti kohal. Kuumuta
paar minutit ehk nii kaua, kuni liha on he-
ledam ja tuleb luudelt kergesti lahti. Teine
variant on valada kaladele peale keev vesi.
10-15 minuti pdrast on liha parajalt kiip-
senud. Vota kalad veest viilja ja maitsesta
soolaga. Enne serveerimist vala rdimedele
pisut sulavoid ja kaunista hakitud keedu-
muna ning maitserohelisega. S66 koos kee-
dukartuli voi rukkileivaga.

Soolamine ehk silkude tegemine.
Puhasta kilo rdimi, luud jita sisse. Pese ja
noruta. Hooru rdimed kvaliteetse soolaga
sisse (soovi korral lisa ka tilli ja pisut suhk-
rut) ja lao tihedalt kaussi. Peale raputa veel
iiks kiht soola ja pane peale taldrik koos va-
jutusega. Kilole rdimele kulub umbes 4 spl
soola. Silkudele ei pea vett juurde lisama,
seistes tuleb vesi isegi viilja. Siilita silke
jahedas, enne kasutamist hoia monda aega
magedas vees ja seejirel noruta.
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Rdime
E [li kord tits kokkohoitlik ja viiku sémdga naistérahvas. Utel pddvil konol
timd naabrilo:
,Osti tddmbd turu pddlt 6 verskit rdime. 2 soolassi sisse, selle et mullé miil-
diis soolakala ja nii saa pikds aos votta. 4 ridime praatso dr. Katolo noist keedi
marinaadi pdcile. Ute sei 6kva lammuilt kardoka kérvalé dr ja téné om hdid kiil-

madst pddst voiuleevd picile panda.”
Kondlnu Helju Kalme Parksepiist
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Mariniirmine vai rollmopsé tegemine
Marineerimine ehk rollmopside tegemine

500 g rdiime- vai silgufileed, tilli

Marinaadis:

0,5 I vett

1 porgnas ja 1 sipul

5 pipraterrd ja 3 viirdsiterrd

1 loobrileht

1 tl tsukord

suula (ku tiit silgést, sos pidt suula
veidemb pandma vai mitte sukugi)
3 tl 30% itikdit

Uha silgu inne suurdst soolast puhtas,
ridime hooru katu puult soola ja tilliga kok-
ko. Loika kala silgruudsu piten pikuldd
poolds. Kdidni kala rulli (naka laembast ot-
sast piile). Pano hambatikuga kinni. Pand
mopsi kaasdga anomahe. Marinaadi jaos
pand puhastodu ja rattis 1digudu porkna,
loobri, pipor-viirts, suul-tsukor potti ja aja
kiimi. Pand mano ka sibularatta. Keedi nii
kavva, ku porkna omma pehme. Vala itik
mano ja vota pott tuld pailt dr. Maidsa tsu-
kor ja suul parras. Pano itikit mano, ku
vaia. Kalda jahtunu marinaat kallo péiile ja
laso iits titi jahhen kotusson saista.

Salat rdime rollmopsost

Salat ridime rollmopsidest

4 keedetiit kardokat

2 keedetiit munna

2 keskmdist hapund kurki

8 rdime rollmopsi vai 4 rdime

moné marineeridii sibularatta
(rdimi marinaadi seest)

Suust: suula, nipoga tsukord,

hapund kuurt, majoneesi, tsitroni-

mahla, maiguhaino

Tii suust ja kalda tiikes ldigudu saladi-
kraami péile. Seki ja lasd inne siitimist vi-
hiambalt puul tunni saista.

500 g rdiime- voi silgufileed, tilli

Marinaadiks:

0,5 I vett

1 porgand ja 1 sibul

5 pipratera ja 3 viirtsitera

1 loorberileht

1 tl suhkrut

soola (kui teed silkudest, siis vii-
hem véi iildse mitte)

3 tl 30% dddikat

Silgud loputa enne suuremast soolast puh-
taks, rdimedel hooru kohupooled soola ja
tilliga kokku. Loika kalad mooda selga pi-
kuti pooleks. Keera rulli (alusta kala laie-
mast otsast). Kinnita hambatikuga. Lao
mopsid kaanega nousse. Marinaadi jaoks
pane puhastatud ja ratasteks 1digatud por-
gand, loorber, pipar-viirts, sool-suhkur potti
ja aja keema. Lisa ka viilutatud sibul. Keeda
nii kaua, kuni porgand on pehme. Lisa di-
dikas ja vota pott tulelt. Maitse, vajadusel
lisa suhkrut, soola (olenevalt rdiimede soola-
susest) voi dddikat. Vala jahtunud marinaad
kaladele ja lase iile6 jahedas olla.

4 stitijcle/sovjale

4 keedetud kartulit

2 keedetud muna

2 keskmist hapukurki

8 rdime rollmopsi voi 4 rdime
moéned marineeritud sibularattad
(véta ridime marinaadist)

Kaste: soola, nipuotsatiis suhkrut,
hapukoort, majoneesi, sidruni-
mahla, maitserohelist

Valmista kaste ja sega kokku tiikeldatud
salatiainetega. Lase salatil enne soomist vi-
hemalt pool tundi maitsestuda.
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MOTSAMARJOST

METSAMARJAD

Virga pernaasé paloka

Nobeda perenaise pohlad

Vanasto es olo tvie mant pallo aigo motsan
kéiivvii. Nooro inemise iks kive monikord pii-
hiibi méotsan marjo séémin. Monikord toi
kodo kah. Marjo es keedetii. Mustikit moni-
kord panti piimd sisse, sos serviiti leevii piicile.
Kuromarjo hoioti keldren suuron anoman vii
seen. Tuul aol es ol kellelgi viil koton mar-
japuhma.

Ku pernaasol oll siigiise tunnikond aigo
palokit korjada, sos panti tuu liitrijago kohe-
gi potti ja veidikese tsukord sinnd piiile. Jirg-
miine kord, ku oll jilki aigo motsa minnii ja
marjo korjada, sos panti jirgmine kiht marjo
piiile ja jilki tsukord vahele. Lopus vaotus
marjolo piile ja jieti marja niimuudu keld-
rehe saisma.

Enel Liini milehtiise perri

2 | palokid
paar piotiiit tsukérd

Vota tits suurdmb klaaspurk. Seki paloga
tsukroga libi ja kalda purki. Ku purgi suu
om viiksemb, pand vaotusos niiitiises ki-
lekott viiga; a ku om suurd suuga purk, sos
koolaastu, mink pééle kiivi viiga uhet viik-
semb raudkivi. Jitd purk keldrehe saisma.

Kuromarjasiirop
Johvikasiirup

Kurdmarja mostas, pitsitediis katski ja kee-
detiis veitii viiga libi. Sos kurnatas libi
sogla. Egd klaasi marjaleeme piile voedas
1-1,5 kl tsukord ja keedetis potin 8—10 mi-
notit norga tuld pail.

Voro-Seto tihtraamat 2003
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Vanasti ei olnud todde juurest palju mahti
metsas kiia. Noored ikka kiisid monikord
piihapieval metsas marju séomas. Monikord
toid koju ka. Marju ei keedetud. Mustikaid
pandi piima sisse ja joodi leiva korvale. Joh-
vikaid hoiti keldris suures purgis vee sees. Tol
ajal ei olnud kellelgi veel kodus marjapdo-
said.

Kui perenaisel oli siigisel tunnike aega,
et pohli korjata, siis pandi liitri jagu marju
kuhugi potti ja natuke suhkrut sinna peale.
Jirgmine kord, kui oli jille acga metsa min-
na ja marju korjata, siis pandi jirgmine kiht
marju peale ja jille suhkrut ka. Lopuks pan-
di marjadele midagi raskuseks ja jieti need
niimoodi keldrisse seisma.

Enel Liini milestuste jirgi

2 I pohli
paar peotdit suhkrut

Vota iiks suurem klaaspurk. Sega pohlad
suhkruga ja kalla purki. Kui purgi suu on
viiksem, pane raskuseks nt kilekott veega;
kui suurem, siis kaselaastud, mille peale
keeva veega iile kallatud viiksem raudkivi.
Jita purk keldrisse seisma.

Johvikad pestakse, purustatakse ja keede-
takse vithese veega libi. Siis kurnatakse ldbi
soela. Iga klaasi marjaleeme kohta voetakse
1-1,5 kI suhkrut ja keedetakse potis 8—10
minutit tasasel tulel.

Voro-Seto tihtraamat 2003






KESVAJAHUVATT
KUROMARJOGA

4-5 stitijcle/sédjale

ODRAJAHUVAHT JOHVIKATEGA

Kesvivatt voisi meile miilde tulota wmal aol
egiipddvist vedelimpi jahuputro, eesti keeli
korti, midii tetti iile terve Eesti.

500 ml vett

2 dl kuréomarjatuurmuusi
1,5 dl tsukord

1,25 dl kesvijahhu

Kalda muus vette ja lasd kiimd. Pano
mano tsukor ja kesvdjahu, sekid koik aig.
Laso nii kavva kiid, ku puddr om puulpaks
ja pehme. Ku pudor jids vedelimb, sos tuld
vatt kreemitsemb ja ,kergemb”. Laso pud-
rol maaha jahtuda ja sos liiti vatuld. Siiti pii-
miga. Kurdomarjost voit tetd ka leeme, tuu
kiimi laska ja sos kesviijahu sisse seki. Vatu
sisse voiva jiid ka kurdmarjakoord vai terve
kuromarja.

Odrajahuvaht voiks meile meelde tuletada
omaaegset igapievast vedelamat jahuputru
voi korti, mida tehti iile terve Eesti.

500 ml vett

2 dl johvikatoormoosi
1,5 dl suhkrut

1,25 dl odrajahu

Kalla toormoos vette ja lase keema. Lisa
suhkur ja kogu aeg segades odrajahu. Keeda
niikaua, kuni puder on poolpaks ja pehme.
Puder voib jadda vedelam, siis tuleb vaht
kreemjam ja ,kergem”. Jahuta ja vahusta.
S66 piimaga.

Johvikatest voib teha ka marjaleeme, sel-
le keema lasta ja siis odrajahu sisse segada.
Vahu sisse voib jitta johvikakestad voi ter-

ved johvikad.

$6660606666660660660606666666666

Moista-méista: Verrev lehmdikene, jshving [6akons? — (uvwoiny)
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KULTUURPIHLA-UBINAMUUS

KULTUURPIHLAKA-OUNAMOOS

Ku palogamuus om tegemiildi jiinii vai om
vilets paloga-aasta, sos passis palogamoosi
asomol talvitsds lihakdorvatsos vai saia piiile
midrmises pihla-ubinamuus. Kultuurpihla
om niti ka Voromaa aidon kasuman; mar-
ja omma suuromba ja makomba ku motsigu
pihla marja. Hoidussin tasos molombit pruu-
Vi.

1 kg kultuurpihla marjo
2 kg tiikes loigutuisi ubinit
0,5 kg moositsukord

Puhasta pihlamarja, keedd viiku vii ja
tsukroga puulpehmes. Pand ubinatiikii

mano, seki ja keedd viil 10—15 minotit.
Laso nuimiksriga piirees ja sos viil korras
kiima.

Nosta muus kuumd purkd sisse.

Kui pohlamoos on tegemata jiinud voi on
kehv pohla aasta, siis sobib pohlamoosi asemel
talviseks lihakorvaseks voi saia peale miidiri-
miseks pihlaka-ounamoos. Kultuurpihlakaid
on niha ka Vorumaa aedades kasvamas; mar-
jad on suuremad ja magusamad kui metsiku
pihlaka marjad. Hoidistes tasub molemaid
kasutada.

1 kg kultuurpihlakaid
2 kg tiikeldatud 6unu
0,5 kg moosisuhkrut

Puhasta pihlakamarjad ja keeda vihese
vee ja suhkruga poolpehmeks. Kalla duna-
tiikid juurde, sega ja keeda veel 10-15 mi-
nutit. Piireesta saumikseriga ja lase veel
korraks keema. Tosta moos steriliseeritud
purkidesse.













Mesi ehk vahaliim

dimailt korjati ka mett métsast. Egdl talol olli uma puu villd kaetu, kon

mehidse elli ja kost mett kdtiti votman. Noid kutsuti miipuids vai taro-
peddjis. Mehitsit naati koton piddmd 19. aastagasaa [6pupools. Edimdlt es
saia mett muido kdtte, ku panti vahassiddga (kérgiga) mesi roiva pddle ja naati
roivast kokko pitsitdma. Mesi norisi sdclt niimuudu villd. Kinkal joba rohkémb
mehitsit oll, tuu loigas vaha (kire) kogo miiga pakust kohe anomahe, kiitse
rehetaré kuumas ja pandsé mii kotiga parré kiilge rippu. Kotisuu kétideti kinni
ja koti ala panti tits pada. Mesi lits l[immdin vedelis ja nérisi libi koti patta.
Puhas mesi panti puuanomahe, mis oll titsipuust tettii ja minkal oll kimmudis
pﬁhi all. Raamadu ,Kuiss vanal Voromaal eleti” perri, Ik 389, 400
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KOOMAHLAKALI MIIGA

KASEMAHILAKALI MEEGA

Ku kdomahlast om iso tiiis juudu, tii saisma
ja hapnoma limnii mahlaga kalja. Seo juha-
tus om saad Kiilli Eichenbaumi kiest, timii
sai taa wma imd kiest. Ndiide perren oll taa
haina aol iits pidmine juuk ja pudolido sisse
ol es tedii motot pandagi, lits piimiikarraga
okva kaivu ja sos joba hainamaalé...

7 1 koomahla (hapanut)

200 g kuivatuisi
riiileevikoorikit

4 supiluidsast mett

(rosinit)

Kalda kdomahl emailpangi vai klaasano-
mahe, pand sinnd mano mesi ja seki vahe-
padl, kooni mesi om &r sulanu. Vota paar
piotiiit riidleevikoorikit, mid omma praadi-
ahon ornalt pruunis lastu kuioda ja pand
leeviikoorigu mahla sisse. Ku tahat, voit ka
rosinit panda. Kata rdivaga péilt kinni ja las
annom sais tarolimmin. Tosol vai kolman-
dal pddvil maidsa, kas om paras hii kalja
mekk man. Seki korras ja sos kurna sego
1dbi roiva, lasd saistuda ja kalda selge jago
puddlidd sisse timbre. Pudoli l44vi korgi ala
ja tuld panda jahedahe paika. Nidili joosul
tulnu laar kalja pdihi dr juvva, selle et pi-
kembi ao péile litt tuu juuk iks kidtima kah.

Perremehe ja suladsé jutt

Kui kasemahlast on isu tiis joodud, tee seisma
ja hapuks liinud mahlast kalja. See retsept
on saadud Kiilli Eichenbaumi kiest, tema sai
selle oma emalt. Nende peres oli kasemahla-
kali heinaajal iiks pohilisi jooke. Pudelite sisse
polnud seda maotet pannagi, lasti piimanouga
otse kaevu ja sealt edasi viidi heinamaale...

7 1 hapnenud kasemahla

200 g kuivatatud
rukkileivakoorikuid

4 supilusikat mett

(rosinaid)

Kalla hapnenud kasemahl emailpange
voi klaasndusse, pane mahla sisse mesi ja
sega aeg-ajalt, kuni mesi on mahlas lahus-
tunud. Vota paar peotiit rukkileivakoori-
kuid voi -viile, mis on praeahjus pruunikaks
kuivatatud ja pane mahla sisse ligunema.
Kui tahad, void ka rosinaid lisada.

Kata nou paksema ritikuga kinni ja jita
toasoojasse seisma. Teisel voi kolmandal
pieval maitse, kas on paras kalja maitse.
Sega jooki tasakesi ja kurna ldbi riide. Lase
natuke seista ja vala selge jagu pudelitesse.
Pudelid sule korkidega ja pane jahedasse

paika. Kaljana piisib umbes nidala, pike-
malt hoides liheb olleks.

