Kodukandipiev pakkus ponevaid maitseid

Juba tuntud valgustusajastu dpetlane ja filosoof Immanuel Kant on tddenud: “Maitse
iile ei vaielda”. Vattes siin sOnasabast — ja kakelda poleks iildse siinnis. Kiill aga on
paslik arutleda maitse ja aroomi omavahelise sobivuse ning meeldivuse iile ehk mis
parameetritel tuleb esile toote harmoonilisus.

Isedranis keeruline on {ihe moosi voi leiva harmoonilisust paberil viljendada. Ajaloo
toe ja oigluse huvides plitian XXV Pandivere Pdeva omatoodete konkursist
adekvaatse iilevaate anda.

Meenutades eelmise aasta Kodukandipédeva koduleivakonkurssi oli siis tdeline “pidu
katku ajal”. Kuraditosinajagu erinevaid koduseid patsikesi jattis vapustava mulje
koduperenaiste ettevotlikkusest. Degusteerimisel dnneks “ldmbumisest”’pddstis
kodudllekonkursil esindatud toodete peale riilipamine.

Seevastu tinavune iileskutse kodukiipsetajatele jdi hiilidjaks héadleks korbes:
degusteerimisel oli esindatud kdigest 3 leiba!?! Aasta tagasi oli koduleiva
kiipsetamine mitte pelgalt moodne trend, pigem iga perenaise aukohus katsetada. Siit
ka leige suhtumine tdnavusele konkursile — iga populaarseks saanud vaimustus
kustub, pealegi kodune leiva valmistamine on kallis, selle sona igas tdhenduses.

Aga niilid tdnavuse konkursi juurde.

Korraldustoimkond kuulutas vilja 2 mddduvotmist:

1. Kodune leib — konkurss vallakodanikule

2. Hoidis ja kook rabarberi sisaldusega — konkurss kiilade voistkondadele
Moblemaid kategooriaid hindas 6-litkmeline Hea Maitse Komisjon (HMK) ja koiki
tooteid eri kategoorias sai hinnata rahvas.

LEIB — ainuke kategooria, kus HMK ja rahva maitse ei tihtinud.

Samas ka ainuke HMK-il t3sist arutelu ndudnud kaks leiba.

*Tulemused:

HMK — 1. Kadri Kopso Kaarli talu leib

2. Mary Tammet “Peremehe lemmik”

3. Killu Udekiill

Rahvas — 1. Mary Tammet “Peremehe lemmik”

*Kommentaar:

HMK-1 meelitas algul Mary Tammeti leiva pdnev maitse (seesamiseeme jm) ja
ohulisus ning oli algul vordne Kadri Kopso leiva maitsetega. Achilleuse kannaks sai
Mary leiva tuntavalt happeline jarelmaitse, mis eriti hésti ei harmoneerunud leivale
lisatud maitseainetega (juuretis liiga happene?). Samas Kadri leib oli tihke, maitselt
balansis, lisanditega edvistamisi ei olnud, liigagi “tavaline leib”. HMK hindas seda
iildistavalt kui “eesti leiva maitset”, aga annab au molemale leivategijale.

KULADE VOISTLUS - osales 4 kiila: Kurtna (MTU Nelikand), Avanduse, Kiltsi ja
Triigi

HOIDISED (kohustuslik koostisosa — rabarber)

*Tulemused:



1. Kurtna kiila — nn “kreemjas piiree* - tdeline hitt, intrigeeriv vaht. Sisaldas ponevaid
osiseid: rabarberit, sidrunit, piparmiinti, void ja muna. Tehke jérele!

2.-3. koht jagamisel — Kiltsi “apelsinimaitseline dzemm” - véga ilusa kéekirjaga
Avanduse “rabarberi-maasika hoidis” - klassikaline kompott

4.Triigi - “mustika magus moos” - iillatus, vdga hea moos: 3 osa rabarberit, 2 0sa
suhkrut! ja 1 osa mustikat

Selles kategoorias saime kiitva toetuse rahvalt — kiilalistele meeldis samuti “kreemjas
pliree “.

KOOK (kohustuslik koostisosa — rabarber)

*Tulemused:

1. Kurtna kiila — vdga hea muretaignal, mandlilaastudega kaetud maius

2. Kiltsi — pdnev sufleekattega kook, ainult rabarberimekk kadus vahu sisse dra
3. Avanduse — peaaegu-rabarberikook

4.Triigi — kohupiima lisandiga, liigagi tavapérane

Ka koogikategooria maitsed iihtisid rahva maitsega.

Kiilade voistluses said iilekaalukad maxpunktid Kurtna kiipsetajad-moosijad.

Elavad arutelud, melu ja degusteerijate huvi peaks innustama perenaisi oma tooteid

koduseinte vahelt vélja tooma. Maitse iile ei vaielda — kiill aga maitseid koguda saab
kaill.

Soklad leiva sisse, kiipsetajad!

Hea Maitse Komisjoni nimel
Aivar Liivalaid
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Parimate palade retsepte

Rabarberi-toscakook
Koogi kiipsetas Ange Preem

6-7 dl tikkeldatud rabarberit
2 spl suhkrut

1 tl kaneeli

Pohi:

2 muna

1,5 dl suhkrut

50 g sulatatud void
0,5 dl piima

2 dl nisujahu

1 tl kiipsetuspulbrit
Toscakate:

75 g void

1 dl suhkrut

2 spl nisujahu



1 spl piima
100 g mandlilaaste

Puhasta ja tiikkelda rabarberid ning sega suhkru ja kaneeliga, jata maitsestuma.
Vahusta taina jaoks munad suhkruga. Lisa jahtunud sulavoi, piim ja kiipsetuspulbriga
segatud jahu, sega lihtlaseks. Vala tainas 24 cm ldbimodduga lahtikdivasse
kiipsetuspaberiga vooderdatud koogivormi ning tasanda. Kiipseta 200° juures 10
minutit. Laota peale rabarberitiikid ja kiipseta veel 10 minutit. Katte valmistamiseks
sulata kastrulis voi ja sega hulka iilejadnud katteained. Kuumuta keemiseni ning jaga
tihtlaselt koogi peale. Kiipseta veel 10-15 minutit kuni toscakate on kuldpruun.

Miindine rabarberivoie
Hoidise valmistas Ene Preem

3 dI purustatud rabarberit
1 dl sidrunimahla

4 munakollast

2 dl suhkrut

10 g void

Paar piparmiindioksa

Rabarberivarred purustada koos piparmiindiga kodgikombainis peeneks. Vahustada
munakollased suhkruga heledaks tihkeks vahuks, sulatada voi. Segada kastrulis
munakollased, vdi, sidrunimahl ja rabarberimass ning kuumutada madalal tulel tihti
segades kuni keedus pakseneb ja toore rabarberi maitse kaob. Kui mass on piisavalt
paks ja kreemine, votta tulelt ja jahutada.

Kasutada saiakattena, pannkookide lisandina voi kookide tdidisena. Silib kiilmkapis
nddal-kaks, stigavkiilmas kuid.
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