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Loodus kasvatas rukkiterad,
kivi veskil jahvatas nad.
Jahust ema kiipsetas leiva
perel stilia ja tdnada...
Oskar Ehaste

Austatud lasteasutuste leivanadala korraldajad-labiviijad!

Projekti “Rukkileib meie laual” algatas Eesti Leivaliit juba 1998.a. Igal sUgisel
oktoobri alguses korraldatakse koikjal Eestimaal leivanddal, mille eesmargiks on:
* suurendada rukkileiva ja leivatoodete tarbimist,

* sdilitada eestlaste kultuurile omaseid tortumisviise,

* kujundada ja vadrtustada leiva osa eestlaste kultuuritraditsioonides.

Heaks traditsiooniks on kujunenud rukkileiva onnistamine, leivanddala alguses suure
simboolse rukkileiva viimine presidendilossi, lahtiste uste pdevad Eesti veskites ja
pagaritoostustes, naitusmulgid ja degusteerimised, temaatilised naitused koolides ja
muuseumides, laste joonistuste ja luuletuste voistlused ning muud Uritused koolides,
rahvamajades, vallavalitsustes, perearstikeskustes jm. Leivanddal |Spetatakse igal
aastal traditsioonilise 16ikus-tanupUhadega Eesti kirikutes.

Kdesoleva toovihiku mote on selles, et teha veidigi lihtsamaks leivanddala drituste,
tegevuste ja Oppekdikude planeerimist ja labiviimist. Toovihikus antakse pdgus
Ulevaade leivaviljast ja rukkileivast, mis on meie elu alus. Samuti leiate siit vanasénu,
konekddnde, uskumusi ja kombeid, rahvapdraseid vdljendeid, rahvamange ja -laule,
moistatusi, ristsonu, leivatoitude retsepte jne. Toodlehti voib soovi korral paljundada,
muuta tédjuhendit vms. Kogu materjal on soovituslikku laadi! Kindlasti tutvuge
téovihiku 16pus oleva kirjanduse loeteluga, kust voite leida tdiendavat materjali
rukkileiva  tervislikkuse  kohta ja  rukkileiva  kohast  eestlaste  kultuuris.
Enne iga t&dlehe tditmist on vaja Opilastega arutleda vastaval teemal ja anda selgitusi
nii - uurimustddde teostamiseks kui ka tddlehtede tditmiseks. Naiteks tédlehele
“Leivalugu” tuleb paljundada rdhmatéd jaoks samas olev Harri Jogisalu tekst
“Leivalugu”. Teema “Jatku leibal” koosneb samuti kahest lehest: Opetaja loeb oma
lehelt teksti ja Apilased tdidavad paljundatud lehtedel olevaid tlesandeid. Opetajal onvéi-
malik Spilaste t&id kontrollida nn. vastuste-lehelt. Opetaja jaoks on olemas veel vastuste-
lehed teemadel: “Leivalohnaline” Ja “Mbistatal”.
Moned tekstid sobivad klassi voi kooli stendile: (nditeks) “Vanasonad”, “Rukkileiba
on eestlased alati sUgavalt austanud”, “Rahvapdrased valjendid”. Stendil voiksid olla
laste luuletused leivast (omalooming), pildid rukkist ja rukkilillest voi - laste
joonistused. Huvitavaid kilde vilja ja leiva kohta leiab Aleksei Vladimirovi raamatust



‘Maaillm puUsib viljateral”. Tervisliku toitumise kohta sobib toiduplramiid voi
toiduring, leivatoitude retsepte jpm.
Enne leivandadala algust voiks lasta lastel tuua kooli erinevate leibade kilepakendeid,
kust saaks uurida koos leiva koostist jm. olulisi andmeid, neid analtUsida. Siinjuures
tuleks tutvustada leival olevate markide tahendust. Markide kohta voib lugeda
Internetist aadressil www.epkk.ee.

Kui 6ppeprogramm voimaldab, siis voiks opetaja kutsuda tervislikust tortumisest ja
rukkileiva tervislikkusest radkima asjatundja, kes oskab seda teemat paremini avada.