Perremehel oll suland. Perremehel olli mehildse ja miiannom miiga oll taré
padl. A sulané rébaht (ndkk) tuud miianomat ja nakas sddlt veitseviisi
maitsma ja niikavva maits ni poolé sei jo dr, ku perremiis sai jaold. Perremiis
vott miipitii dr ja pand asémalé tavotianoma tavotiga.

Sos lits jdl suland ptimmega tard pddle mett stitimd. Sei, sei ja titel hinddet-

te: ,Ol6 sa moro vai mid taht, ma tiid iks, et sa mesi olot!”
Taa jutu kondl Jivi Linda, Voro-Seto tihtraamat 1995
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Koomahla korjaminé ja juumind

juudu. Aig maa sulamisé ja puié lehteminegi vaihél oll mahlajuuskmisé
aig. Mahla juuskminé kaeti perré ossa murdmisoga — ku murdékotussdst mah-
la tsilkuma nakas, voisé tuud puud joba tikada.

Mabhla korjati pikembds hoitmisés mahla- vai taaritérdo sisse, midd hoioti
jahhen aidan. Hoitmisé annom panti veereni tiiis ja kinni, et 6hk sisse ei lddsi,
muido ldts mahl halvas. Anomalé panti pddle puhas linané réivas, tuu pdcile
puust kaas ja kaasé veere panti saviga tihtsihe kinni. Nii hoiét mahl kddrii
aigopite ja tuud sai suvél juvva. Hainaaigo juudi iks hapund komahla. Mah-
lalé panti tonokord middgi maigu perdst mano: kas sitigdipuhma ossd, humala-
vett vai vaha kiitmise liimi. Mesikcirevahha hoiéti kevdjis ja sés mahlavotmiso
aigo keedeti vahha, et kiitmise liimi mahlalé sisse panda.

Mahlakorjaminé kéve joba vanal aol niisama, nigu tuud seo ilma aigo tetdis.

Keviijci, ku kdol mahl juuskma nakas, otsitas talo ldhkiilt korgdmba kotussé
pddlt méni arokéiv. Puuritas jimmembd oherdiga mulk puu sisse, liivvis lehe-
puust tettii soondga tila tihtsdhe mulku ja pandas mahla kogomisé annom tila
ala. Sddlt nakas sos mahl anomahe tsilkma. Kéomahla juvvas kérraga vai t6-
nokord pandas kédrimd kah. Ku hulga mahla kéost tsilgus, voi olondda ilmast,
a kimmdhe ka puu vannusést ja kasumisé kotussast. Ute titipddviga véi puust
mahla saia esiki pia paarkiimmend liitrit. Mahlajuuskmisé aigo om paar nédi-
lit. Ku mahlatsilkming jdds tassampa ja mahl ei 0l6 indmb nii selge, s6s om aig
mahlatila vélld votta ja puu seen olnu mulk puupunniga tihtscihe kinni livvd.

Mahl piistis virski paar pdivd, edesi nakas téi joba hapnéma. Suurémb jago
kokkokorjatut mahla pandas anomahe, kohe 6hku mano ei pdse, ja jdtetcis
veidii kiilmembdihe paika saisma ja aigopite hapnéma. Parhilla omma mah-
lahoitmisé anoma ja viie parémbas ldnnii, mahla saa kérraga 6hulé ligipdse-
mldd pudélihe vai purkd sisse panda, kon tuu kiilmein keldren eski tile aastaga
alalé hoitus. Virskit mahla saa ka plastpudélidoga stigdviihekiilmd panda. Nii
saa mahla juvva pia aasta ldbi. Indmbdste juvvas mahla suvél kuuma pddvdiga.

Ka pddlt sanna om kdomahl kimmcihe tarvituson.
Kiilli Eichenbaumi artikli perré, Voro-Seto tihtraamat 2013

’ < d6omahl om tits vanombit juuké taisi mesijuuké kérval, midé om aost aigo
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KOOMAHILASIIDRI

KASEMAHLASIIDER

Tarto miis Heigo Minniste tege wman maa-
koton Saru kiilin egi keviiji kdomahlast
hapund juuki, midi voi siidris kutsu. Timi
kodukandin Padisel om koik aig mahlast kiidi-
ritediiid juuko tett. Heigo naabrimiis pand
joogilo piirmi kah mano ja kuts tuud piiti-
sampusos”.

50 | koomahla

200 g rosinit

u 800 g tsukord
veidikese tsitronikuurt

Pand mahl kinniliste anomahe (ollgan-
nom om kdgd paromb), kalda mano rosina,
tsukor ja tsitronikuur ja pand kdiimi. Ku ta-
hat parmi kah mano panda, sos tuld ka tuud
korraga tetd, selle et joba paari pidviga vott
kard sdindse truki iiles, et ei saa inimb val-
lalo tetd.

Siidrit voit juuma naada nii kuu ao pe-
riist, sds om juuk klaar, hapno meki ja viega
viiku kraadiga.

Tartu mees Heigo Mimniste teeb oma maa-
kodus Saru kiilas igal kevadel kasemahlast
haput jooki, mida vaib ka siidriks kutsuda.
lema kodukandis Padisel on kogu aeg kase-
mahlast  kiidritatud jooke tehtud. Heigo
naabrimees lisab joogile veel pirmi ja kutsub
jooki piitiSampuseks”.

50 | kasemahla

200 g rosinaid

u 800 g suhkrut
natuke sidrunikoort

Pane mahl kinnilisse nousse (6lleankur
on koige parem), lisa juurde rosinad, suh-
kur ja sidrunikoor. Kui soovid panna ka pér-
mi, tuleks seda teha kohe, sest juba paari
pievaga liheb jook kovasti kidiima ja ankrut
ei saa enam avada.

Siidrit voib jooma hakata umbes kuu aja
pirast, kui jook on klaar, hapu maitse ja
viga viiikse alkoholiprotsendiga.

2222222929999 2222222292922 22D

Edimédse mahlaga méastas suud, sés ei pala suu pddviiga dr.

Rahvatarkus Rougd kihlkunnast

209






l‘l+ | ' v

USRS ﬁ

LATSOPOLVO MEKI EHK
SUUKE AOST, KU PERNAISILO
NAATI KOKANDUST

JA KODOMAJANDUST OPPAMA

Lapsepolve maitsed ehk toite ajast, kui perenaistele
hakati kokandust ja kodumajandust 6petama



TAUDEDU TSIAJALA

TAIDETUD SEAJALAD

Tiiidedii tsiajala om pidolavvasiiiik, midii voi
teti rulaadi asomol. Ploomi Asta Roosikult,
kelle kiiest retsept om saad, miilehtiis taa sodgi
kotsilo siinest luku:

JMamma tekse papa matussolavva piiile
kah tiiidetiiid tsiajalgu. Naabrinaano oll ti-
miil appi kutsutu siiiike korraldama. Mamma
kontrolso sodgilauda iile ja liidse, et jalajupi
otsan ei oloki incimb sorgu. Naabrinaand iitel,
et kiii sos sorgu siiii, ma vissi nuu ir tuhkhau-
da. Mamma korjas sorakoso tuha seest viilld,
maskso puhtas ja siddse jalgu mano tagasi.”

4 tsiajalga (umbos 1,5 kg)
Hakkmassi jaos:

1,5 sibulat

600 g piiniitlihha (hakklihha)
6 tsisnagu- ehk kiblugakiiiist
4 keedetiit porknapoolikut
suidsupekki

1 keedet muna

tititmianni

suula

pipord

Keeduleeme sisse:

2 viiikeist sibulat

3 tsisnagu- ehk kiblugakiiiist
suula

pipord

viirdsiterri

loobrilehti

Loika tsiajala kammar nika ku sorguni
vallalo ja nilu 4r, nii et tilemidse viiku sor-
gatsi ja suurd sora jiise kamara kiilge.

Pand hakkliha sisse paras jago suula ja pi-
pord, mitserdid peo vahel tihtsis massis ja
litsu jalakamara sisse. Tsuska mano porkna-
poolik, suidsupekilipsukaono ja kavas keedet
munaveerdndik.
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6-8 stitijdle/sédjale

Tiidetud seajalad on pidulauatoit, mida voib
teha rulaadi asemel. Ploomi Asta Roosikult,
kelle kiiest retsept on saadud, miiletab selle
soogi kohta jirgmist lugu:

JEma tegi isa matuselavale ka tiidetud
seajalgu. Naabrinaine oli tal appi kutsutud
sodke tegema. Ema kontrollis sodgilaua iile
ja leidis, et jalgade otsas ei ole enam sorgu.
Naabrinaine iitles, et kes siis sorgu séob, ma
viskasin need ira [pliidi alla] tuha sisse. Ema
korjas sorakesed tuha seest viilja, pesi puhtaks
ja seadis jalgade kiilge tagasi.”

4 seajalga (umbes 1,5 kg)
Hakkmassi jaoks:

1,5 sibulat

600 g hakkliha

6 kiiiislaugukiiiint
4 porgandikangi
suitsupekki
keedetud muna
tititmiani

soola

pipart

Keeduleeme sisse:

2 vidiikest sibulat
3 kiiiislaugukiiiint
soola

pipart

viirtsiteri
loorberit

Seajalal loika kamar sorgadeni lahti ja
nilu dra, nii et tilemised viikesed sdraotsad
ja suured sorad jidksid kamara kiilge.

Maitsesta hakkmass soola ja pipraga,
patsuta kiite vahel tihedaks massiks ja tdida
sellega jalakamar. Pane sisse veel porgandi-
kang, suitsupekiviil ja munaveerandik.

Vajuta kamar kokku, nii et selle dired



Sos pitsidd kammar kokko, nii et kama-
raveere kiiiiniise vastamiisi ja kammar om
tihtsihe tdtidet. Mahi jamme niidiga kinni
ja kotidd viil marli sisse, muido kiis peentili-
ha viilld. Kiitmisvii sisse pand suula, pipord,
loobrilehti, peris kimmile sibulat ja tsisna-
kut. Kiitd tuld 1,5-2 tunni. Ku kahvliga libi
marli tsuskat, sds tunnot, ku kammar joba
pehme om. S&s vota vii seest villd ja pano
parra vaotusd ala ja hoia siil t6s6 padvini —
muido ei saa jalg tihe ja ei kallorda histe &r.
Tosol piavil vota marli imbrelt r ja 1oika
kiilmlavva péile parra tiikii.

Kiitmisvii voit libi kurnada, tuust saa
viega hid klimbisupp.

ulatuvad vastamisi ja kamar on tihedalt tii-
detud.

Seo jameda niidiga kinni ja mihi marlis-
se, muidu keeb hakkliha vilja. Keeduvette
pane soola, pipart, loorberit, kindlasti sibu-
lat ja kiitislauku. Keetma peab 1,5-2 tun-
di. Kui kahvliga ldbi marli torgata, siis on
tunda, kui kamar juba pehme on. Siis vota
veest viilja ja pane jirgmise pievani raskuse
alla. Muidu ei saa jalg tihe ega kallerdu his-
ti dra. Jargmisel pdeval vota marli iimbert
dra ja loika kiilmlauale jalast parajad tiikid.

Keeduvee voib lidbi kurnata, sellest saab
viga hea klimbisupi.
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JANESSEPRAAT

KUULIKUPRAAD

Taa retsept om saad Vaskna talo pernaaso
Margit Utsali kiest Rougd kihlkunnast. Ji-
nessepraat om iits uma perre ja ka kiilliisi
lemmiksoigest.

iite kodojinesse liha (2-2,5 kg)
4 puhastédut porgnast

1 suur sipul

2—4 tsisnagu- ehk kiblugakiiiist
2 loobrilehte

suula

pipord

olli praatmisoés

Loika liha tiikes: koiva eriilde ja keskko-
tussd ribide kotsilt parra tiikii (saa 3—4 tiik-
kii). Kalda kuuma panni pééle oli ja praadi
tiikii malombalt puult pruunis. Pano suula
piile.

Pand liha potti, mano suurd porknatiikii,
viikses ldigut sipul ja tsisnak, loobri ja pi-
por. Piile kalda kuum vesi ja laso pliidi pail
tasadso tuld pdil paar tunni haudu. Liha
om s0s valmis, ku nakas luio kiilest ilosahe
vallald tuloma.

Lihha voit ka ahon havvuta, sds piét 6nno
kaema, et vesi ir ei kii.

Lihaleemest saat praadi mano soosti
tetd, panda hapnild kapstild mano vai esiki
supileemes tarvita.
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5-6 stitijile/sovjale

See retsept on saadud Vaskna talu perenai-
se Margit Utsali kiiest. Kiiiilikupraad on iiks
oma pere ja ka kiilaliste lemmiksoidkidest.

ithe kiiiiliku liha (2-2,5 kg)
4 puhastatud porgandit

1 suur sibul

2—4 kiiiislaugukiiiint

2 loorberilehte

soola

pipart

oli praadimiseks

Loika liha tiikkideks: koivad eraldi ja
keskkoha ribide kohalt parajad tiikid (saab
3—4 tiikki). Kalla kuumale pannile dli ja
prae tiikid malemalt poolt pruuniks. Rapu-
ta soola peale.

Pane tiikid potti, lisa suured porgandi-
tiikid, hakitud sibul ja kiitislauk, loorber ja
pipar. Kalla peale kuum vesi ja hauta vaiksel
tulel paar tundi. Liha on valmis, kui hakkab
luude kiiljest monusalt lahti tulema.

Kiitilikuliha voib ka ahjus hautada, siis
peab ainult jilgima, et vesi dra ei auraks.
Lihaleemest voib prae juurde kastme val-
mistada, hapukapsale lisada voi ka puljon-
gina tarvitada.
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KARDOKAVORSTI

KARTULIVORSTID

Kardokavorsto tegemist oppas Enel Liin Ve-
riora vallast. Timdl tulova naa nii héste viil-
li, et ti om naidoga sopru ja sugulaisi siin
kuulsas saanu. Ti om opanu kardokavorsto
tegemist ka Veriora Pernaisi seldsin, mid edi-
miilt luudi 1930. aastil. Parhilla kdiii sl
paarkiimmend naist ja kokko saias kats korda
kuun, et iiten siivvi ja kiistitiiiid teti.

2,5 kg virskit koorituisi kardokit
300 g porknit

300 g sibulit

500 g libikasunut rasvatsémpa
tsialihha

suula

ndipoga tsukord

pipord

tsiasoolikit

Loigu aiavild ja liha supikardokidd-suu-
ruidsis tiikes. Seki aiavild kokko maiguand-
jidoga ja topi sego soolikidd sisse.

Pand ahjo 200 kraadi mano. Inne ahjo-
pandmist tsuska viiku mulgu vorstd sisse ja
midri padlt oliga. Vorsti omma valmi umbos
tunni ao perist, ku omma péilt ilosas pruu-
nis kiidsinii. Paku eri salatido mano.
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10 stitijdle/sééjale

Kartulivorstide tegemist opetab Enel Liin
Veriora vallast. Tal tulevad vorstid nii hiisti
viilja, et ta on nendega soprade ja sugulas-
te hulgas kuulsaks saanud. Ta on dopetanud
kartulivorstide tegemist ka Veriora Perenaiste
seltsis, mis algselt loodi 1930. aastatel. Prae-
gu kiiib seal paarkiimmend naist ja kokku
saadakse paar korda kuus, et toitu valmistada
ja kiisitood teha.

2,5 kg viirskeid kooritud kartuleid
300 g porgandit

300 g sibulat

500 g libikasvanud rasvasemat
sealiha

soola

pipart

ndipuotsaga suhkrut

seasooli

Loika koik koogiviljad ja liha supikar-
tuli-suurusteks kuubikuteks. Sega kokku
maitseainetega ja topi segu sooltesse. Enne
ahjupanekut tee viiksed augud vorstide sis-
se ja midri pealt oliga. Kiipseta 200 kraadi
juures. Vorstid on valmis umbes tunni pi-
rast, kui on pealt kenasti pruuniks kiipse-
nud. Paku vorste koos erinevate salatitega.






HEERINGAHAMMATUS

HEERINGAKASTE

Heeringihdmmiitiis om hiii vaheldus liha-
s00st0l0.

