KORNO

Koérné sulatbédas véagevaést tsialihast. Siserasvast kbrno
passisé héaste praénikide jaos, sélérasvast sulatodu
kérné omma jél haéa pudro pééle panda.

Ldigu vakev liha vaikeisis tikes ja pand paa pdhja pliidi
paale vaiku tulé paale praatuma. Vaihdpaal seka noid ja
vala sularasva mant ar kohegi kaussi. Tuu kdlbas
praatmisds. Kornod voit laskd peris krdpds (pudro paale)
vai jatta rohkdmb vagevat mano. Naile voit suula ni
sibulit sisse panda ja slivva lammalt tten kardokidd vai
niisama leevaga.

1 kilost vagevast saa 200-300 g kdrnit. Pand nadtuses
puul kérnist praanikide sisse, a t66s6st pooldst voit
kérndsulti ehk leevamaari teta.

KORNED

Kbérned sulatatakse rasvasest sealihast. Siserasvast
kérned sobivad hésti kiipsiste sisse, seljarasvast kérned
on aga head pudru peale panna.

Ldika rasvane lihatukk vaikesteks tukkideks ja pane paja
pdhja pliidi peale tasase tule peale praadima. Vahepeal
sega ja kalla osa sularasva kuhugi kaussi. See rasv
sobib praadimiseks. Kdrned voib lasta paris krébedaks
(pudru peale) voi jatta rohkem rasvast liha kiilge. Neile
vOib lisada soola ja sibulat ning stilia soojalt kartulitega
vai lihtsalt leiva peal.

1 kilost rasvasest lihast saab 200-300 g kdrneid.
Poolega vdib naiteks kipsiseid teha, aga teisest poolest
kérnesulti ehk —maaret.

“Vorokdisi kdogi- ja sddgiraamat”, Ik 103.

Meie kodulehelt www.piirikook.ee leiad :

o ,Vorokdisi koogi- ja sodgiraamatu®
digitaalsel kujul
e Vorokeste koogi teejuhi
e Vb6rumaa toiduparandist inspireeritud
menuusid
¢ Rohkem infot meie tegemiste kohta
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Mittetulundusiihing PIIRI KOOK:

Loodi 2011. a Véro- ja Setomaa piiril
Alustas tegevust keskaja toidukultuuri
uurimise ja menuude valmistamisega
Vottis keskajast omaks métte, et tervise
aluseks on seedimine (vt logo!)

Toetab nn slow food ja slow life eluviisi
Kogub Vérumaa toiduparandit ja tutvustab
seda temaatiliste laudade ja dpitubade
kaudu

Osaleb Vérumaa toidukultuuri
umarlaudadel

Teeb koostodd Voru ja Louna-Eesti
vaiketalude ja kohaliku toidu pakkujatega
Valmistab toitu kohalikest talu-, aia- ja
metsasaadustest aastaaegade rutmi
jargides

Plhendab 2015. ja 2016. a oma
organisatsiooni, teenuste ja
kommunikatsiooni arendamisele KUSK

programmi toel, selle raames on .....

2015. aastal OSALETUD URITUSTEL :

8. juunil Tallinnas Rahvakultuuri keskuses
toidukultuuri kursusel

4.-5. juulil Tartus kohaliku toidu laadal

8.-12. juulini korraldasime Varu folkloorifestivali
raames kohvikut Fr.R.Kreutzwaldi majamuuseumi
oues, mh kodukohvikute paeval 11. juulil

7. augustil viisime labi Vérumaise toidu 6pitoa
Kanepi parimuspaeval (Tartu mk)

8. augustil viisime labi Vérumaise toidu dpitoa
Tsigumae-Sooblase kulapaeval (Valga mk)

15. augustil pidasime kohvikut koos Kolotsi taluga
Tsiistre linamuuseumis kostipdaval

5. septembril olime Uue Maailma toidufestivalil
10. oktoobril korraldasime suupistete koolituse
Vérumaa kokkadele, juhendaja Renee Uusmees

7. novembris osalesime Uma Mekk laadal Vorus
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KODANIKUUHISKONNA TOETUSEKS

TEHTUD

« Vorokoisi koogi- ja soogiraamat » (2014),
mahukas retseptikogu voru ja eesti keeles,

vahepalaks lugusid, laule ja moistatusi

« Leevdkene, soolakono maailma
kinnipidaja » (2014) randnaitus Vérumaa

toidukultuurist

Keskaegse toidu opituba Tartu

hansapaevadel (2014)

« Vorokoisi koogi tiijuht » (2013-2014) voro
toidukultuuri Gmarlaua juhtimine, mis paadis

omamoodi véru kddgi manifestiga

« Ku koogin saiva kokko Louna ja Pohja-
Eesti » (2013) koostdd Pdhjaka mbisa

kokkadega, valmis 2 uut menuud

« Mardileib » (2012) J.Krossi samanimelise
teose ainel valminud koguperelavastus uhke

keskaegse banketiga