Korraldada voiks leivatoitude retseptiviistluse. Koikidest kogutud retseptidest saaks
kokku koita “Leivanddala  kokaraamatu”. Sellest kokaraamatust tulekski valida
leivapeole  huvitavamad leivatoidud. Leivanddalal voiks koostddle paluda  ka
koolisddkla. Soovitan kindlasti minna &ppekdigule muuseumisse VoI leivatddstusse.
Tore Uritus oleks leivapdev voi leivapidu, kus opilased voiksid valmistada leivatoite
(kaasata ka lapsevanemaid), toimuks Uhine leivatoitude maitsmine. Lastele voiks
selgeks Opetada moned luuletused, dramatiseeringu, rahvamangud ja —laulud.
Toimuda voiks viktoriin, naitusel oleksid laste meisterdatud rukkililled voi Oletddd
ning joonistused. Tehke k&ik oma mdtted teoks ja tuleb vahva pidul

Leivanddal voi leivapidu voiks |6ppeda kokkuvottega, kus ettevétlikke ja  tublisid
kaasaloojaid tanataks tanukirja voi miks-mitte vahva vigur-leivaga.

Usun, et Teil koigil on killaga toredaid méotteid ja kogemusi meeldejddvaks
leivanddala teostamiseks.

Palju joudu ja indul
Todvihiku koostaja: Meeri Talv



MEIE LEIVA AJALUGU

3000 - 2500 aastat tagasi

Peamiseks kasutuses olevaks teraviljaks oli oder. Oli tuntud jahvatamine ehk terade
peenendamine. Odraterad hooruti algselt peeneks kividega voi tambiti terad uhmris
uhmrinuiaga suurmeiks (tangudeks). Odrajahu segati mitmete taimede puruga ning
lisati vett voi piima. Saadud taignast kipsetati tule paistel voi kuuma tuha sees
paistekakud.

2500 - 2000 aastat tagasi
Sellesse ajajarku ulatub esimeste kasikivide tarvitamine.

1000 - 200 aastat tagasi

Odra korval tuli kasutusele uus teravili — rukis. Samuti jdudsid Eesti alale tahtsa
uuendusena veskid. Leiutati taigna kergitamine ehk hapendamine. Opiti ehitama suuri
leivaahje. Nigela viljasaagi, sddade ning ndljahddade tottu segati rukkileiva taignasse palju
aganaid. Saadud leiva kohta 6eldi, et see oli nii kerge, et tuul vois ta lendu tosta.

150 aastat tagasi

Suurenenud viljasaagid voimaldasid puhta aganateta leivataigna valmistamist. Taigent

hakati valmistama tuulatud viljast jahvatatud jahust.

Suurtes peredes kipsetati leiba pikaks ajaks ette. Patsid olid tmmargused ja suured,

kaalusid 6 — |2 kg. Stgisel rehepeksu ajal, kui iga paev tuli tugevasti ahju kitta, padti

ka toidutagavarade kipsetamised dra teha. Mones peres kipsetati siis leiba jouludeni
ette.

100 aastat tagasi

Leivapatsid muutusid vdiksemaks (3 — 6 kg). Leivategemisel voeti senise leivakina
asemel tarvitusele leivaastja.

/5 aastat tagasi

Hakati kiipsetama rukkipttlist peenleiba.

Tanapaeval
Eestis toodetakse Ule |50 nimetuse leiba, kokku enam kui 40 000 tonni aastas.



LEIVALUGU

Harri |ogisalu

Vanasti poletati alet, et metsast poldu teha: hakiti maakirvestega kamarat, kaaluti
iIhurammuga kive, kaevati labidaga kraave. Pdllulapid olid pisikesed.

Nudd on uudismaaharijail masinad, mis kdristavad lles vésa ja padriku, Iikkavad
nurme  kividest ja kdndudest puhtaks.  Ekskavaatorid  kaevavad  dravoolud  ja
kuivatavad maad. Endised lapid — siilud on thendatud példudeks, millel pole ddrt
ndhagi.

Vanasti kiinti harkadraga, destati karudkkega, adra ees olid harjad.

Nutdd séidavad péllule traktorid, mitmehdlmalised adrad jdrel; kiind on sigav, vagu
sirge ja kiilvimaa sile.

Vanasti tehti seeme kasitsi maha. Kulvaja viskas terad kulimitust peotaishaaval mulda.

Niid kilvavad masinad. Méédavad kilviridades igale ivale vdetisenormi, kobestavad ja
siluvad pinnase.

Vanasti viis saagi sagedane liigvesi, kehv pold kartis pouda; stgisel hiitdis Uks viljapea teist.
Niitid nérutavad torukraavid liigse vee, poua korral niisutavad vihmaseadmed poldu.

Vanasti [6igati leivavilla sirbiga, vihk vihu korvale, hakk haki jarel nurmele ootama,
kuni joudis rehepeksu jarg. Enne pdikesetdusu aeti ahted maha, rukist rabati, peksti
pinda ja koodiga, pohku pahmasid harjad ja hobused. Terad tuulati sarjaga aganate
seest vdlja. Heal aastal saadi pollult neli kuni vis seemet. Sellest pidi jatkuma
moisarendiks ja perelauale.