1 keskmdine sipul

300 g soolaheeringiit

2 spl jahhu

500 ml piimd

3 keedetiit munna

maiguhaino: tilli, rohilist sibulat
véidu praatmisés

tsitronimahla

Loigu heering tiikiikeisis ja sipul piintis.
Praadi sibularaasa panni piil pehmes. Seki
jahu piimi sisse ja vala sibulidd mano. Seki
puuluidsaga nikani ku hdmmitiis paksom-
bas litt, sds kalda heeringitiikii mano ja
lasd korrakono kiid. Kalda soostild mano
3—4 supiluidsatiiiit tsitronimahla. Tii muna
kahvliga piiniis ja pand soostild mano iiten
maiguhainoga. Seki ldbi ja siiti keedetiiisi
vai ahon tettiiisi kardokidoga.

4 stitijcle/sovjale

Heeringakaste on hea vaheldus lihakastme-
tele.

1 keskmine sibul

300 g soolaheeringat

2 spl jahu

500 ml piima

3 keedetud muna

maitsetaimi: tilli, sibulapealseid
véid praadimiseks

sidrunimahla

Loika heeringas kuubikuteks ja haki si-
bul. Prae sibulad pannil pehmeks. Sega
jahu piimaga ja kalla sibulatele juurde. Sega
puulusikaga nii kaua, kuni kaste pakseneb.
Siis lisa heeringatiikid ja lase veel moni mi-
nut keeda. Kalla juurde ka 3—4 supilusika-
tdit sidrunimahla. Peenesta muna kahvliga
ja lisa koos maitsetaimedega kastmele. Sega
ja s66 keedu- voi ahjukartulitega.







TOOVIDU KAALI

STOOVITUD KAALIKAD

Hiiii hapu-makus siiiik liha mano vai hindii-
ette s00gis.

0,5 kg kaalo

1 dl vatukuurt

1 spl voidu

1 spl tdiisterdnisujahhu
vai speltajahhu

2 spl tsitronimahla

1 tl sinepit

1 tl mett

1 tl suula

pipord

Puhasta kaali ja 16igu parajis tiikes. Aja
vesi kiimi, pano kaalitiikii sisse ja laso pia-
aigo pehmes kiid. Kalda indmbiis viist ér,
jitd onnod veidikese poti pohja. Pand voi
potti. Seki kokko vatukuur, jahu, suul, ve-
tel mesi, sinep, tsitronimahl ja kalda kaalo
mano. Seki ja laso tasadso tuld pail haudu
nii 15 minotit, nika ku kaali omma pehme
ja suust kokko keenti ni kreemitses linnii.
Maidsa hapu-makus-sooland mekk parras.
Paku niiitiises idanuisi sinebisiimnide ja
virskilt jahvodu piproga.
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4 stitijcle/sovjale

Hea hapukasmagus lisand liha juurde voi ise-
seisvalt soomiseks.

0,5 kg kaalikat

1 dl vahukoort

1 spl void

1 spl tdisteranisujahu
véi speltajahu

2 spl sidrunimahla

1 tl sinepit

1 tl mett

1 tl soola

pipart

Puhasta ja loika kaalikas suupirasteks
kuubikuteks. Pane veega keema ja keeda
peaaegu pehmeks. Vala suurem osa vett
dra, jita poti pohja natuke alles ning lisa
voi. Sega omavahel vahukoor, jahu, sool,
vedel mesi, sinep ja sidrunimahl ning lisa
kaalikatele. Sega libi ja hauta toitu tasasel
tulel umbes 15 minutit ehk kuni kaalikad
on pehmed ja kaste pisut kokku keenud
ning kreemine. Soovi korral tasakaalusta
hapu-magusa-soolase vahekorda. Serveeri
nt sinepiidandite ja virskelt jahvatatud

pipraga.






UBINA-KESVAKUUK

OUNA-ODRAKOOK

Taa koogi sisse saat dr tarvita hulga ubinit.
Kuuk saa parralt hapu ja mahlano.

700—800 g hapnémbit ubinit

4 munna

12 spl kesvijahhu

12 spl tsukord

ndipoga suula

ku miildiis, kaniili vai kardémonni

Loaika ubina viikeisis tiikes, kuuri ei ol
vaia. Liii muna vatuld poold tsukroga ja
nipoga pand suula kah (vatt ei pid oloma
tukdv). Seki ja samal aol pand mano jahu,
tond osa tsukord ja ubinatiikii. Kalda kiid-
sdmispaproga katodu ahoplaadi péiile ja tsi-
puda iile kaneeli vai kardomoniga. Kiidsi
180 kraadi man umbds 30 minotit. Lim-
miilt passis lavva piile panda vanilli-ijatii-
sega.

1 ahoplaaditdtis/ahjuplaaditdis

Selle koogi sisse saab ira kasutada suure hul-
ga ounu. Kook saab parasjagu hapukas ning
mahlane.

700-800 g hapukaid é6unu

4 muna

12 spl odrajahu

12 spl suhkrut

ndpuotsaga soola

soovi korral kaneeli véi kardemoni

Tiikelda ounad itisna peeneks, koorida
ei ole vaja. Vahusta munad poole koguse
suhkru ja nipuotsatiie soolaga (ei pea saa-
ma tugev vaht). Lisa segades jahu, iilejdi-
nud suhkur ja dunad. Vala kiipsetuspabe-
riga kaetud lamedale ahjuplaadile ja raputa
peale jahvatatud kaneeli voi kardemoni.
Kiipseta 180 kraadi juures umbes 30 minu-
tit. Soojalt sobib histi koos vanillijiitisega.

Lats6lo lugomino
Ptruu, ptruu Riiga,
vana obu Valka !

Tuu latsélo saia,

oitjalé ubinit,

vihatsolo vitsu!

Tsodsé tuu soira,

unu tuu ubinit.

Pahané lats pauna sisse,
kurja latso koti sisse,
alva latsé avva sisse!

H 11 24, 440 (224) < Karula khk. — P. Einer &
J. Einer < Rauch mamma (Karl Rauchi ema) (1887-1889)

0600000 CCECCCOOCETEOCOEEOEEE
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MUNAKUUK

MUNAKOOK

Egin kiilin oll iits pernaand, kii tekk ar-
maodu héiid kollast munakuuki ja kelle kiest
tuud telliti egiisugumaidsis pitds. Ja tidmbiid-
seni tulotodas miilde, kuis suuri kuuké jaos
munnd pangi vai niissigu seen vatulo liiiidi.

Egiiits tege munakuuki veidii wimmamuu-
du. Tan om kirin vast iits veidemb tunnot
voimalus munakoogi tegemises.

6 munna

6 spl tsukord

6 spl spelta- vai nisujahhu
ndpootsaga suula

Liiti munavalgd veitii soolaga suurdmban
kausin vatuld. Tsukord pand klopmiso aigo
mano kolman jaon. Munavalgovatt piit saa-
ma histe tihtsd. Sos pand mano munasora
(munakolladso) ja klopi naa korraligult vatu
sisse. Ku valgd ja kolladsd omma korraligult
kokko segiitii, sdglu mano jahu. Seki suurd
luidsa vai kiega tassakdistd, nii et jahutiik-
ke taina sisse ei jéisi.

Kiidsd vihdmbi ahoplaadi pail vai tsoori-
gu vormi seen 180 kraadi man 20-30 mino-
tit. Munakoogi vahele passisd hapno moosi,
piile vatukuur ja marja.

1 ahoplaaditdtis/ahjuplaaditdis

lgas kiilas oli iiks perenaine, kes tegi viiga
head kollast munakooki ja kelle kiiest seda
telliti erinevatele peolaudadele. Ja siiamaa-
ni tuletatakse meelde, kuidas suurte kookide
jaoks mune dmbri voi piimanou sees vahule

loodi.

lgaiiks teeb munakooki natuke omamoo-
di, siinkohal on kirjas ehk iiks viihem tuntud
voimalus munakoogi tegemiseks.

6 muna

6 spl suhkrut

6 spl spelta- véi nisujahu
ndpuotsaga soola

Vahusta munavalged pisukese soolaga
suuremas kausis. Lisa suhkur kolmes jaos
ja jiatka vahustamist kuni saad tiheda tiht-
lase vahu. Siis kalla juurde munakollased ja
vahusta veel. Kui valged ja kollased on kor-
ralikult kokku segatud, soelu juurde jahu.
Sega suure lusika voi kiega tasakesi, nii et
jahutiikke taina sisse ei jdiks.

Kiipseta viiksema ahjuplaadi peal voi
timaras vormis 180 kraadi juures 20-30
minutit. Munakoogi vahele sobivad hapud
moosid, peale vahukoor ja marjad.
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KAMATORT NOIAKOOGIST

KAMATORT NOIAKOOGIST

Taa uhko katokilolidso tordi tegemise oppust
jagasi Anti Viirton — Voromaa iits kuulsam-
pi tordimeistrit — kiii tege siivvi Uhtjirve
Noiariigin Urvasto kihlkunnan. Anti arvas,
et tordi jaos tarvilik kraam pidssi oloma peri
voimaligult lihkiist. Viil ditles ti, et tordi te-
gemise man pidit aigo ja kannatust oloma, sos
saa hiii ja illos tort.

Munakoogi jaos:

4 suurt munna
4 spl tsukord
4 spl nisu piiiigijahhu

Vahele pandmisés:

500 g vatukuurt

200 g kohopiimd

200 g tsukord

1 tl vanillitsukérd

120 g (Urvastd) kamma

150 g palogasahvti

50 g jaapani uibu siiropit
(ebakiidooniasiiropit)

Ilostusés:

400 g vatukuurt

100 g tsukord

1 tl vanillitsukéord

80 g kamma

2 tl selatiini

néglapaiu- vai palokahiiiibiist
(marju 200 g ja tsukord 150 g)

sokolaati

kurémarju

kuivatuisi ebakiidooniatiikiikeisi

jm
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Selle uhke kahekilose tordi valmistamise
retsepti jagas Anti Viirton — Vorwmaa iiks
kuulsamaid tordimeistreid, kes tootab koka-
na Uhtjirve Noiariigis Urvaste kihelkonnas.
Anti arvab, et tordi jaoks vajaminev tooraine
peaks tulema voimalikult kodu lihedalt. Veel
iitleb ta, et tordi tegemisel peab olema aega
ja kannatlikkust, siis on ka tulemus ilus ja
maitsev.

Bishkviidiks:
4 suurt muna

4 spl suhkrut
4 spl nisupiiiili

Tdidiseks:
500 g vahukoort
200 g kohupiima
200 g suhkrut
1 tl vanillisuhkrut
120 g kama
(soovitavalt Urvaste kama)
150 g pohlamoosi
50 g ebakiidooniasiirupit

Kaunistuseks:

400 g vahukoort

100 g suhkrut

1 tl vaniljesuhkrut

80 g kama

2 tl Zelatiini

astelpaju- véi pohlazeleed
(marju 200 g ja suhkrut 150 g)

Sokolaadi

johvikaid

kuivatatud ebakiidooniaid jm






Kogopadst kiidsd munakuuk. Lt mu-
navalgd ja tsukor kovas vatus, sekd mano
vallald klopidu munasora (munakolladso)
ja soglut piitigijahu. Sekd korraligult. Kal-
da tainas kiidsdmispaproga koogivormi (23
cm ldbimododduga) ja kiidsd 200-kraaditson
ahon 15 minotit. Kiddnd kuuk taasperilde
resti piile — niimuudu ei sata ti kokko — ja
lasd maaha jahtuda.
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Koigepealt valmista biskviit. Vahusta
munavalged ja suhkur kovaks vahuks, sega
hulka lahtiklopitud munakollased ning soe-
lutud nisupiitil. Sega iihtlaseks massiks.
Vala tainas kiipsetuspaberiga kaetud 23 cm
libimooduga koogivormi ja kiipseta 200
kraadi juures 15 minutit. Jahuta biskviit
restile tagurpidi poorates, sest nii ei kuku

kook kokku.



Niitid tii kriim vahele pandmisas. Liiti
vatukuur tsukro ja vanillitsukroga kovas
vatus; kae onnd ette, et kuurt vdius ei liii.
Sekd mano kohopiim, kama ja ebakiidoonia-
siirop (vdit panda ka tsitronimahla).

Loika jahtunu kuuk poolds, miiri puul
palogasahvti ja puul vaiholopandmiso kree-
mist koogi péile. Pand tond koogipuul pdi-
le ja méiri tond osa sahvti ja kriimi koogi
péile. Pand kinnikatot tort vihdmbilt 12
tunnis kiilmikappi saisma, sds taa jiis
mahlatsomb.

Lopus tii tordi veere ilosas. Liiti vatukuur
tsukrd ja vanillitsukroga kovas vatus. Sekid
mano kama. Pand selatiin viies minotis 75
ml viiga paisuma, sds sulada viiku tulo pal.
Pano luidsatiiis vatukuurt selatiinildo mano
ja sekd kipolt. Sos kalda selatiin aigopite va-
tukoord sisse ja mugu seké kipolt. Vala sego
kotikdsd sisse ja tii tordi veere piéle ilostu-
s0. Keskele kalda noglapaiuhiiiibiis (keedi
marjo tsukroga, tii piirees ja laso ldbi sog-
la). Tsilguda korraga hiitibiise péile sulato-
dust sokolaadist tidppe ja tii noist tikuga kiri
(mustri). Tort ilosta nii, nigu hindil tujo om.
Pand miingo kaik paikligu puuvild ja marja,
suvol ka maiguhaina (vehverments jt).

Niitid tee valmis kreem tiidise jaoks.
Vahusta koor suhkru ja vaniljesuhkruga tu-
gevaks vahuks, kuid ettevaatlikult, et vahu-
koor voiks ei liheks. Lisa kohupiim, kama
ja ebakiidooniasiirup (voib kasutada ka sid-
runimahla).

Loika jahtunud biskviit pooleks. M-
ri pool pohlamoosist biskviidile ja seejirel
pool tididisest. Aseta tdidisele teine koogi-
pool ning sellele iilejdinud pohlamoos ja
kreem. Jdta kaetuna kiilmikusse viihemalt
12 tunniks seisma, nii jadb tort mahlasem.

Airte kaunistamiseks vahusta vahukoor
suhkru ja vaniljesuhkruga tugevaks vahuks.
Lisa kama ning sega iihtlaseks massiks.
Pane 7Zelatiin viieks minutiks 75 ml kiilma
veega paisuma, seejirel sulata seda vaiksel
tulel. Tosta lusikatiis vahukooresegu 7ela-
tiini sisse ja sega samal ajal. Seejirel niris-
ta segu vahukooremassi sisse ja sega iiht-
laseks. Kalla mass kotikesse ning kaunista
tordi #didred. Keskele vala astelpajuZelee
(keeda marjad suhkruga, piireeri ja lase libi
soela.) Tilguta korraga 7eleekattele sulata-
tud Sokolaadist tipid. Tomba tikuga ldbi
tipi meelepiraseid kujundeid. Kaunistami-
sel lase fantaasial lennata, kasuta erinevaid
marju ja kuivatatud kodumaiseid puu- ja
koogivilju. Suvisel ajal lisa viirskeid tirdileh-
ti ja marju.

GO0O0OCOCOCCCCOOCOCOOeOOCOOEEOS
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KOOGOL-MOOGOL

KOOGEL-MOOGEL

Ulle Sénal Vahtséliinast om taa makussoogi-
ga meelen siiiine miilehtiis: ,Vanast es olo pal-
lo magusat siivvi, a saia soski kiidseti. Liinast
tuudi laadu aigo kompvekki kah. Sés moni-
kord esii tekse meile, latsilo, koogol-moogdlit.
Votso munakolladso — valgd joi esi ir — ja iite
muna kotsilo pandsé iite alumiinluidsativve
tsukord. Klopso muna hiiste vatuld ja tuust
sai illos kollano makussiiiik. Siicini om silmi
iin tuu alumiinluidsas. ..”

