




Kuidas valmistada suhkrupeedi 
siirupit?
Suhkrupeedi tükke võib aurutada ka 
tavalises mahlaaurutis. Sel juhul vajab 
suhkrupeet 2 - 3-tunnilist aurutamist. Meski 
kurnatakse ja pressitakse läbi tiheda riide. 
Kuumutatud peetidele valatakse veel pool 
endisest veekogusest ja kuumutatakse 
teist  korda.  Kuumutatak se ja kogu 
saadud mahl valatakse laia nõusse. Enne 
siirupi aurutamist saab seda selitada ja 
eemaldada kõrvalmaitsed. Seda tehakse 
värskelt kustutatud lubjaga. Ühe ämbritäie 
peedimahla kohta lisatakse 1-3 sl lupja.

Kuidas valmistada kohvi?
Omal ajal soovitati meie vanaemadel oa-
kohvile lisada viljakohvi ja sigureid, sest 
puhas oakohv oli liiga kallis. Väga halbadel 
aegadel keedeti kohvi kooritud, leotatud, 
kuivatatud, pruunistatud ja jahvatatud 
tammetõrudest. 



Kuidas valmistada pätsakuid?
Taigna valmistamiseks läheb tarvis muna, 
soodat ja pisut jahu. Taignale lisatakse 
tilgastunud piima või piimasuppi, pudru-
jääke, kergelt käärima läinud aedviljasuppi 
või ühepajatoitu ja muud käepärast. Vaja-
duse korral lisatakse pisut vett, et taigen 
saaks hapukoore paksune ja praetakse kuu-
mas suvalises rasvas (muidugi toidurasvas) 
lusikapannkoogid. Süüakse kõigi käepäras-
te söögikõlblike lisanditega. 

Kuidas teha nõgese ja naadisuppi?
Noored nõgesed ja naadid pesta ja keeta 
väheses vees pehmeks. Lasta jahtuda 
ja hakkida peeneks. Hakitud mass lisada 
keevale puljongile ning keeta. Valmis supile 
võiks lisada kuumutatud jahu (kõlbab ka 
riivleib vanast kannikast) ja maitsestada 
soolaga.
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Lavastuse plakati fotod näitlejatest tegi Andres Adamson, 
toidupildid pildistas Sander Rebane.
Kava koostas Ott Kilusk, kujundas Ilona Rääk.  

Eelnevatel lehekülgedel toodud retseptid pärinevad Peeter 
Kardi „Kehva aja kokaraamatust“, mille „Perona“ kirjastus 1991. 
aastal ilmale tõi. Soovitame nii seda kui teisi Peeter Kardi 
kokaraamatuid otsida hästivarustatud raamaturiiuleist, sest 
väärt nippe ja maitsvaid retsepte jagub neis ka vähem-
kehvematel aegadel katsetamiseks. 
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