Nudd koristab vilja kombain — I6ikab, peksab ja tuulab (heaegselt. Puhas vili Idheb
kuivatisse, ilma, et talle kdtt kilge pannakse. Péllult saadakse kiimme ja enam seemet.

Vanasti hooruti terad kasikivil jahuks vor pani molder veski tuule voi vee joul jahvatama.

Nudd kdivad terad pddlimisvaltside vahelt Idbi. Jahu on pehme ja puhas.
Séeladvétavad vdlja viimase kui Klii ja kestaolluse.

Vanasti, kui pereema seadis leivategu, segas ta soklaid taignasse toidujatkuks. Paris
puhtast jahust el tehtud leiba isegi suurteks ptihadeks. Rahvajutu jargi olnud leib
kehvadel aegadel nii aganane, et tema ligidal pole tohtinud tulerauda raiuda, sest sade
oleks leiva pélema pannud.



Nudd nuriseme sageli, et igapdevane leib pole kiillalt hea, kahtleme ja kisime, on ta
ikka puhtast rukkijahust?

Vanasti tohtis leiba |digata vaid pereisa, kes oma kdega andis igalhele tema osa. lkka
suuremale suurem tikk ja pisemale pisem. Leib oli nii kallis, et lapsed ei saanud isegi
aganaleivast kohtu tdis stta.

Nudd on leib lahtildigatult laual. Igatiks s66b oma isu médda.

Vanasti el tohtinud leivapatsi nii lauale panna, et lahtildigatud kilg akna voi ukse
poole vaatas. Kardeti, et leivajatk voib dra lennata. Aga voib-olla ei tahetud voorale
ndidata, kui puhas voi aganane on pere peatoidus.

Nitd pakutakse meil leiba paljudes sortides — maa- ja linnaleiba, magushaput,
poranda- ja vormileivapdtsid on riiulil reas. Ménikord ei oska valida, missugust votta

— kéigil on sisu Uhtemoodi isudratav ja I6hnav, koorik krobepruun.

Vanasti sooviti sdogiajal leivale “jatku!”.

Nudd muretsetakse s66ja pdrast ja éeldakse talle “head isu!”.

Kes vanasti leivatiki maha pillas, vottis selle jalamaid dles ja andis palale suud.

Nuid tuleb ette, et leiba loobitakse — terve kddr voi kannikas saadetakse

jaatmehunnikusse. Ega toit meie pdevil ometi nii odav ole, et ainult puudus ja tihi
koht inimesele leiva hinda meelde tuletaksid!.



ET LAUAL LOHNAKS VARSKE RUKKILEIB

Eestlaste peamine toit labi aegade on olnud rukkileib. Leiva vastu tundsid meie esivanemad
sugavat austust, sest see sai lauale tksnes suure 166 ja vaevaga. Leib oli puha ja ta on meist
vanem. Oeldakse kil et inimene ei ela tiksnes leivast, siiski ei saa kuidagimoodi labi ka ilma
leivata.

Leivavili

Leivavili tuli digel ajal 16igata, siis terad valja rabada voi masindada ning kuivatada. Leivavili ei
tohtinud pollul hakata idanema ega kopitama minna. Heal leivaviljal pidi olema puhas I16hn.
Vilja hoiti viljaaidas kirstus kaane all, et narilised ligi ei padseks.

Leivajahu

Head leivajahu saadi sellest rukkist, mille terad masindati vdlja vilapeksumasinaga,
sest rehetoas kuivatatud teradele jai monikord kerge suitsuldohn juurde. Leivajahule
esitati killalt korgeid ndudeid. See pidi olema kuiv ja sére, ilma igasuguse ebameeldiva
I6hna ja maitseta. Hea jahu ei tohtinud pihku véttes klimpi jadda, see ei tohtinud olla liga
peenike ega liiga sore ja veskikivid pidid olema puhtad. Leivajahu jahvatati ka kodus
kasikivil, kuid see sai liga sore.

Jahu sdilitati viljaaidas spetsiaalses kirstus voi tUnnis. Seda Ulemaddra tagavaraks el
hoitud, et ei saaks sigineda koid. Ait, kus teravilja, jahu ning tangaineid hoiti, pidi
olema puhas ja hasti dhustatav. Viimaseks otstarbeks oli aida ukse all nn. kassiava ja
tagaseinas Uleval tuulutusava (nagu suitsusaunal repnaauk). Parast veskil kdiku klopiti jahu-
kotid Gues hasti puhtaks ja pandi paikesepaistele tuulduma.