5 munasorra (munakdllast)
5 tl tsukord (kuhjaga)
nipoga vanillitsukérd
vai poolé vanillikédra siimne
marjo vai hapund tuurmuusi

Pand munasorrold tsukor mano ja klopi
kisitsi pooriissega vai laso miksriga helekol-
latsds vatus nii kavva, ku tsukrdterd omma
dr sulanu ja koogol-moogdl vilind paks. Taa
makusséogiga passisd histe hapnd, a vita-
miine tiiis marja, mid muido s6omailda jadse.

Ulle Sonal Vastseliinast on selle toiduga mee-
les jirgmine miilestus: ,Vanasti ei olnud pal-
ju magusat saada, aga saia siiski kiipsetati.
Linnast toodi laada ajal kompvekke ka. Mo-
nikord isa siis tegi meile, lastele, koogel-moo-
gelit. Vottis munakollased — valged joi ise ira
— ja iithe muna kohta iihe alumiiniumlusi-
katiie suhkurt. Kloppis munad hésti vahule
— sellest sai ilus kollane magustoit. Siiani on
mul silme ees see alumiiniumlusikas...”

5 munakollast
5 tl suhkrut (kuhjaga)
ndipuotsaga vaniljesuhkrut

véi poole vaniljekauna seemned
marju véi haput toormoosi

Lisa munakollastele suhkrud ja klopi
segu kisitsi voi mikseriga helekollaseks va-
huks, nii kaua kuni suhkruterad on lahus-
tunud ja segu tisna paks. Koogel-moogeliga
sobivad histi hapud, aga vitamiinirikkad
marjad, mis muidu ehk s6omata jiivad.




Ka nii véit pruuvi! Marjo vai hapng Ka nii véid proovida! Marjade voi
moosi asdomdl voit muna sisse panda ka hapu moosi asemel voib muna sisse panna
leevitiikiikeisi. ka leivatiikikesi.

Tulé villd, pdiva kulda.

Ma anna piitii piimd, pdivd kulda.
Poolod puitsi leibd, pdivi kulda.
Séglativve soira, pdivi kulda.
Matitéivve marju, pdivd kulda.
Paké pilv pécvi pddlt, pdivé kulda.
Piitre tulé pinnega, pdivd kulda.
Andres aho-luvvaga, pdivd kulda.

H 1T 32, 530 (19) < Polva khk. & Kambja khk.
— Johann Wiiggi (1890)

$0000000000000000000000000000
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KORNOPRAANIGU

KORNEKUPSISED

Kornopriinigu tulotaso miilde aigo, ku tsia-
lihal oll pekki viihiimbiilt kolmé sormd jago
ja tuud jakku esiki magohido prinikide te-
gemises.

Retsept om tett Vahtsoliinast peri Ulle
Sona miilehtiiisi perrii.

100 g kérnit

100 g kérnidé praatmisél
sulanut rasva

200 g speltajahhu
+ 100 g nisu piiiigijahhu
vai 300 g tdgiisjiivinisujahhu

170 g tsukord

1 dl kiilmd piimd

1 tl vanillitsukord

0,5 tl kiidsdmispulbrit

ndipoga suula

Edimiilt aja limmi korno libi lihamassi-
na ja pand ndpoga suula mano. Seki kui-
va aind kausin kokko ja pitsidi tardlammi
rasva ni kornidoga kokko. Viimitses kalda
mano piim ja sekd tainas kergehe kokko.
Hoia vast nii puul tunni jahhen kotusson.
Vota tainast tiiluidsa-suurudso palli ja vao-
da likd kahvliga kiidsiamisplaadi piile lakja.
Kiidsd 200 kraadi man umbas 10 minotit,
nikani ku priddnigu omma péilt hellepruu-
ni.
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2 ahoplaaditdtit/ahjuplaaditdit

Kornekiipsised tuletavad meelde aegu, mil
sealihal oli pekki viihemalt kolme sorme pak-
suselt ja seda jagus isegi magusate kiipsiste
tegemiseks.

Retsept on tehtud Ulle Sona miilestuste
jairgi.
100 g korneid
100 g kérnete praadimisel

viilja sulanud rasva
200 g speltajahu

+ 100 g nisupiiiili

véi 300 g tdisteranisujahu
170 g suhkrut
1 dl kiilma piima
1 tl vanillisuhkrut
0,5 tl kiipsetuspulbrit
ndpuotsaga soola

Koigepealt aja soojad karned ldbi hakkli-
hamasina ja lisa pisut soola. Sega kuivained
kausis ja siis sega kokku toasooja rasva ning
kornemassiga. Viimasena lisa piim ja mitsi
tainas kergelt kokku. Hoia umbes pool tun-
di jahedas. Vota tainast teelusika-suurused
pallikesed. Litsu need mirja kahvliga kiip-
setusplaadile laiaks. Kiipseta 200 kraadi
juures umbes 10 minutit ehk kuni kiipsised
on pealt helepruunid.






KROPO KAARAPISKVIIDI

KROBEDAD KAERAKUPSISED

Ku kiislast ja pudrost iso tdiiis sai ja tsukord
joba saia oll, naati kaarast ka piskviite tege-
mii. Arvada omma naa iiten kornopiskviitega
iite kogo edimiidse piskviidi. Lihtsi teti ja
miildiise koigilo!

100 g voidu

4 spl tsukord vai 3 spl mett

2 dl suuri kaarahelbit

1,5 dl kaarajahhu

0,5 dl hapund kuurt

0,5 tl jahvétut kardomonni

0,5 tl kiidsdmispulbrit

ndpoga suula

Sulada potin voi, pand mano suul, kar-
domon, tsukor ja kaarahelbe. Laso viiku
tuld pddl haudu moni minot. Vota pliidi
péilt ja laso jahtuda. Sés pand hapukuur
mano. Sekd kaarajahu kiidsdmispulbriga ja
kalda segold mano. Nosta tiiluidsaga lapigu
pitsikese ja kiidsd 200 kraadi man umbds
15 minotit.

2 ahoplaaditdtt/ahjuplaaditdit

Kui kaerakilest ja pudrust isu tiis sai ja
suhkrut juba saada oli, siis hakati kaerast ka
kiipsiseid tegema. Ilmselt on need koos kor-
nekiipsistega koige esimesed kiipsised iildse.
Neid on lihtne teha ja maitsevad koigile!

100 g void

4 spl suhkrut véi 3 spl mett
2 dl suuri kaerahelbeid

1,5 dl kaerajahu

0,5 dl hapukoort

0,5 tl jahvatatud kardemoni
0,5 tl kiipsetuspulbrit
ndpuotsaga soola

Sulata potis voi, lisa sool, kardemon,
suhkur ja kaerahelbed. Hauta madalal kuu-
musel moni minut. Vota tulelt ja lase vei-
di jahtuda. Lisa hapukoor. Sega kaerajahu
kiipsetuspulbriga ja lisa segule. Tosta tee-
lusikaga lamedad kiipsised ja kiipseta 200
kraadi juures umbes 15 minutit.










MAJONEESIPISKVIIDI

MAJONEESIKUPSISED

Sosara Katrin Vijar ja Kaia Pihlak Lasvalt
miilehtiise, kuis nd latson majoneesipiskviite
tei:

,Mi saimi taa retsepti iite tutva kiiest ja
naksimi hoologa piskviite kiidsimdi. Kiilh
nail oll hiii hork mekk! Ja majoniis tundu nii
siiiine imelik kraam mako séogi seen. Kiildi-
lise imehti koik aig, et nii hiii piskviidi. Uts
tutva meesterahvas kitse naid nii: ,No vot
naa omma hdi kiipsise, peris sulaso suun.
Meil koton tettii omma nii kéva, et murra vai
hamba dr!”"

100 g véidu
100 g tsukord
100 g ramsambat majoniisi
1 muna
400 g nisu piiiigijahhu
vai 350 g speltajahhu
+ 50 g nisupiiiili
1 tl kiidsdmispulbrit
ndpootsatdiis suula

Liiti tarolammi void tsukroga vatuls. Pand
mano tardlimmi muna ni majoniis ja liii
titelidses vatus. Sos sekd mano kiidsdmis-
pulbriga segiit jahu ja pano tainas viihambilt
poolds tunnis kiilmékappi. Hooriida ligo-
jido kissi vahel kastanimuna-suurudsd palli
ja vaoda kiidsimispaproga ahoplaadi péil
madalambas. Jitd piskviite vahele parra
kerkiimisvahjo. Kiidsd 180 kraadi man 15—
20 minotit.

2 suurt ahoplaaditétit/ahjuplaaditdit

Oed Katrin Vijar ja Kaia Pihlak Lasvalt mee-
nutavad, kuidas nad lastena majoneesikiipsi-
seid tegid.:

,Me saime selle retsepti iihe tuttava kiest
ja hakkasime hoolega kiipsiseid valmistama.
Kiill neil oli hork maitse! Ja majonees tun-
dus nii intrigeeriv komponent magusa retsep-
ti sees. Kiilalised olid alati iillatunud, et nii
head kiipsised. Uks tuttav meesterahvas kiitis
neid nii: ,No vaat need on head kiipsised,
lausa sulavad suus. Meil kodus tehtud on nii
kovad, et murra voi hambad dral””

100 g void
100 g suhkrut
100 g rammusamat majoneesi
1 muna
400 g nisupiiiili
véi 350 g speltajahu
+ 50 g nisupiiiili
1 tl kiipsetuspulbrit
ndpuotsatiis soola

Vahusta toasoe voi suhkruga. Lisa toa-
soe muna ja majonees ning vahusta iiht-
laseks. Sega juurde ka kiipsetuspulbriga
jahu ja pane tainas vilhemalt pooleks tun-
niks kiilmkappi. Veereta mirgade kite va-
hel kastanimunasuurused pallid ja vajuta
kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadil pisut
madalamaks. Kiipseta 180-kraadises ahjus
15-20 minutit.
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PUHAPAAVAHUMMOGUNO

TSIGURIKOHV

PUHAPAEVAHOMMIKUNE SIGURIKOHV

Tsigurikohv oll 20. aastasaa edeotsan egin
talon harilik juuk. Et tsiguril om maoro maik,
s0s panni pernaasd toolo mano terri ja upo.
Egiin talon oll wma tsigurikohvi retsept. Taa
oppuso and Enel Liin Veriora kandist.

Tsigurikohv om viiega hiiiis vaheldusos ha-
riligulo kohvilo. Panot tuu puupliidi veere
piiiile tombama ja latsopolvost tutva lohn tu-
lotas vanna aigo miilde...

Kohvisego jaos om vaia:

500 g kuivatuisi
tsigurijuurdétiikiikeisi

200 g riiditerri

200 g kesviiterri

100 g véidu

Rosti tasadso tulo piil eriile tsiguritiikii-
kese, riid- ja kesviterd parralt pruunis, sos
saat hdd maiguga pruuni kohvi. Réstmises
om kogd pardmb brenner — vanaaignd piki
hanna ja kaasdga pann. Egi pannitivve
kotsild pand suur supiluidsatitis voidu. Ku
brennerit ei 013, kdlbas ka vana paksu poh-
jaga pott vai pann, minkal om kaas piil.
Rosti voit vilan grillhiitsi pail. Pasle pruu-
nistamist jahva koik vild kohviveskin ar.

Kohvi tegemises pano 1 1 vii kotsilo 4-5
spl kohvipurru, vala kiiv vesi piile ja laso
korras tasadso tulo piil kiimd. Nosta plii-
diveere piile, pano kaas piile ja laso saista
kiitmmekund minotit. S6s kurna kohv ir,
juu mii ja piiméga.

Okopuutén om miivvi valmis tsigurikoh-
vi seko Miktimie vallast Oraperi talost.
Pernaand Liisi Kutkina pand uma kohvi
sisse 60% tsigurijuurt, 20% speltaterri, 10%
ridterri ja 10% poldupa.
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Sigurikohv oli 20. sajandi alguses igas talus
tavaline jook. Et siguril on méru maitse, siis
lisasid taluperenaised sigurile viljateri ja ube.
lgas talus oli oma sigurikohvi retsept. Selle
retsepti andis meile Enel Liin Veriora vallast.

Sigurikohv sobib wviiga hiisti vahelduseks
tavakohvile. Paned selle pliididiirele tomba-
ma ja lapsepdlvest tuttav [ohn tuletab vanu
aegu meelde. ..

Kohvisegu valmistamiseks on vaja:
500 g kuivatatud
sigurijuure kuubikuid
200 g rukkiteri
200 g odrateri
100 g void

Rosti eraldi madalal kuumusel siguri-
kuubikud, rukki- ja odraterad. Mida mada-
lamal kuumusel rostida, seda kvaliteetsem
ja pruunim saab kohv. Rostimiseks sobib
koige paremini brenner — vanaaegne pika
saba ja kaanega pann. Iga pannitiie kohta
pane suur supilusikatiis void. Kui brenne-
rit ei ole, sobib ka vana paksu pohjaga pott
voi pann, millel on kaas. Rostida voib viiljas
grillsiite peal. Pédrast pruunistamist jahvata
koik komponendid kohviveskis.

Kohvi valmistamiseks pane potti 1 | vee
kohta 4-5 spl kohvipuru. Vala keev vesi
peale ja lase korraks vaikse tule peal keema.
Tosta jook pliidi direle, pane kaas peale ja
lase kitmmekond minutit tdmmata. Kurna
kohv, joo mee ja piimaga.

Okopoodides on miitia valmis sigurikoh-
vi segu Mikitamie vallast Orapera talust.
Selle perenaine Liisi Kutkina paneb oma
kohvi sisse 60% sigurijuurt, 20% speltateri,
10% rukkiteri ja 10% polduba.






Ijuii."
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PUHHI- JA TALOSSOSUUKE
Piihhiaigso s66gi

Vahtsoaastapdiv 01.01: vorsti, jaheruug, sai, olu
Vahtsos aastas suurt soogipoolist mano es tetd. Lavva padl olli joulust jddnt perd, nigu
vorsti, jaheruug ja sai. Ka olut jiteti osa vahtsds aastas. Kiiiti kiildn ja oodati kiilaliisi.

Kolmékuningapdiv 06.01: viimddse jouluséogi
Stitidi dr viimidse joulusoogi ja péilt tuud indmb jouluperri iile es jiteta.

Tenniispdiv 17.01: tsialihasoégi

Tenntispdidvi soogi omma kotidedii tsialihaga, selle et tenntispdiv om Voromaa rahva-
kombin tsikoga koiidet piiv. Tsialiha (kas pid, jala vai muu) keedeti kas terri seen vai
herneruvvaga — sds litsi tsia histe edesi. Monol puul viidi tsiapii Tenniisele motsa viirde
annis.

Kiindlepdiv 02.02: tsialihaséiogi, suurmapudér, puna

Tenntispiivil vai kiindlepédvil kaeti nii inemiisi ku elijide soogikraam iile — puul pidi viil
alalo oloma. Kiindlepiivi peeti naisi piihis. Siitidi tsiakiilge, tsiasilgi, tsiapdiad vai tsia-
jalgu. Liha keedeti suurmapudroga kokko vai sas oll pudor ilma lihalda. Kapstasiiiiki teti
es tohe. Naaso joiva verevit juuki.

Vastlapiiiv ehk lihahiideh (08.02 ja 09.03 vaihél):
isiajala, karaski, pannkoogi
Innevanast keedeti vastlapdavid hummogu suurmaputro, tuust ka t66nd nimi — pudropiv.
Sos siitidi viil lihha, a péilt taad piivi jiteti lihasiitimine perrd. lldampa naati tsiajalgu
slitimd, tetti ua- vai hernesuppi, kiidseti kesvikaraskit ja pannkuuko. Vastlapiivil pidi
hulga stitimi; eski sdrmi es voi rasvast puhtas piihki.

Vastlakukli omma tulnu 1920. aastil kokaraamatido ja -kursuisi kaudu; inimb muudu
ldtsi 1960. aastist péile.

Tuhapdiv: vatsk, karaski, pannkoogi

Kolmapiiv péile vastlapidivi. Tuu péiv es voi tuhka liiguta, et s66digu es tulnu suvol eld-
miste ega aiakraami péile. Tetti kesvi-, riid- vai nisujahust vatska, sisse panti lihha, kardo-
kat, siini vai tatraputro. Kiidseti ka karaskit ja pannkuukd. Ripini kandist om teedi, et
tuhapiivi es kiidseti leibi:  Kes tuhapiivi leibi kiidsd, tuul ldtt vili tungdlpidahi”.
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Kapstamaarjapdiv 25.03: iilepannikoogi, puna

Kogd suurdmb naisi piihi keviji. Kapstamaarjapiiviist naati hummogu ka tsirgupetet vot-
ma, muido voiso tithd kotuga tsirgulaulu kuuldming vai tsirgu nigemine dnndtust tuvva.
Naasd joiva punna — tuu vdisd olla marjajuuk kas kurdmarjost vai palokist, viina ja verevii
mahla sego vai pruunis korbat tsukor viinaga.

Kapstamaarjapiivil panti alos hiile kapstasaagilo: tuu péiv tull kerri hiiste suuri langa-
kerri — nii tulli suurd kapstapdi. Ummalda es tohe sukugi — muido litsi kapsta hussitama.
So6ogis tetti suuri pannkuuko vai pliine — sos saava lakjo lehtiga kapsta.

Peipsi veeren siiiidi kalasiitike piitigiao tihistimises. Répini ja Vahtsoliina kandin om
seol pidvil kah kalla stitidii.

Karjalaskmisé pdiv 01.04 ja kiinnipdiv 14.04: muna
Eski, ku ilm oll viil kiilm, lasti eldji 1. mahlakuu pédvil korras villd. Karjust tsiuguti viiga,
ku ti kodo tull. Pernaand andso karjussold keededii muna.

Uteldi, et kiinnipaivist saadik om pollomehe pii jala kiilge kotidet. Tuu tihendis, et
pollotiiti naksi paile. Edimist kiindjit tsiuguti viiga ja anti tille muna.

Urbopdiv (16.03 vai 19.04 vaihél):
herne, ua, suurmapudor, lehmii- vai kanebipiim
Urbopiivis keedeti hernit vai upo, tetti ua- vai hernekikki. Tetti ka suurmaputro, kon olli
viiku lihatiikii nigu urva seen. Tuus aos oll joba ka lehmipiimi, tuud juudi mano. Monal
puul tetti ka kanebipiimi (surbuti teri katski ja valoti vesi péiile).

Urbopiivi puulpiivi tuudi paiuossa tarrd ja urbopiivda hummogu pesti magajit urva-
ossdga. Liitijd laulsova:

,Silmii selges,

kiie kerges,

jala virgas juuskma.
Ait, ait, ait!

Urva sulls,

muna mullo”!

Magaja lubasi perin piihhi aigo liitijile munnd anda.
Uteldi, et ku urbopiivis pikligu lepidurva vilin omma, tuld hii leevdaasta ehk kasuso
ilosa riid. Ku koourva viillin omma, saa kaaru; ku paiuurva, saa upd.

Suur nitdl: teri- ja kanebiséiogi, taar, olu

Suurd nddili tetti terisiitike: keedeti upo, hernit, noist tetti suppi ja putro kah. Ka kanebi-
kiikke ja ruustlit tetti. Piimi ja munnd hoioti piihis, et edimidse piihia hummogu koho-
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piimé, voidu ja munnd olds. Vahtromahla oll ka joba joogis, kdomahla voidsd olla, a voidso
ka mitte olla. Lihha suurd nidili aol viega es siivvi, eriti nuu inemise, ki kerikun kive.
Ildampa, ku lihha rohkamb oll, sds panti suurd nidili liha sanna iiles suitsuma. Mano
tapi piihis vasiga ja keedi piihisiildi jo kolmapéavi 4r.
Piihis tetti ka virskit taari vai olut, selle et lihavottopiihi aigo kive sakastd kiilaliisi.

Munapiihhi puulpdiiv: leib, sai, vatsk, suidsuliha

Puulpéivi nakas 6igo piihi vasta valmistamind: kiidseti vérskit leibi (kohetus oll iiles pant
suurd riidi 6dagu), saia vai vatska. Tetti voidu ja kohopiimi; voeti sannast suidsuliha maa-
ha ja viidi aita. Piihi puulpiivi siitidigi joba virskit suidsulihha, pehmend leibi ja saia.
Manal puul keedeti ja virviti joba munng, et edimidse piihi aigo kerikohe minnd. Munno
virviti vihalehtiga, sibulakuuriga ja kirivide roivalappoga. Lappd vaiholo panti suurmit,
s0s saiva valgd tdpi munnd péile. Ildampa panti vihalehile ka kohvipurro mano, sos saiva
kullakarva pruuni muna.




Munapiihi ehk lihavéttépiihi:
keededii muna, liha, jaheruug vai siilt, olu, kohopiim

Edimidse piiha hummogu olli lavva piil paitihtsid keededii muna ja liha — kas s suidsu-
liha vai kiilmliha (jaheruug), ildampa joba siilt. Liha mano voeti virskit leiba. Vatska vai
saia oll kah. Monol puul oll ka olut tett. Taari (kalja) inimb es tetd, selle et vahtra- vai
kdomahla oll joba votta.

Pithimuna keedeti kas piihipuulbi vai edimidse piihia hummogu inne kerikohe mine-
kit. Monal puul panti egileiitele dnnomuna kiimi. Kelle uma kiien katski lits, tuul oll
halv onn.

[ldampa naati tegemd makot kohopiimi munaga, munavdidu ja munaputro. Piile juudi
piimé.

Keskmiidse piihi aigo kiive munaotsja; edimiidsel piihil pallond es kiiidd. Minti sugu-
laisi ja tutvidd poold. Munapiihi oll ka hilliipithd — riidi-puulpéivi ehitedi hill valmis.
Piihdpidvi lits nuur-rahvas hillii mano, kon hillii tegijile anti vérvitiiisi munnd — halli
péile pissi sds, ku muna annit.

Jiiripdiv 23.04: keedet muna

Juripddvist naksi digohe pollotiiti paile. Ku karjus kodo tull, sos tsiuguti tedi viiga ja anti

tille iits keedet kanamuna. Monal puul naati tsirgupetet jiiripdaviist votma.
Kesviikiilbmise 1opotusds anti kiilbjile jiirimises suidsutot tsiahand.

Ristipdiv (40 pdivi munapiihist edesi): piimd- ja munasiéiogi, leib-sai
Oll sama suur piihi ku suur riidi, kiiiti kerikun ja tetti parombit stiiike, indmbiltjaolt olli
piimé- ja munasdogi, kiidseti leibé-saia vai vatska.

Suvistopiihi (7 nddilit pddle munapiihhi, 10.05 ja 14.06 vaihol):
keededii muna, munavéoid, munapudor, soir, piimiséogi, leib,

vatsk, koogi, kala, olu

Tarrd tuudi noord koo vai kdo-ossa — sos pidi onn majja tuloma. Keedeti munnd ja tetti
muid pidosiiiike. Lihasiitike suurt es old, olli piimésogi: voi, soir, kohopiim; kiidseti leibi,
vatska ja kuukd. Monol puul siitidi viirsket kalla. Ka olut tetti. Karjussold kiidseti nisu-
vatska (sepikut) ja anti soira.

Jaanipdiv 24.06: piimd- ja munasiéogi, leib, karask, piirak, koogi, olu
Jaanipiivi péitihtsi siitik oll sdir — tuud voeti titen nii surnuaida ku jaanituld mano, anti
nii perre- ku sulasrahvald. Muu s66gi olli niisama nigu suvistoptihi aigo: kiidseti vérskit
leibd, kesvivatska (karaskit), piirakit ja kuuko, tetti munavaidu, praaditi munno. Ka kesvi-
jahustitike tetti. Pruuliti ka olut (kinkal viil ollokesvi oll).
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Jakapdiv 25.07: viirski juuré- ja aiavili

Jakapéivis tull aiakraamild maik mano, sds sai joba nakrit-porknit stitimises votta. Onnd
kapstaaida es tohe minni, selle et jakap pidi kapstil piid kidandma.

Labérodsopiiiv 10.08: ubina*
Aiavili sai valmis ja ubinil pidi laborodsopiivist 6igd mekk man oloma.

Riidmaarjapdiv 15.08: uutséleib, suurmapudor
Kiidseti uutsoleibi ja tetti suurmaputro.

Piirtiispdiv 24.08: pihkmdi*
Pirtiispiivi peeti edimidses siigiise pidviis. Naati pahkmit korjama. Matsast sai siini. Ku
mesi oll viil votmalda, ss tull tuu tiiii partiispdavis dr tetd.

Mihklipdiv 29.09: oinaliha, verikiiki ja -koogi, leib-sai, klimbisupp, olu
Pollotiiti pidi oloma mihklipdivis 16potodu vai vihambilt saak koristot. Tiititegemine 16-
potddi varra dr, et pito pitd. Arvati, et kid mihklipdivd ei pid, tuul tuld susi tulova-aasta
karja kallalo, vili ei kasu, kanep ja lina jidse kidtsa.

Tetti pidosoogi. Hariligult tapoti oinas, ss pidi aasta libi oloma lihha siivvi. Uteldi, et
Jihkiin om mihklipdiv, otsa [6pds oina vaiv”. Tetti ka verikiikke, verivorstd ja verikuuko.
Kiidseti leibd ja saia, keedeti klimbisuppi lihaga, tetti olut ja taari.

Mrdipdiv 10.11: lamba- vai tsirguliha, vereséiogi, suurmapudor,

leib-sai, ubina, pihkmi, mesi, olu

Mirdipuulpéivi kive talld piten tummon roivin mardisandi, kid toi tulovas aastagas vild-
onnd. Sandold anti ja esi siitidi lihha, kiidseti virskit leibd ja saia. Lavva piil olli ubina,
pihkmi, mesi ja olu. Innevanast tapdti tsiga vai oinas. Sos keedeti tsiapiad nakridoga vai
hernesuppi, lamba verest tetti verikikke. Tetti ka suurmaputro.

Katripdiv 25.11: liha- ja veresiogi, herne-ua, kama

Katripdivi puulpdivi kive ringi valgin roivin katrisandi, kink tuldk tihend talold inne-
kokkos lambidd hidd edenemist, a ka muu karja tublitsombas minemist.

S66gi olli mirdipdivi ummiga sama, mondl puul tapoti lammas. Tetti verikikke, suur-
maputro, hernit, upd, ka kamma ja kamamiidse. Siiiidi kanalihha.

* Tddmbédse ao jaos omma naa vilju valmissaamisd ao tsipakdso varra. Tegelikult voi rehkendi nii, et
0igd aig om kats nidilit ildampa (ehk sama kuupdiv vana kallendri perrd). Muutus tuld 20. aastasaa
edeotsan tettiist kallendrireformist.

245



Tuumapdiv 21.12: pidosiiiike tegemine

Naati pidosiitike tegemi: valoti vorstd, tetti jahheruuga ja kiidseti leibd. Mehe naksi olut
tegema.

Joulu- vai talsipiihi: liha, verivorsti, nakri-kaali, leib-sai, vatsk, olu, kali
Joulus naati aigsahe soogikraami hoitma. Ettevalmistuisi piihhi jaos alostddi nitil inne
joulu. Kogd suurdombas piihiis peeti joulupuulpiivi titid. Piihhi voeti vasta jumalasona
lugdmisd ja laulmisoga.

Siitidi kas jahelihha vai ahon kiidsetiit lihha, verivorsto. Liha mano keedeti nakrit ja
kaalo. Keedeti ka upd ja hernit. Joulus kiidseti virskit leibi, saia, vatska, tetti taari.

Ku jouluddak juhtu oloma kesknidili vai puulpiivi, keedeti suurmaputro, kon lihatiikii
seen.

Vana-aasta 31.12: jouluperii
Siitidi joulust jdintid perri: vorstd, kiilmi lihha, leibd-saia. Osa olut jdeti vanas aastas.
Siitidi ka soolaupd vai hernit.

Tdhtpddvidasoogi

Latso siindiimise puhul tdi kaejatsinaaso leibd ja lihha vai kesvijahukaraskit. Kaajatsi-
liisile tetti munaputro, kuukd, sakdt suurmaputro, pakuti ka lihha (ku oll), virskit leib4 ja
piimi. Peris innevanasto tetti kausitiiis kaarakiislat ja juudi piitiist rodska piimi mano. Ka
virskile imile om praavumisos kausiga putro iiten tuud.

Ristjidsesiiiike naati joba paar piivi inne tegemi. Ristmise aigo anti hariligult kats kor-
da stivvi. Edimilt péilt ristmise ja toist korda 6dagu inne kodominekit. Soogis olli jahe-
ruug, paksu kapsta, keedet liha vai praadiliha. Toosos stogis peesiitedi ruuga vai tetti moni
piimésiitik mano.

Ka ristjdidsiliisil oll svogikott titen, kon olli pits leib4, tiikk lihha; ku oll piimi-aig, sos
livvaga kohopiimi ja voidu.

Saajo (pulmd) puhul tapéti kosilasd ja morsja puul kas tsiga vai muu elldi. Pulmasoogi

olli jaheruug, praadiliha, sako kapsta, praadikapsta, pudro, kuiva- ja praadikardoka. Kiid-
seti leibi ja saia, tetti ka voidu ja kohopiimid. Pulmaviin ostati ja olu tetti esi. Saajaliisil olli
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kah soogikoti titen. Ku oll piimé-aig ja lihha veidii, sos oll voidu ja kohopiimi vai sdira. Ku
oll liha-aig, sos oll jdl lihha. Leib oll kaik aig.

Saaja olli kolm piivi. Ku saajo 1opun hulga siitiki iile jii, sos panti kodo minnen saaja-
rahvald tuud kostis titen.

Koolnu valvmisd aigo anti valvja-rahvald pakso kapstit vai kardokit. Om annot ka keede-
tiiisi upo ja hernit.

Puhtds (matussds) tetti sama sddgi nigu toisis pitds. Keedeti jaheruuga, tetti kohopiimi
ja voidu, kiidseti vatska, keedeti kiislat ja pakso kapstit. Puhtido aos pidi moni elldi silt
talost tapotama, kon kuulja oll — kuulja hiis pidi ohvordama. Ku peremiis ér kuuli, sos
tapoti kas hirg vai lehm, pernaasd jaos tapoti lehm vai 6hv.

Vanasona iitles, et pulma mindis silmiga, matussilo kotuga. Tuu tihendis, et matussil
pakuti mitmit kdrdo stivvi. Siitiki-juuki pakuti kotost villiminegi man, ristildikamisd aigo,
piile havva kinniajamist. S6ogis olli karask, soir, keededii ua, joogis viin ja moni makod
naps. Ka puhtaliisil oll vanast leevikott titen, kon oll lihha ja leibi vai kohopiimi voiuga.
Mondl oll ka sdira titen. Vahtsombal aol om pakut lihaliimi ja piirakit, kiipsissit, kompvek-
ke, beseesid, munakuuki ja muud, midid om mukav néipo vaihalt stivvd. Matussdlavvan om
pakut tsialihha, kotlette ja kapstit, kuuki vai kronglit ja kohvi. Kiilmi lavva pdil om olnu
salat, marinaadin kala, titidedii muna, siilt.

Matussdrongi tiil matussdaida om kombds edimidsele vastatuldjald kah siitiki-juuki
anda. Ku vastatuldja om meesterahvas, andas tille putdl viina, ku vastatuldja om naisto-
rahvas, andas tille tort. Mondl puul andas nii torti ku viina.

Voromaal (nititiises Polva matussdaian) oll suvitsdl surnuaiapiihil kombos havva man
stivvi (viil 1970. aastil). Jaanipdivi aigo siitidi vanavandmbidd ja nidide vanombido havva
pidl titen sugulaisiga. Muuhulgan valoti ka viina havvakivve ette. Siiiik oll iks pingi péil,
mitte havva piil. Egi sugulaisi pere oll midigi titen votnu. Olli piiragu, tikes 16igadu
plaadikoogi, kiipsisse. Setodd man om séidne kommé tddmbadseni aoni tunnat. Taa Polva
surnuaia kommo ei old peri setodd perrest, a iks vorokdisi mant.