Leivanou ehk leivakiina

See tehti enamasti Uhest puust. Paremini sobis lehtpuu, mis el anna maitset ega pragune.
KUnapuu oli Uhest kuljest %4 puu jameduseni siledaks tahutud ja seest donestatud. Otst-
essse olid tehtud samast puust kdepidemed. Leivategemisel asetati kiina puidust raamile,
millel oli neli jalga. Raamil oli stivend, kuhu kiina asetati. Kiinal oli samast puust kaas ja seda
kasutati ainult leivategemiseks. Vaheajal hoiti leivakina kas viljaaidas voi rehetoas - kuivas
puhtas kohas. Leivakina el tohtinud pédrast leivategemist pesta, vaid see kaabiti nUri noaga
puhtaks. Nii jdi kiina seintele mingil madral vana juuretist, et uus leib paremini hapneks ja
kadriks. Kokkukaabitud kaapest tehti nn. kaapekakk (minileib), mis pandi kaljatdrde likku
kaljale rammuks ja maitseks. Kui aga leivategemise vahe oli 2-3 kuud, tuli kiina enne tarvita-
mist pohjalikult keeva veega puhtaks kldrida. Sama tehti ka siis kui voeti kasutusele uus leiv-
ategemise nou. Leivategemise eeldhtul toodi aidast vakaga jahu ning leivandu tuppa sooja,
et leivatainas kiiremini kadrima hakkaks. Sooja toodi ka juuretis (hapu tainas eelmisest leiva-
taignast).

Hapu leivatainas

Koigepealt valati leivakiinasse toaleiget vett. Sellesse peenestati leivajuuretis ning siis segati
puumadla voi -kulbiga kuiva rukkijahu, nii et tainas oli parajalt paks. Uhe liitri vee kohta laheb
tavaliselt head kuiva jahu |,5 - [,7 kg. Sellest kogusest segati taignaks esialgu vaid pool.
Valmis tainas tehti kdega pealt hasti siledaks, riputati paks jahukord peale ning kaeti puhta
ratiku voi linaga. Kinale asetati kaas ja jaeti siis sooja kohta hapnema. Kilmal ajal pandi
kaanele veel sooje riideid, et tainas ei jahtuks.



Mida soojem ruum, seda kiiremini tainas hapneb. Naiteks soojamuuri ddres seisvas leiv-
akiinas hapneb tainas umbes kiimne tunniga. Kilmas ruumis voib see aeg olla pikem.
Tainast hakati sdtkuma siis, kui pagar oli veendunud, et tainas on hasti kerkinud, s.o. pealt
pragunenud. Kes soovis magedamat leiba, vois lasta tainast vahem hapneda. Moni lisas
kerkimiseks ka vaheke parmi. Enne sotkumist lisati taignale maitse jargi veidi soola ja kdom-
neid ning Ulejadnud jahu, siis sotkuti kiiresti paras tugev tainas. Kiiresti tuli sotkuda
sellepdrast, et tainas ei jahtuks ja leib tuleks kergem (dhulisem). Sétkumise ajal pidi tainast
sageli kiina pohjast Ules kergitama, et pohja ei jadks kuiva jahu. Aeg-ajalt kasteti kasi leigesse
vette. Sotkuti ja kasteti seni, kuni tainas oli hasti sile ning sdtkuja kded jdid taignast puhtaks.
NUUd tehti tainas taas pealt siledaks ja kaeti soojalt kinni.

Leivaahi

Et leib korralikult kpseks, tuli ahju enne olenevalt kittepuude liigist ja niiskusest umbes
kaks tundi kitta. Kdeti enamasti okaspuudega. Kitmise ajal tuli jdlgida, et kogu ahju pérand
Uhtlaselt kuumeneks. Kui puud olid pdlenud, séed kustunud voi vaheke hiilgavad, pandi ahi
kinni, et see Uhtlaselt soojeneks. Ahjul oli tavaliselt metalluks voi -luuk kolde ees. Mdne aja
parast avati uks ning ahi puhastati kiiresti sitest ja tuhast. Selleks oli spetsiaalne leivaahju
roop. Lopuks puhiti ahjupdrand Ule niiske kasevihaga. Kellel soojuse maddramisega koge-
musi nappis, viskas ahju kuumale porandale peoga leivajahu - kui jahu pdlema suttis voi
pruuniks korbes, oli ahi liiga kuum ning seda tuli lasta veidi jahtuda. Paraja kuumuse korral
tombus jahu pikkamddda ilusaks tumepruuniks nagu leivakooruke.

Leiva kiipsetamine

Leib peab olema hasti kerkiv ja kobe, s.o. Uleni tdis vaikesi Uhtlasi tUhimikke - mullikesi.
Neid mullikesi tekitab taignas olev sisihappegaas, mis tekib hapnemisel ja kerkimisel. Ase-
tanud kerkinud leivataigna kuuma ahju, paisuvad stsihappemullikesed ja otsivad teed vdlja
(leib kerkib). Uhtlasi tekib leiva tmber koorik, mis takistab mullikeste valjapaasu. Nii jaab
leib kobedaks. Kooriku tekkimine ja taigna kerkimine peavad toimuma korraga. Selleks on
vaja, et leiva kiipsetamisel oleks ahjus kuumust véhemalt 250-300° C, saia puhul | 60-180°
C. Kipsemisel aurub leivast umbes 25- 26% vett. Hea leivaahi peab andma vastavat kuu-
must ja hoidma seda enam-vahem Uhesugusena kogu kiipsemise ajal. Leibu vormiti leiva-
laual, kuhu oli riputatud rukkijahu. Kate vahel vormiti leivapats kas tmmarguseks voi pikli-
kuks, nagu keegi soovis. Et leib jadks tdiesti puhtaks, pandi talla alla kapsaleht. Valmisvormi-
tud leivapdts tehti pealt siledaks, pandi leivalabidale ning lUkati ahju kUpsema. Tavaliselt
kipses leib poolteist kuni kaks tundi. Kui leivad olid ahjus, siis kriiskad suleti. Kipsenud
leivad siluti Ule leigesse vette kastetud kdega ja kaeti puhta kateratiku voi linaga, et koorik
jadks pehmeks. Monel pool maariti ahjust voetud leivad Ule kanamunakollasega. Hiljem
viidi leivad sahvrisse hoiule. Enne tarvitamist pidi leib nadalat-paar seisma, et see oleks kdva
Ja peaks kauem vastu. Tihtipeale see ndue siiski ei kehtinud, sest koik armastasid sooja,
ahjust voetud leiba voi ja piimaga stla. Parast leivategu oli talutuba meeldivat magusat ruk-
kileiva hdngu tais.

Magushapu leib ehk soojaveeleib

Selline leib seisis kauem pehme ja maitses paremini. Igal perenaisel oli sin oma nipp. Vesi
aeti keema ja sellesse segati rukkijahu nii palju, et sai paras paks tainas. Siis riputati peale
Usna paks kord kuiva jahu ja kaeti puhta lapiga. Peale pandi veel sooje



riideid ning leivakina asetati s6ogituppa soemuuri darde, kus see seisis umbes 5-6 tundi.
Siis segati soojas vees lahustatud leivajuuretis taigna hulka ja jaeti kddrima. Kui tainas oli
kenasti kddrinud ja parasjagu hapu, lisati maitse jargi soola ja kdémneid, sotkuti hasti labi
ning kipsetati.

Kalaleib
Hiiumaal tehti ka kalaleiba. Selleks pandi leivapatsi vormimisel patsi sisse soolatud raime ja
kUpsetati koos leivaga. Seda kalaleiba s66di soojalt, eriti hasti maitses see kodudlle juurde.

Lihaleib
Lihaleiva tegemiseks voeti kas suitsu- voi praeliha tiikke ja pandi need leivapatsi vormimisel
patsi sisse, siis klpsetati. Lihaleiba s6odi valitoodel.

Kartulileib

Kehval rukkiaastal tehti ige tihti ka kartulileiba. Selleks valati leivaklinasse soovitav hulk
keeva vett ja klopiti puumolaga hulka nii palju rukkijahu, et sai paras paks tainas. Sellele ripu-
tati paks kord kuiva rukkijahu, kaeti méne puhta ratiku voi linaga ning kaanega ja asetati leiv-
akUna soemuuri aarde paevaks sooja. Nuud kooriti vajalik hulk kartuleid, keedeti pehmeks
Ja tambiti pudrunuiaga kartulipudruks, lisati leivajuuretist. See mass segati taigna hulka ning
riputati taas peale rukkijahu, kaeti riietega ja jaeti terveks &dks kadrima. Jargmisel paeval, kui
tainas oli hapuks ldinud, klopiti see puumola ja kdtega hasti 1abi, lisati veidi jahu ja sotkuti nii
nagu tavalist rukkileiba. Maitseks lisati nagu ikka soola ja kédmneid. Kartulileival oli see eelis,
et see seisis

kaua vdrske.