Talossosoogi

Talossit peeti suurombidd toie drtegemises. Sinnd tull kokko hulga rahvast, kinkalo tull
ka stivvd anda. Tdpsembihe ei 0l teedd, midd midntsegi talossd aigo siivvi anti, a arvada
voi, et tuu oll kotidet aastaaoga. Suuromba talosso olli palgividimistalosso talval ja sita-
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viddmistalosso kevijd. Kuna tiiii oll rassd, pidi ka siiiik oloma kimmis, niiitiises paksu
kapsta lihaga, suurmapuddr piimiga vai muu siddne. A suvitsdl aol 0lo-0s kapstit votta,
sos olli piimissdgi. Egil juhul prooviti rahvald pakku midigi pardmbat tuust, mis muido
pererahval egi piivi soogis oll.

Palgividdmistalosso aol andso perremiis siivvi ja viina kah. Viina anti hariligult iks s66gi
mano, a ku tuud oll rohkdmb, sos anti vaihopiil motsan kah.

Sitaviddmistalost peeti egil puul ja tuusjaos valmistddi paromba s6dgi. Siivvi anti 2—3
korda: hummogus pakuti kapstit lihaga, 16unas sakot suurmaputro piiméga ja ddagus olli
vedeli kapsta ja pudroperi.

Hainaniitmistalosso aigo anti talgoliisilo kats kord stivvi, 1ouna aigo ja 6dagu.

Kardokavotmistalost vanasto es peedi, selle et kardokit tetti viil veidii ja nuu voeti tiles
uma perrega. A tidmbidsel aol peedis naid kiilind sakostd. Soogis om tdambiadsel aol
talopojasupp ja makussoogis plaadisaia vai -kuuki, tsiid ja kohvi vai sos kardohka-suurma-
putro kotlettega, joogis piimi.

Vanal aol om peet viil riiipdimmis-, linakakmis-, linakolkmis- ja hainavidimis-
talossit.




IT OSA

VAHTSONO VORO KUUK

UUS VORU KOOK

KOSTIPAIV

|




VANA VOROMAA SOOGIKAART
VAHTSOT MUUDU

ehk vannost Voromaa
soogest huugu saanu retsepti

VANA VORUMAA MENUU UUEL KUJUL

ehk vanadest Vorumaa toitudest inspireeritud retseptid

Hampsahusé/Suupisted:
Piiri Kéogi suurmapliinikese aiavildmdidrega
Piiri Koéo6gi tangukoogid aedviljamddretega

Edeotsa siiiik/Eelroog:

Kolotsi talo kitsépiimdituurjuusto salat pestoga
Kolotsi talu kitsepiimatoorjuustu salat pestoga

Péidimdine siiiik/Pearoog:

Tsiistre Linamuuséumi lambalihapallisupp
Tsiistre Linamuuseumi lambafrikadellisupp

Véromaa juustoliud Viiike-Avi talo saiaga:
hapnépiimdijuust, séir

ja Joeniidii talo kitsopiimdjuust

Vorumaa juustutaldrik Viike-Avi talu saiaga:
hapupiimajuust, séir ja Joeniidu talu kitsepiimajuust

Joogis/Joogiks:
Oobiku talo hditsmetsqdii
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Hampsahusé/Suupisted

PIIRI KOOGI

SUURMAPLIINIKESE

ATIAVILAMAAREGA

PIIRI KOOGI TANGUKOOGID

AEDVILJAMAARETEGA

Suurmapliinikese
Tangukoogid

600 g suurmaputro (retsept lk 23)
3 munna

2—-3 spl jahhu

1 tl tsukord

olli vai rasva praatmisos

Seki pudor korraligult munasorrdga (mu-
nakollatsidoga), nii et tiikke sisse es jiinii.
Pand tsukor ja jahu mano; ku vaia, ka vei-
dikese suula. Liiti munavalgd vatuld ja seki
tassakoistd mano. Praadi korraga tsillokoso
koogi. Suurmapliine asomol voit pakku ka
karaskikruudukoisi (karaski retsepte lk 23).

Aiavildmddir
Aedviljamdidre

4—5 keskmiist porknast

100 g véidu

tsitronimahla

titiitmianni vai purus tettiiid
viirtskiiiimnit

Riivi puhastddu porkna jamme riiviga.
Pand panni piile 2 spl voidu vai rasva ja
havvuta porkna viiku kuumuso piil kaaso
all pehmes. Ku vaia, pano puul klaasi vett
mano. Kalda kaussi, pand mano nidpo-otsaga
suula, tiikitkene voidu ja maiguhaino. Liiii
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5-6 stitijdle/sédjale

600 g tanguputru (retsept lk 23)
3 muna

2-3 spl jahu

1 tl suhkrut

oli voi rasva praadimiseks

Sega puder korralikult munakollastega,
nii et tiilkke sisse ei jiadks. Lisa suhkur ja
jahu, vajadusel natuke soola. Vahusta
munavalged ja sega tasakesi taina sisse.
Prae korraga viiksed koogid. Kookide ase-
mel void pakkuda suupistetena ka karaski-
ruudukesi (karaski retsepte vaata lk 23).

4—5 keskmist porgandit
100 g véid
sidrunimahla
titiimiani

véi viirtskoomneid

Riivi puhastatud porgandid jimeda riivi-
ga. Pane pannile 2 spl void voi rasva ja hau-
ta porgandid viiksel kuumusel kaane all
pehmeks. Kui vaja, pane juurde pool klaasi
vett. Kalla kaussi, pane juurde nidpuotsaga
soola, voi ja maitsetaimed. Purusta nui-



nuimiksriga segi ja tembi tsitronimahlaga.

Sammamuudu voit tetd ka peedimii-
ri: riivi tits vihdmb tooras verrev piit ir ja
havvuta panni péil voiu seen pehmes. Pand
mano iits purus pitsitet tsisnagu- ehk kib-
lugakiitids ja veidikene riivitiit mororitkat
(médirdigast). Tii nuimiksriga piiniis. Tem-
bi soola ja tsilgakosd Voromaa viinamarja-
dtikdga.

Talvitsol aol passis pliine vai karaski pai-
le ka ldbi lihamassina aet suidsuliha, suvél
virski herne tamp (moni minot kupatodu ja
sos purus tambidu herne voiu ja viiku veh-
vermendsilehekesega).

mikseriga ja tembi sidrunimahlaga.

Samamoodi vdid valmistada ka peedi-
miéiret: riivi iiks vdiksem toores punapeet
ja hauta pannil vdis pehmeks. Pane juurde
tiks pressitud kiitislaugukiiiis ja natuke rii-
vitud midardigast. Piireesta nuimikseriga.
Tembi soola ja tilgakese Vorumaa viinamar-
jadiddikaga.

Talvisel ajal sobivad kookide voi karaski
peale ka libi hakklihamasina aetud suitsu-
liha, suvel virske herne tamp (moni minut
kupatatud ja siis katki tambitud herned voi
ja viikse piparmiindilehega).
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Edeotsa siiiik/Eelroog

KOLOTSI TALO KITSOPIIMA-
TUURJUUSTO SALAT PESTOGA

KOLOTSI TALU KITSEPIIMATOORJUUSTU

SALAT PESTOGA

100-150 g Kolotsi
kitsépiimdtuurjuusto

2 tomatit

50 g viirskit basiilikut

3 spl oliiviolli

1 tsitroni mahl

puul maheligu maitséga
rohilidso tsilli kotra

suula, pipord

Pand juust taldregu piile. Loigu tomadi
lipsds, sde juusto korvald ja sipuda toma-
tilo maitsds suula-pipord. Pesto jaos pand
kaussi basiilik, oli ja tsitronimahl ja tii nui-
miksriga iitelidses pudros. Tsilguda pesto
salatikraamilo piile. Puhasta t3illikodor
siimnist ja 1digu ohkaisis lipsds taldregu
piile. Korvalo passis kerge valgo vein ja
tilekiidset sai vai sepik.

2 stitijcle/sovjale

100-150 g Kolotsi
kitsepiimatoorjuustu

2 tomatit

50 g viirsket basiilikut

3 spl oliivioli

1 sidruni mahl

pool kauna mahedamaitselist
rohelist tsillit

soola, pipart

Aseta juust taldrikule. Viiluta tomatid,
siti juustu korvale ja maitsesta tomativiilud
soola-pipraga. Pesto valmistamiseks pane
basiilik, 6li ja sidrunimahl kaussi ning pu-
rusta nuimikseriga tihtlaseks massiks.

Tilguta kaste tomati- ja juustuviiludele.
Puhasta tsillikaun seemnetest ja lisa 6hu-
keste viiludena taldrikule. Salati juurde so-
bib kerge valge vein ja rostsai voi -sepik.
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Pdédmdne siiiik/Pearoog

TSIISTRE LINAMUUSOUMI

LAMBALIHAPALLISUPP

TSIISTRE LINAMUUSEUMI
LAMBAFRIKADELLISUPP

Lihapallé jaos:

1 kg lambalihha
2 parajat tsisnagu- ehk kiblugapdidd
korralik punt peterselli
1 tsillikédrakono
(krehvtidse sébrolé)
monus sorts hddd oliiviolli
tundé perrd suula ja pipord

Supis:

8 1 vett

10 kardokat

5 porknast

4 sibulat

7 tomatit

tundé perrd suula ja pipérd
peterselli (supi pddle pandmisos)

Aja liha libi massina. (Ku om, tarvida ee-
lektrimassinat — lambaliha om viiega kiudli-
no.) Pitsidi tsisnak purus, 16igu petersell ja
t3illi (ku tarvitat) peeniikeses ja pand lihalo
mano. Kalda ka veidikese oliiviolli, sipuda
tundd perrd suula-pipord ja seki korraligult.
Laso kiilmikapin tunn-paar saista. Aja vesi
10-liitrilidsen paan kiimd. Samal aol 16igu
piiniis kardoka, porkna, sibula ja tomadi.
Hoorida piopesiin piintistlihast viiku palli
ja pand kiivi vii sisse. Keeda viiku tuld pal,
et vatt es keenii supi sisse. Ku palli omma
leeme péile ndsonu, riibu vatt. Pano supild
mano porkna ja sibula, veidikese ao perist
kardoka ja kdgo perin, inne supi valmis saa-
mist, tomadi. Sipuda maitsds suula-pipord
ja virskit katski Ioigutut peterselli.
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20 stitijcle/soojale

Frikadellideks:

1 kg lambaliha
2 parajat hiiiislaugupead
korralik punt peterselli
1 kaunake tsillit

(krehvtise sopradele)
monus sortsuke head oliivioli
tunde jirgi soola ja pipart

Supiks:

8 1 vett

10 kartulit

5 porgandit

4 sibulat

7 tomatit

tunde jiirgi soola ja pipart
peterselli (serveerimiseks)

Aja lambaliha ldbi hakklihamasina. (So-
bib elektrimasin — lambaliha on viga kiu-
line.) Pressi kiitislauk katki, haki peeneks
petersell ja tsilli (kui kasutad) ning lisa
hakklihale. Vala juurde sortsuke oliividli,
pane tunde jirgi soola ja pipart ning sega
hoolega ldbi. Lase kiilmkapis tunnike-paar
maitsestuda. Aja vesi 10-liitrises potis kee-
ma. Samal ajal haki kartul, porgand, sibul
ja tomat. Vormi peopesal hakklihast viiksed
pallid ja pane keevasse vette. Keeda tasasel
tulel, et vaht supi sisse ei keeks. Kui pallid
on pinnale tdusnud, siis riisu vaht — jilgi,
et leem jiiks selge. Lisa supile porgand ja
sibul, seejirel kartul ja koige 1opuks, enne
supi valmimist, tomat. Maitsesta soola, pip-
ra ja virskelt hakitud peterselliga.
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VOROMAA JUUSTOLIUD
VAIKE-AVI TALO SAIAGA:

hapnépiimdjuust, séir ja Jéeniidii

talo kitsopiimdjuust

8-10 stitijcile/s6djale

VORUMAA JUUSTUVAAGEN VAIKE-AVI TALU SAIAGA:

hapupiimajuust, séir ja Jéeniidu talu kitsepiimajuust

500 g Joeniidii talo
kitsépiimdjuusto

600 g hapnépiimdjuusto
(retsept lk 166)

500 g soira (retsept lk 169)

Loigu juusto tiikes ja sie ilosahe livva
péile. Mano passis Viike-Avi talo sai ja val-
gd vein. Saia piile voit méddri mont hiddd
sahvti vai miivoidu. Miivoiu jaos seki kokko
iitevorra tardlimmind voidu ja vedelimpi
mett. Seki niikavva, ku saat iitelidse vois-

mo.

500 g Joeniidu talu
kitsepiimajuustu

600 g hapupiimajuustu
(retsept lk 166)

500 g soira (retsept lk 169)

Viiluta juustud ja siti ilusasti vaagnale.
Juurde sobib pakkuda Viike-Avi talu saia
ja valget veini. Saiale void miirida ka oma
lemmikmoosi vdi meevdid. Meevdi jaoks
sega kokku vordses koguses toasooja void ja
vedelat mett. Sega niikaua, kuni saad iiht-
lase voide.
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Juurétusoga tett Viiike-Avi talo sai

Viiike-Avi talu juuretisega sai

Kohetusé jaos:

1 1 léiiget vett vai
esitettiit ubinamahla

3 spl juurétust

nisu- vai speltajahhu

Taina jaos:

1 kl tsukord

1 tl suula

100 g véidu

nisu- vai speltajahhu
kardémonni

kaniili

(sukaati)

Sekd suurdmban kausin lammi vesi vai
ubinamahl juurdtusdga, pand mano nii
hulga jahhu, et saasi hapnd koord paksund
pudor. Nosta titises kohegi limmiihe kidrii-
mad.

Toosol padvil, ku kohetus om histe
kddrima lanni (mulli omma piil), pand
mano tsukor ja suul; ku om, sos sukaati;
sulatot voi, kardomon ja jahu, nii et saasi
paksdmb tainas. Kasta kiitmmekund mino-
tit, nika ku tainas jdis illos ldiiksd. Nosta
kolm®s tunnis limméhe kotussohe roiva ala
kerkiima.

Méiri saiavormi korraligult voiuga kok-
ko ja pand puul vormi tainast tiiis. Silesti
liko kiega piilt ja rapuda tsukord-kaniili ja
voiutiikke paile. Laso viil puul tunni vor-
min kerkiid4 ja kiidsd ahon 180 kraadi man
umbos 45 minotit.

Ku saia piilt jo pruuni omma, vota {its
sai vormist villd ja kae perrd, kas ka alomi-
no puul kiidsdnii om. Ku saia altpuult kiit-
sd tahtva, kata fooliumpaproga piilt kinni
ja laso viil veeridnd tunni ahon olla. Kiidni
tuli alt ja jiti saia ahjo maaha jahtuma (1-2
tunnis).

Eelkergituse jaoks:

11 leiget vett

véi kodust 6unamahla
3 spl juuretist
nisu- véi speltajahu

Taina jaoks:

1 kl suhkrut

1 tl soola

100 g void

nisu- véi speltajahu
kardemoni

kaneeli

(sukaadi)

Sega suuremas kausis leige vesi voi du-
namahl juuretisega, pane juurde nii palju
jahu, et saaks hapukoore-paksune tainas.
Tosta 66seks sooja kohta kiidrima. Jirgmisel
pieval, kui tainas on histi kddrima ldinud
(mullid on peal), lisa suhkur-sool; kui on,
siis sukaad; sulavoi, kardemon ja jahu, nii
et saaks paksem tainas. Sotku kiimmekond
minutit, kuni tainas on ilus ldikiv. Kata
kauss ritiga ja tosta sooja kohta kolmeks
tunniks kerkima.