Rukkipuilli- ehk kolmepaevaleib

Seda tehti suurte ptihade ja pidustuste puhul. Uks retseptidest oli niisugune:

Kuus toopi keeva vett kallati leivategemisndusse. Sinna juurde segati nii palju rukkiptdli, et
sal vedela taigna. Seda klopiti puumolaga nii kaua, kuni tainas oli hasti valge ja jahutlkke
enam ei olnud. Seejdrel kaeti ndu kinni ja lasti pool pdeva soojas toas hapneda. Seisnud
tainas klopiti hasti hoolega 1abi ja lasti hapneda teise paevani. Kui tainas ei olnud siis veel
kallalt hapu, kloprti see uuesti 1abi ning lasti veel seista. Taignasse lisati peotdis kddmneid ja
kuiva rukkiptdli. Edasi tuli margade katega nii kaua sotkuda, kuni tainas muutus hasti sitkeks
ja valgeks ning tuli kdte kuljest lahti. Siis asetati leivanou soemuri ddrde. Kui tainas oli kerki-
nud, vormiti leivad ja pandi

leivaahju kiipsema. Umbes pooleteise-kahe tunni jooksul kiipses ilus helepruuni koorikuga
vaga maitsev rukkipudli- ehk kolmepaevaleib. Kes soovis valgemat leiba, vois taigna kast-
misel nisuptdli sisse sotkuda.

Aganaleib

Aganaleib oli nii rabe, et sédmisel murenes puruks ja tuul kandis laiali. Mida kehvem oli
aasta, seda rohkem tuli aganaid leivateol kasutada, et viljaga jargmise saagini valja tulla. Nal-
Jaaastail olnud aganaid leivasisus ndnda palju, et leib voinud peerutulest stttida. Kui aganaid
ei jatkunud, siis lisati leivaviljale sarapuu-urbi, tammetorusid, sammalt, kanarbikku ja sonaja-
lgu. Kevadel muutus ka niisugune leib harulduseks.
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Rukkileib meie laual
Eestimaal toodetakse palju leivasorte, mille valmistamiseks kasutatakse erineva sordi
rukki- ja nisujahu, sageli ka nende segusid. Rukkijahu jaguneb neljaks sordiks:

Rukkiptl —ttdp 815 — on jahu, mille jahvatamisel eraldatakse suurem osa kesti ja
iduosakesi nii, et neid jaab jahusse — 3%. Jahu on peeneteraline, hallika varjundiga.

Rukkikroovjahu — tttp 1370 — on jahu, mille jahvatamisel eraldatakse osaliselt kestad
ja iduosakesed nii, et neid jadb jahusse — | 5%. Jahu tera on ebalhtlase suurusega,
kuid jamedam kui rukkiptdlijahul, varvus on helehall.

Rukkilihtiahu — tatp 1740 — on jahu, mis sisaldab kuni 25% kesti ja iduosakesi. Jahu
tera on jJamedam kui rukkikroovjahul, varvus on hallikas.

Rukkitdisterajahu — tidp 1800 — on koorimata teradest jahvatatud kliiderikas jame
Jahu, varvus hall.

Kliid on teradelt eemaldatud seemnekestad koos nende kilge jaanud tortekoe ja
iduosakestega.

Selle jargi kui palju sisaldab leib rukkijahu jagatakse leivad kaheks:
Rukkileivad on leivad, milles on rukkijahu 90% ja enam.

Segaleivad on leivad, kus rukkijahu on véhem kui 90%
taisteraleib

peenleib

teradega leib

lgal leival on oma koostis ja maitse. Rukkileib on vaartuslik toit. Rukkileivaga saame
taimset valku, mineraalaineid — eriti fosforit ja rauda, véhem magneesiumi ja tsinki.
Eriti aga tdstavad leiva vdartust temas olevad B grupi vitamiinid. Need on vajalikud
narvisisteemile ja nahale. Leiva pdhimine rikkus on tema kiudained. Kui sooviks
kogu paevase kiudainete vajaduse, mis on 20 grammi, saada ainult taisteraleivast, siis
peaks s6dma 6 viilu leiba (225g). Parim on kui kiudained saadakse erinevatest
toiduainetest, kuid Uheks asendamatuks allikaks on rukkileib.
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KOOLILEIB

Koolileib on viilutatud porandaleib, mis sisaldab 90% ja enam rukkijahusid. Leiba
valmistatakse ainult naturaalselt kadritatud juuretisega ning selle soolasisaldus ei tohi
olla rohkem kui %. Koolileib on pruuni voi tumepruuni varvi ning selle sdilivusaeg
on vahemalt kolm paeva. Koolileiva koostise on heaks kiitnud tervishoiu- ja
toitumisspetsialistidest ning teadlastest koosnev komisjon.

Kaubamark ,Koolileib” on registreeritud Eesti Leivalidu nimele. Koolileiba
toodavad kuus Leivaliitu kuuluvat tehast Gle Eesti: AS Leibur, AS Fazer, AS Pere
Leib, AS Léuna Pagarid, OU Saare Leib ja ja AS Euroleib.

Koolileival on laste poolt kujundatud pakend, mis valiti vdlja koolidevahelisele
Jjoonistusvoistlusele laekunud tédde hulgast.

Koolileiva projekti patroon on Evelin llves.

Koolileiva ja leibade kohta loe tdpsemalt Eesti Leivaliidu kodulehelt
www.leivaliit.ee

Koolileiva
patroon on
Evelin lives

TovrispuenT

Haridus- ja Teadusministeeriun

www.leivaliit.ee
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RUKKILEIBA ON EESTLASED ALATI
SUGAVALT AUSTANUD

* Leivapdtsi ei tohtinud lauale asetada alumise koorikuga Ulespidi, see toi riiu
majja.

* Perenaised vajutasid enne kipsetamist leivasse ristimdrgi kaitseks halva silma
eest.

* Leivaviil asendas pidulauas tihti taldrikut, kuhu séémise ajaks tosteti liha,
sulti, kaalikat, kapsast ja teisi toite.

* Leiba peeti plhaks. See ndhtub ka eestlaste vanasonast: ‘Austa leiba, leib on
vanem kui meie”. Seepdrast ei tohtinud leiba pilduda ega leivaraasule peale
astuda.

* Kui kellelgi juhtus leivatiikk kdest maha libisema, pidi ta selle tiles vétma ja
suud andma.

* Pdtsi el pandud lauale nii, et lbigatud ots oleks ukse poole — leivatiikk vois
majast vdlja minna.

* Ohtul ei Ibigatud uut leiba lahti, sest “6htune leib kahaneb, hommikune
kasvab”.

* Andes véorale leiba, I6ikas perenaine pditsi otsast “kdrsakese” dra, et mitte
oma leivaénne dra anda.

* Kui séé6mas oli oma pere, siis sai otsakoorukese titarlaps, et tal kasvaksid
ilusad rinnad.

* Leivaviilu ei tohtinud Uhe kdega murda ega leivapdtsi lauale selili asetada, siis
pidi pereema dra surema.

* Kui leivapdts oli kiipsemisel pragunenud véi 66nsaks jdcdnud, tdhendas see
halba — pere laguneb.

* Kes aga I6ikas noaga sooja leiba, purustas leivaénne.

Koigi leivaga seotud kommete vastu eksimine oli rahva moraalimdistete jargi seotud
halbade tagajargedega. Leiba s&&di iga toidu juurde v.a. hernesupp ja puder. Kes
puhkis toiduraasukesed Ule laua otsa maha, sai tunda leivapuudust ja jai
vanatldrukuks. Kui sd6giajal juhtus kilaline tulema, kutsuti see alati leiba votma.
Plhadeleivad erinesid argipdevaleibadest erilise kuju poolest (ndarileivad,
pulmaleivad, tuhkapdevaleivad).
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RAHVAPARASED VALJENDID

“aastane leib” - aastane toidutagavara

“leiva otsas olema” - head sissetulekut saama

“uut leiba otsima” - uut teenistust (t66d) otsima

“Uhes leivas” - kuskil peres teenistuses olema

“leibkond” - pere

“palju leibu tihes majas” - mitu perekonda lhes majas

“leivad tihte kappi panema” - kokku elama asuma (abielluma)
“leiba votma” - leiba s66ma

“leivakorvane” - muu toit peadle leiva

“leib on laual” - perel on killalt toitu voi sissetulekuid selle hankimiseks
“jatku leivale” - soov, et toitu jdtkuks, et leib ei I6peks otsa
“leivaisa” - t66andja

“leivateenimine” - t66 enda ja pere toitmiseks

“laheb nagu leiba” - kulub palju

“leiba teenima”’ - kellegi juures t66tama

miski “ei kiisi leiba” - miski voib vajalikuks osutuda

“otsi nagu leiba otsitakse” - otsi hoolikamalt

“prii leib” - tasuta toit

“must t66 aga magus leib” - raske t66, aga hea tasu

“teenib lougadega leiba” - t6dkoht néuab palju rddkimist, suhtlemist

VANASONAD

* Maailm pdsib viljateral.

*Viliapollust nded peremeest.

* Kuidas kdli, nénda vili.

* Leib, sool, vesi, tuli — need on vanemad kui meie.
* Leib on vanem kui meie.