Maéiri saiavormid korralikult voiga ja
pane pool vormi tainast tidis. Silu mirja
kidega saiad iile, raputa suhkrut-kaneeli ja
voitiikke peale. Lase veel pool tundi vormis
kerkida ja kiipseta siis ahjus 180 kraadi juu-
res umbes 45 minutit.

Kui saiad on pealt juba pruunid, vota iiks
sai vormist vilja ja kontrolli, kas ka alumine
pool on kiipsenud. Kui saiad altpoolt kiip-
semist vajavad, kata pealt fooliumiga ja lase
veel veerand tundi ahjus olla. Keera pliit
kinni ja jita saiad ahju maha jahtuma (1-2
tunniks).
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Joogis/Joogiks

OOBIKU TALO HAITSMETSAI

OOBIKU TALU OIETEE

Tsdi seen omma:

upinments (Mentha suaveolens Ehrh.)
monarda (Monarda L.)
ritdlill (Cantaurea cyanus L.)
naisinokon (Nepeta cataria)
kikkakaadsahdiitsme

(Primulae flores)
kronglilillihditsme

(Calendulae flores)
orjavitsamarja (Rosae fructus)

Oobiku iirditalon Hargld kihlkunnan
pandas mi umist nurmdlillest kokko hiid
tsdisid, opatas haino korjama ja noid kok-
ko segimi. Pernaand Inge Poder-Minniste
soovitas tsiid teti virski viiga ja kanni inne
ar lammistd, sos ei kulu vii kuumus kanni
lammistamises. Oobiku talo tsii kolbaso ka
tavvelidsile kasvosiitijile leotuisi tegemises,
selle et haina omma kuivatddu 3543 kraa-
di man.

Egiiits voi muidoki hindile ka uma joo-
gitsii kokko seki. Tuusjaos om vaia korjada
hindile meeleperitsit haino, nuu ér kuivata

ja kokko seki.

Koostis:

ounmiint (Mentha suaveolens Ehrh.)
monarda (Monarda L.)
rukkilill (Cantaurea cyanus L.)
naistendges (Nepeta cataria)
nurmenukudied

(Primulae flores)
saialilledisikud

(Calendulae flores)
kibuvitsamarjad (Rosae fructus)

Oobiku iirditalus Hargla kihelkonnas
segatakse meie oma pollulilledest toredaid
teesegusid, opetatakse taimi korjama ja
neist segusid valmistama. Perenaine Inge
Poder-Minniste soovitab kasutada tee te-
gemisel virsket vett ja soojendatud kannu,
siis ei kulu vee soojus kannu soojendami-
seks. Osbiku talu teed sobivad ka toortoit-
lastele leotiste valmistamiseks, sest taimed
on kuivatatud 35-43-kraadises kuumuses.

Igaiiks voib muidugi ka ise oma joogitee
kokku segada. Selleks on vaja korjata enda-
le meelepiiraseid taimi, need kuivatada ja
segu valmistada.
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KU KOOGIN SAIVA KOKKO
LOUNA- JA POHJA-EESTI
ehk Pohjakal valmis tett

soogikaart, mid om huugu saanu
vannost Voromaa soogest
LOUNA-EESTI KESK-EESTI KASTMES

ehk Péhjakal valminud meniiii, mis on inspireeritud
Vérumaa vanadest toitudest

Hampsahusé/Suupisted:
Kitsdjuustokorsigu
Kitsejuustukorsikud

Edeotsa siiiik/Eelroog:
Kanalihaliim kiirvidsiklimpega
Kanalihapuljong korvitsaklimpidega

Péidimdine siiiik/Pearoog:

Ahon kiidset lambakints

aiavilju ja hapnékapstaruaga

Ahjus kiipsetatud lambakints aedviljade ja hapukapsaorsotoga

Makussiiiik/Magustoit:

Kohopiimd-kanebisiimnekuuk
Kohupiima-kanepiseemnekook
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Hampsahusé/Suupisted
KITSOJUUSTOKORSIGU . .upician

KITSEJUUSTUKORSIKUD

200 g pehmet kitsépiimdjuusto
(vai lehmdpiimdtuurjuusto)

1 dl vett

20 g pdrmi

1 tl suula

5—6 dI nisujahhu

0,5 dl sulatédut voidu

1 tsisnagu- ehk kiblugakiiiids

piotdiis kanebisiimnit

Seki koik kraam kokko ja laso tainal lim-
méin paar tunni kerkiidd. Veeriidd tainast
parra pikkusdga korsigu ja lasd inne ahjo-
pandmist viil plaadi pdal puul tunni ker-
kiida. Kiidsd 200 kraadi man umbas 10-15
minotit. Passiso histe napsi mano, midi voi
votta s6ogi ala.
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200 g pehmet kitsejuustu
(véi lehmapiimatoorjuustu)

1 dl vett

20 g pdrmi

1 tl soola

5—6 dI nisujahu

0,5 dl sulatatud véid

1 kiiiislaugukiiiis

peotiiis kanepiseemneid

Sega koik ained ja lase tainal soojas ko-
has paar tundi kerkida. Vooli tainast mee-
lepirase pikkusega korsikud ja lase neil
enne ahjupanemist veel plaadil pool tundi
kerkida. Kiipseta 200 kraadi juures umbes
10-15 minutit. Sobivad histi erinevate
aperitiivide juurde.






Edeotsa siiiik/Eelroog
KANALIHALIIM

KURVIDSAKLIMPEGA

6 stitijile/soojale

KANALIHAPULJONG KORVITSAKLIMPIDEGA

Kanalihaliim

Pand kiilmi vette (3—4 1) kiimi kana vai
kanakondi. Hariligult om saia dnné broile-
rit, a kogd pardmb om iks kiitd peris kanna
vai kikast. Ku vesi litt kiimé, riibu vatt ja
laso viiku tuld péidl umbos tunn aigo kiii.
Sos pand mano paar luurbirgilehte, mono
(pruunistddu) porkna ja sibula, piproterri ja
suula. Keedi viil kolmveeridnd tunni, nosta
pott pliidi pailt ja jdtd tunnis-katds kaasd
ala saisma. Saistuda tuld laskd tuuperist,
et liha tommanu korraligult maiguandjido
meki mano ja es jidni tuimas ja makos.
Niikavva, ku liha ja liim saistusd, saat klim-
bi valmis tet.

Kiirvidsdiklimbi:

u 400 g pikki kiirvidsdlipso

1 munasora ehk -kéllané

150 g jahhu

50 g laabijuusto (nt Forte)

30 g soogiolli

suula ja tsukérd uma meki perrd

Pano kiirvidsilipso ahoplaadi pail ahjo
ja havvuda 200 kraadi man 15-20 minotit.
Loika kuur mant ja laso kiirvits saumiksri-
ga suurdn kausin pudros. Seki koik kraam
tainas kokko. Pang vesi kiimi, sipuda suula
mano. Nosta luitsaga suurd klimbi vette kii-
mé. Klimbi omma valmi, ku vii paile tulova.
Padle kiitmist ja maaha jahutamist passisd
klimbi histe ka praatmisds. Pand 1-3 suurt
klimpi supitaldregu piile, egile siiiijile ka
puul munna ja piiniis 16igatut rohilist sibu-
lat. Kalda okva inne siitimist kurnat ja vaht-
sost limmis aet lihaliim pédle.
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Kanalihapuljong

Pane kiilma vette (3—4 1) keema kana voi
kanakondid. Uldjuhul on kiittesaadav vaid
broiler, kuid kdige parem on keeta piris
kana voi kukke. Kui vesi on keema ldinud,
riisu vaht ja keeda vaiksel tulel umbes tund
aega. Seejirel lisa puljongisse paar loorbe-
rilehte, moned (pruunistatud) porgandid
ja sibulad, piprateri ja soola. Keeda veel
kolmveerand tundi, tosta pott pliidilt ja jita
tunniks-paariks kaane alla seisma. Seismise
mote on selles, et liha ja kontide jahtumine
puljongis annab sellele viimistletuma mait-
se. Niikaua kui maitsed tasakaalustuvad,
valmista klimbid.

Korvitsaklimbid:

u 400 g korvitsaviile

1 munakollane

150 g jahu

50 g laabijuustu (nt Forte)

30 g toiduoli

soola ja suhkrut vastavalt maitsele

Pane korvitsaviilud ahjuplaadil ahju ja
hauta 200 kraadi juures 15-20 minutit. Loi-
ka koor ja purusta viilud suures kausis sau-
mikseriga. Sega koik ained taignaks. Pane
vesi keema, maitsesta soolaga. Tosta lusika-
ga suured klimbid vette keema. Klimbid on
valmis, kui need vee peale tousevad. Peale
keetmist ja maha jahutamist sobivad need
histi ka praadimiseks. Pane 1-2 suurt klim-
pi supitaldrikusse, lisaks igale soojale pool
muna ja peeneks hakitud rohelist sibulat.
Kalla vahetult enne serveerimist kurnatud
ja uuesti kuumutatud puljong taldrikutele.









Pdédmdne siiiik/Pearoog

AHON KUDSET

LAMBAKINTS AIAVILJU

JA HAPNOKAPSTARUAGA

6 stitijile/soojale

AHJUS KUPSETATUD LAMBAKINTS
AEDVILJADE JA HAPUKAPSAORSOTOGA

Lambakints

Utipiiv inne kiidsamist hooru lambakintsu
maiguandjidoga.
Pohjakal olli maiguandjis:

7 sibulat (dr loigudu)

10 tsisnagu- ehk kiblugakiiiist
(katski pressidii)

musta pipord

1 tsitroni mahl

1 viiiku tsillikodor

2 spl suula

2 spl tsukord

piotdiis kuivatéodut rosmariini

Maiguandjidoga kokko hoorut kints pand
suurtd kilekotti ja koik maigukraam tsibis-
td kah sinnd kotti kindso mano. Kott kotida
kinni ja jitd tarolimmihe tdsd pédviini sais-
ma.

Vota kiidsidmises siikdv ahopann. Kalda
panni piile veidikene vett ja pand sinni ka
mond kooridu porkna. Ahi piit oloma 160
kraati limmi. Kiidsdmise aol himmi kint-
su aig-aolt pannileemega. Liha kiidsdmise
aig olonds kindsotiikii suurusost. Pohjakal
ldts tuuga aigo umbos 3 tunni. Nii vai nii
piit rehkenddmi 2,5-3,5 tunniga. Ku liha
ahost votat, pand foolium vai koogiritt li-
halo piile (ku ei olo kahjo rasvatsos teti)
ja laso inne ldikamist puul tunni saista, liha
taht ahost villd votton tsipa jahtuda.

Lambakints

Lambakints hooru 24 tundi enne kiipse-
tamist sisse meelepiraste maitseainetega.

Pohjakal olid nendeks:
7 sibulat (hakitud)

10 Fkiiiislaugukiiiint
(pressitud)

musta pipart

1 sidruni mahl

1 viiike tsillikaun

2 spl soola

2 spl suhkrut

peotiiis kuivatatud rosmariini

Masseeri lambakintsu maitseainetega ja
pane koos kuivmarinaadikraamiga kilekotti
(poekott). Kott seo kinni ja jita toatempera-
tuurile jirgmise pdevani seisma.

Vala pannile, kus kavatsed lambakint-
su kiipsetama hakata, veidike vett ja aseta
sinna ka moned kooritud porgandid. Ahju
temperatuur olgu 160 kraadi ja kiipsetami-
se ajal kasta lambakintsu aeg-ajalt panni-
leemega. Liha valmimine oleneb kintsutiiki
suurusest, Pohjakal kiipses kints umbes 3
tunniga. Igal juhul kulub selleks 2,5-3,5
tundi. Ahjust vottes kata liha fooliumi voi
koogiritikuga (kui pole kahju seda rasva-
seks teha) ja lase kintsul enne noa sissel66-
mist pool tunnikest seista, sest liha vajab
ahjust tulles pisut rahunemist.
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Aiavild
Aedviljad

Keedi parra kaali-, porkna- ja pastinaagitii-
kii sooladsd vii seen puulpehmes. Sos nosta
ijikiilma vii sisse, et kiimine korraga saisma
jidsi (peenembiin kulinaariakeelen kutsu-
tas sdinest asja blan$iirmises). Sos kurna
ja praadi aiavild panni p#il oli ja voiuga ir,
pand viil suula, mett vai tsukdord mano ja
ka tsilk veinidtikdt. Kogd viimitses pand
maiguhaino kah. Lopus piési aiavild saama
makd-hapnd, a indmb iks mako. Siintse
aiavild kolbasd histe liha, esierdnis lamba-
liha mano.
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Keeda sobivateks tiikkideks loigatud kaa-
likaid, porgandeid ja pastinaake soolaga
maitsestatud vees niikaua, kuni need on
poolkrompsud. Seejirel tosta need jaikiil-
ma vette, et keemisprotsess koheselt peata-
da (peenemas kulinaariakeeles nimetatakse
seda blanseerimiseks). Norutatud juurikad
prae pannil 6li ja voiga, lisa soola, mett voi
suhkrut ja tilgake valgeveinididdikat. Koi-
ge Iopus lisa maitserohelist. Lopptulemus
peaks olema magushapu, aga pigem magu-
sapoolne. Sellised juurikad sobivad histi
koikvoimalike praetud liharoogade, eriti aga
lambaliha juurde.



Hapnékapstaruug

Hapukapsaorsoto

paar-kolm piotdiit kruupoé
paar piotdiit havvutéduid

hapnit kapstit
1 kl valgét veini
1 sipul
1 tsisnagu- ehk kiblugakiiiids
kuuma vett (paromb viil,

ku mddinestki lihaliimi)
viiku pakk réoska kuurt
suur piotdiis riivitiit laabijuusto
suula
pipord
(tsukord)

Aja potin 8li limmis, pand sinnid jupos
ldigut sipul, tsisnak ehk kibluk ja mond ao
perist ka mostu kruuba. Seki koik oli seen
l4bi ja kalda vein mano. Seki koik aig. Sos
naka viikeisi kulbititisi kaupa mano pand-
ma limmind vett vai lihaliimi ja seki koik
aig. Viiku tuld pddl kuumutaming ja koik
aig segimine and ruald 8igd paksusd. Ku
kruuba omma joba hid pehmekese ja veid-
kese krompsu, maidsa suul ni pipor parras
ja pand mano hapno kapsta. Sos kalda potti
roosk kuur ja kogd [6pus riivit juust. Maidsa
viil, kas om vaia ka tsukord mano panda.
Oigd paksusdga ruug jiis nii vetel, et ku
taldregu piile hiidit ja sos taldrekku kal-
lutat, nakas ruug taldregu piél lakja vaoma.

paar-kolm peotiit odrakruupe
paar peotdit hautatud
hapukapsast
1 kl valget veini
1 sibul
1 kiiiislaugukiiiis
kuuma vett (parem veel,
kui on méonda lihapuljongit)
viike pakk vahukoort
suur peotiiis riivitud laabijuustu
soola
pipart
(suhkrut)

Kuumuta potis oli, lisa hakitud sibul ja
kiitislauk ning kohe varsti pestud odrakruu-
bid. Sega kaik &lis libi ja vala potti klaasike
valget veini. Muudkui sega. Seejirel hakka
kruupidele lisama viikeste kulbitiite kaupa
kuuma vett voi puljongit, samal ajal ikka pi-
devalt segades. Vaiksel tulel kuumutamine
ja pidev segamine annab orsotole dige kon-
sistentsi. Kui kruubid on juba meeldivalt
pehmed ja dige pisut krompsud, maitsesta
kruupe soola ja pipraga ning lisa hapukap-
sas. Seejirel vala potti vahukoor ja koige
1opuks riivitud juust. Kontrolli maitset, va-
jadusel lisa suhkrut. Oige konsistentsiga
orsoto peab olema nii vedel, et taldrikule
tostes ja taldrikut kallutades hakkab ta laia-
li valguma.
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Makussiiiik/Magustoit

KOHOPIIMA-

KANEBISIIMNEKUUK

1 plaaditcitis/plaaditdis

KOHUPIIMA-KANEPISEEMNEKOOK

Koogipdahi:

150 g voidu

3 dl nisujahhu

2 dl kesvijahhu

0,5 tl kiidsdmispulbrit
150 g tsukord

ndpoga suula

3—4 piotiiit kanebisiimnit

Koogipdidliis:

600 g kohopiimd

300 g hapund kuurt

150 g tsukord

2—3 suurt supiluidsatiiiit
vedeldmpd mett

5 munna

Pand koik koogipohjas tarviling kraam
kaussi, viillid arvada kanebisiimne, ja pooda
sormi vaihdl purutsds tainas. Kata ahoplaat
kiidsimispaproga ja vala tainapuru titelid-
selt ahoplaadi piile. Piile sipuda kanebi-
siimne.

Sekd kohopiim muu kraamiga ja kalda
tainald péile. Kiidsid 180 kraadi man umbos
30—40 minotit nika ku kuuk om pailt kuld-
kolland. Laso inne siitimist koogil #r jahtu-

da.
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Koogipéhi:

150 g void

3 dl nisjahu

2 dl odrajahu

0,5 tl kiipsetuspulbrit

150 g suhkrut

ndputdis soola

3—4 peotdit kanepiseemneid

Kate:

600 g kohupiima

300 g hapukoort

150 g suhkrut

2—3 suurt supilusikatdit mett
5 muna

Pane koik koogipohja-ained kaussi, vilja
arvatud kanepiseemned, ja nipi purutaoli-
seks tainaks. Kata ahjuplaat kiipsetuspabe-
riga ja jaota puru tihtlase kihina ahjuplaadi-
le. Puista kanepiseemned taina peale.

Sega kohupiim muude katteainetega ja
vala pohjale. Kiipseta 180 kraadi juures
umbes 30-40 minutit, kuni kook on pealt
kuldkollane. Lase koogil enne soomist
maha jahtuda.






Pildikraam

@ Lk 20. Riitheaho Monistd muusdumin. / Reheahi Moniste muuseumis. Riiheahon / reheahjus: Poti-
kono kiitmises / Keedupott MF 54 E 12:48; Kiitmispoti alos / Keedupoti alus MF 54 E 12:49; Pann
MF 54 E 12:47.

@ Lk 21. Ullen kurakitt: Puukausi Luhamaalt Voromaa muusumi kogon (arvada aastist 1800—1875).
/ Uleval vasakul: VK 3050:1 E, VK 3050:2 E Puukausid Luhamaalt Vorumaa muuseumi kogus (arvata-
vasti aastaist 1800—1875).

Ullen hazdkitt: Puuanoma Manistd muusdumin. / Uleval paremal: Puundud Maniste muuseumis.
All: Siitimaig Suhka talon. / S66maaeg Suhka talus.

@ Lk 25. Huhmri ja tambipuu Voromaa muusdumi kogon. / VK5 E.1 Uhmer ja uhmrinui Vorumaa
muuseumi kogus.

@ Lk 33. Taarapollu talo kanebinurm Jaama kiilin Rougd kihlkunnan. / Taarapsllu talu kanepipold
Jaama kiilas Rouge kihelkonnas.

@ Lk 48. Ullen: Soogitegemine Kiipi kiilin. / Uleval: Soogitegu Kiipa kiilas.

All kurakitt: Paiklik séogikraam Uma Meki laadu piil. / All vasakul: Kohalikud toidud Uma Meki
laadal.

All haddkétt: Kanebioli kannin. / All paremal: Kanepioli kannus.

@ Lk 49. Tuhkhavvakakks tegemine Vahtsaliina piiskopiliina kiililiisikeskuson. / Paistekakkude to6-
tuba Vastseliina piiskopilinnuse kiilastuskeskuses.

@ Lk 69. Riidpoimmind tsirbiga Haani vallan Rebise kiildn Aleksa talon 1924. a. / VKF 551:4 Rukki-
16ikus sirbiga Haanja vallas Rebase kiilas Aleksa talus 1924. a.

@ Lk 74. Ullen: Loona talo veski. / Uleval: Loona talu veski.

Leevitegemise opmind Monistd muusdumin. / Leivateo té6tuba Moniste muuseumis.

All: Voromaal kiidsetiiide leibi mekmine Voro Instituudin. / All: Vorumaal kiipsetatud leibade maitsmi-
ne Voru Instituudis.

@ Lk 75. Kardokavotming Ojamdtsa talon Kiildoro kiildn. / Kartulivott Ojametsa talus Kiilaoru kiilas.
@ Lk 77. Naaso-riidgpdimja nurmd veeren ldunapausi piddman Hannustd talon. / VKF 778:4 f Naised-
rukkildikajad 1ounavaheaega pidamas pollu veerel Hannuste talus.

@ Lk 83. Kapstapiiv Alt-Lauri talon Rougd kihlkunnan 2012. a septembrin. / Kapsapiev Alt-Lauri
talus Rouge kihelkonnas 2012. a septembris.

@ Lk 96. Kardokido votmind Rougon Karl Kanni talo nurmd pail 1927.-1928. a. / VKF 757:2 f
Kartulivotmine Rouges Karl Kanni talu pollul 1927.—1928. a. Foto Jaan Niilus.

@ Lk 109. Pronksist tsiapereh Voromaa toidukeskusd iin. / Pronksist seapere Vorumaa toidukeskuse
ees. Autor Tauno Kangro.

@ Lk 111. Neli pdlvo naisi verivorstd valaman Urvastd kihlkunnan. / Neli polvkonda naisi verivorste
tegemas Urvaste kihelkonnas.

@ Lk 119-122. Liha tiinniin suulduman; liha iilespandming; puislahkming; tlesriputddu lihatiiki
savvu seen. / Liha tiinnis sooldumas; liha tilespanek; puulshkumine; iilesriputatud liha suitsu sees.

@ Lk 122. All: Suidsusannaliha ja muu paiklik siitik Mooska talo lavva p#il. / All: Suitsusaunaliha ja
muu kohalik toit Mooska talu laual.

@ Lk 127. Hiamsi korts 2013. a. / Hiamsa korts 2013. a.

@ Lk 129. Sutimaig Kiitioro Avatud Ateljee riihe all Vahtsaliina kihlkunnan. / Séémaaeg Kiitioru
Avatud Ateljee rehe all Vastseliina kihelkonnas.
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@ Lk 140. Ullen kurakitt: Himsi kordsi pernaans. / Uleval vasakul: Himsa kértsi perenaine.

Ullen hiddkitt: Nogasasupi kiitmine luudusehitiise laagrin Sonnd talon Tudorna kiilin. / Uleval pare-
mal: Nogesesupi keetmine loodusehituse laagris Sonne talus Tuderna kiilas.

All: Kardokavotmismassin, mid kiive hobso takka ja suurriha Monistd muusdumin / All: Hobukartuli-
votmismasin MF 938 Aj 181:1 ja looreha MF 938 Aj. 181:2 Moniste muuseumis.

@ Lk 141. Aimu talo piimétsoor Vahtsoliinan. / Aimu talu piimaring Vastseliinas.

@ Lk 143. Voiuvorm Loosu-Korgomie kiildst Piitre talost. / VK 3641:12 E.319:12 Vsivorm Loosu-
Korgemie kiilast Peetri talust.

@ Lk 174. Ullen: Urvastd kama paki sisse pandming. / Uleval: Urvaste kama pakendamine.

All: Vaskna talo kosgiiméinda. / All: Vaskna talu kédgiemandad.

@ Lk 175. Ullen: Tabina seene- ja marjamotsan. / Tabina seene-ja marjametsas.

All: Soogilaud kiilldtulnuild sugulaisild Lasval. / Toidulaud kiillatulnud sugulastele Lasval.

@ Lk 179. Raamadusarja ,Mino Vorumaa” 25. stinniipddvi laud paikligust kraamist kultuurimajan
Kannel 2012. a septembrin. / Raamadusarja ,Mino Voromaa” 25. stinnipideva laud kohalikust toorainest
kultuurimajas Kannel 2012. a septembris.

@ Lk 185. Vagulast vai Tamulast ptivvet suur haug (14 kg). Taa piitidse 1930. aastil Voro Nahatiiiistiise
massinameistre Taimla. / VKF 237:1 F30 Vagula-Tamula vetest piititud suur haug (14 kg). Selle piitidis
1930. aastatel Voru Nahatoostuse mehhaanik Taimla.

@ Lk 195. Voro liina turg. / Voru linna turg.

@ Lk 199. Ullen: Voro Naiskutsokooli kodomajandusklassi opilaso tegevid mahlu ja konserve 1931.
a siigtise. / Uleval: VK 1299:4 R.75:4 Voru Naiskutsekooli kodumajandusklassi dpilased valmistavad
mahlu ja konserve 1931. a siigisel.

All: Naiskutsokooli siikiisnaiitiis 1931. a. / Naiskutsekooli stigisnditus 1931. a.

@ Lk 202. Mesipako Puhhi talon Vahtsoliina kihlkunnan. / Mesitarud Puhhi talus Vastseliina kihel-
konnas.

@ Lk 210. Ullen: Kerigumie jirv. / Kirikumie jirv

All: Tsehkendiis Jiiri uulidsa eldjikliinigu saina p#il. / Joonistus Jiiri tdnava loomakliiniku seinal.

@ Lk 211. Ullen kurakitt: Vanno siiiike tegemise kursus Voromaa Kutsohariduskeskuso opiksogin
Viimelin. / Uleval vasakul: Pirandtoitude kursus Vorumaa Kutsehariduskeskuse dppekosgis Viimelas.
Ullen haadkitt: Voromaa Kutsohariduskeskuso soogitegemise oppaja Silvi Pihlakas. / Uleval paremal:
Vorumaa Kutsehariduskeskuse toitlustusdpetaja Silvi Pihlakas.

All kurakitt: Veriora Pernaisi seldsi iistvidiji ja vallavanomb Enel Liin. / All vasakul: Veriora Perenaiste
seltsi eestvedaja ja vallavanem Enel Liin.

All hdddkite: Kubija hotelli restorani kiitik Vorol. / All paremal: Kubija hotelli restorani késk Vorus.

@ Lk 239. Voro 11 7-aastadso kooli 5. klassi latsd Tilleoron. / VKF 237:1 F72 Voru 111 7-aastase kooli
5. klassi opilased Tilleorus.

@ Lk 240. Ullen: Vaskna talo pernaand Margit Utsal. / Uleval: Vaskna talu perenaine Margit Utsal.
All: Naiskodokaitso Vahtsoliina jaoskund métsavelli milehtiispdavil 29. mirdsil 2014. /

All: Naiskodukaitse Vastseliina jaoskond metsavendade milestuspieval 29. mirtsil 2014.

@ Lk 248. Riid kokkopandmind Rougd vallan Viiku-Ruuga kiilan 1928. a. / VKF 757:1 f Rukki kokku-
panek Rouge vallas Viiku-Ruuga kiilas 1928. a.

@ Lk 257. Kostipiiv Tsiistre linamuuséumin 17. augustil 2013. a. / Kostipdev Tsiistre linamuuseumis
17. augustil 2013. a.

@ Lk 275. Siitimaig Pohjaka maisan. / S66maaeg Pohjaka maisas.
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Tenndmi koiki, kid aviti raamadu siinniile iiten.
Aituma, teile:

® Triinu Ojar, kel tull motd Triinu Guerrin'le pakku kuuntiitid Voro Instituudiga
vorokdisi soogiretsepte kokkokorjamisos;
® koik vorokoso, kid saadi ummi soogiretsepte ja milehtiiisi, esierinis Maimu Patte,
Asta Ploom, Ulle S6na ja Janno Ruuder;
@ Urvastd Kiildde seldsi naasd, kiii kasvati kesvi linnassis ja teivi linnassoolut;
® koiki s66gikotussido ja turismitalld pernaasd ja perremehe Voromaal,
kid lasi umma kiitiki kaia ja jagasi miika soogiretsepte;
® koik, kid voti ossa voro soogi tsdoriklavvast ja aviti kokko panda vorokoisi
koogi tiijuhi;
@ Kerttu Laane, kii motol viillid voroperidse kiri ja tekk lavvalina séogilavva katmisos;
# Aivar Rumvolt ja Meelis Krigul, ki teivd s6dgipakmisds voroperidse savianoma;
# Helju Kalme, Rainer Kuuba, Oie Ojamets ja Tiit Tonts séogijuttd iist;
® Monistd ja Voromaa muusdum, esierinis Arthur Ruusmaa, kii aviti vanno
soogiriistu ja pilte muusdumi kogost tiles l6tid4;
® Kirt Kallaste, Eda Veeroja, Kiilli Eichenbaum, Airi Hallik-Konnula,
Elina Allas, Peeter Laurits, Mariko Faster ja Merle Leibur fotod® iist;
® Voro Instituudi tiiiitéjé, esierinis Mariko Faster ja Kiilli Eichenbaum,
kid aviti vorokeelitside tekstega;
@ Priit Looper, kii siddse retsepti, milehtiise, jutu, maistatusd, titeliise, laulu ja pildi
raamatus kokko;
® Leader programm, Vana Vorumaa Kultuuriprogramm
ja Eesti Kultuurkapital.
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Tarvitodu létte

Vanno sdogiretsepte tegemisel om tarvitdt raamatit:

Kuiss vanal Voromaal eleti. Valimik korrespondentide murdetekste VI.
Eesti Teaduste Akadeemia Emakeele Selts. Tallinn 2005.
Aliise Moora. Eesti talurahva vanem toit. llmamaa 2007.
Hella Keem, Inge Kisi. Voru murde tekstid. Eesti murded VI. Eesti Keele Instituut, Tallinn 2002.
Arnold Kask. Valimik eesti murdendiiteid. Tartu Riiklik Ulikool. Tartu 1966.
Voro-Seto tihtraamadu 1989-2014. Voro: Voro Selts VKKF.

Rahvakallendri siiiike nimekiri kokkosdidmisel om tarvitot raamatit:

Oie Haavik. Eesti rahvakombeid lLibi aastaringi. Haridusministeerium. Tallinn 1996.
Mall Hiiemiie. Piiv ei ole piiivile veli: lounaeesti kalendripéirimus. Eesti Kirjandusmuuseum. Tartu 2006.
Eesti rahvakultuur. Eesti Entsiiklopeediakirjastus. Tallinn 1998.
Kuiss vanal Voromaal eleti. Valimik korrespondentide murdetekste VI.
Eesti Teaduste Akadeemia Emakeele Selts. Tallinn 2005.

Juttd ja moistatuisi om lainat raamatist:

Eesti rahvanaljandid. Mbis ja kirik. Eesti Riiklik Kirjastus. Tallinn 1957.
Hella Keem. Tartu murde tekstid. Eesti murded II1. Tallinn: Valgus 1970.
Kuiss vanal Voromaal eleti. Valimik korrespondentide murdetekste VI.
Eesti Teaduste Akadeemia Emakeele Selts. Tallinn 2005.
Tere teele, tere meele, tere egald talols: valik lounacesti moistatusi. Eesti Kirjandusmuuseum. Tartu 2000.
Voro-Seto tihtraamadu 1989-2014. Voro: Varo Selts VKKF.

Uteliise omma raamadust:
Eliviineeliihtiji haard hongu. Vorokeelitsit titeliisi. Voro Instituut 2014.

Vanarahva milehtiiisi so6gest ja soogitegemisest om viil 16iidé:

Eesti murded I-VIII. 1961-2002.
Rahvakalender I-VIII. 1970-1999.
Pajatusi pohjarannikult: Kirde-Eesti rannikumurre.
Eesti NSV Teaduste Akadeemia Emakeele Selts. Tallinn 1957.
Lahemaa lugusid. Eesti NSV Teaduste Akadeemia Emakeele Selts. Tallinn 1989.
Igal puul oma juur: murdetekste Jakob Hurda kogust.
Eesti NSV Teaduste Akadeemia Fr. R. Kreutzwaldi nim. Kirjandusmuuseum. Tallinn 1989.
Tuulik, kadakas ja leib. Emakeele Selts. Tallinn 1969.
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