* Homseks hoia leiba, aga mitte t66d.

* Lihata void elada, ei leivata.

* Leiba hammusta kahe hambaga, liha (he hambaga.
* Leib on kibe kdtte saada aga magus stidia.

* Oma teenitud leib on magus.

* Kel amet, sel leiba.

* Leib on peremees.

14



TEAVET LEIVA TARBUALE

Tdnapdeval on leiva sdilivusaeg 48-78 tundi. Seetottu on oluline osata leiva varskust
sdilitada.

Muudatused leivas algavad juba esimesel pooltunnil ahjust valjumise jarel.

Leiva aroom vaheneb ja haihtub mone tunni jarel.

LEIBA VOIB SAILITADA MITMETI.

* PABERKOTIS jahtub leib aeglasemalt ja koorik pisib krobe.

* KULMKAPIS vananeb leib “keemiliselt”. Koorik imeb sisust vett ja kaotab
rabeduse, sisu mureneb.

* KULMUTAMINE peab toimuma lihiajaliselt. Soovitavalt viilustatult ja
sddgikorra jagu portsjonitena. Kilmutatud leiba voib kuumutada
mikrolaineahjus.

* ROSTIMINE annab leivale aroomi ja rabedust.

* KILES sdilib leib 3-4 pédeva.

Saia ja sepikut on soovitav osta Uhe pdeva tarbeks. Sdilitada on otstarbekas paberkotis
voi perforeeritud kiles. Kui kilekotis on margata veepiisku, siis on soovitav jatta
kotisuu moneks ajaks lahti.

HEALE LEIVALE HEA LEIVANUGA!

Hea leivanuga on hambulise teraga ja umbes 20 cm pikk. Tera peab olema piisavalt
ohuke, et kergelt saagides saada dhuke ja sileda pinnaga leivaviil, mis el pudene.
Vdga varsket leiba on raske |Gigata
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TOIDUPURAMIID

Koik toiduained ei oma sarnast osakaalu oiges toiduvalikus

Oigesti toitumine ei pruugi raske olla. Toiduptiramiid selgitab erinevate toitainegruppide
osakaalu Oiges toiduvalikus. Iga erinev grupp varustab meie organismi erinevate ainetega.

Ukski riihm ei ole teisest tihtsam, kuigi ptramiidi alustala moodustavaid aineid - teravilja-
tooteid - peaks teiste gruppidega vorreldes rohkem tarbima.

Puramiidi tipp

Rasvade, dlide ja maiustuste s6Gmist peaks piirama ning nende grupp moodustab vdikese
tipu pUramiidist. See rihm katkeb endas salatikastmeid, erinevaid 0lisid, kreeme, void, mar-
gariini, magustatud karastusjooke, komme ja magustoite. Sellesse toiduaineteriihma kuulu-
vad ained sisaldavad suurel hulgal kaloreid, aga vitamiine ja mineraale sisaldavad vahe voi
Uldse mitte.

Puramiidi keskosa

Mobdukas koguses vajab meie organism valkusid ehk proteiine ning need moodustavad
pUramiidi keskosa Ulemise poole. Piim, jogurt, juust, samuti liha, kala, linnuliha, kuivatatud
oad, munad ja pahklid - kaks erinevat toiduainete gruppi, mille enamjaolt moodustavad
loomsed tortained - on tahtsad valgu, kaltsiumi, raua ja tsingi allikaks. Voimaluse korral vali
taine liha, nahata linnuliha, kala ning madala rasvasisaldusega piimatooted kontrollimaks rasva
ja kolesterooli taset. Piira fritreeritud toitude osakaalu, see aitab ka rasva ja kalorite ligse
kogunemise vastu. Rohkem peaks sédma puu- ja juurvilju, mis tdiendavad ptramiidi alustala.
Peale selle, et puu- ja juurvillad on parim allikas vitamiinide, mineraalide ja kiudainete
ammutamiseks, on need ka madala rasvasisaldusega, madala soodiumimaaraga ning ei mingit
kolesterooli. Stiles erinevaid puu- ja juurvilju on kindel, et igapdevane Cvitamiini vajadus on
kaetud.

Puramiidi alustala

Leib, tangained, riis, makaronid - teravilatooted - on pUramiidi aluseks, sest nende jargi
peaks planeerima toitumist. Plla valida iga paev nende toodete hulgast 6-1 | portsjonit.
Teraviljas on palju kiudaineid, stsivesikuid, vitamiine ja mineraale. Enamasti sisaldavad need
vahe rasva ning on eluliselt vajalikud meie ajule, musklitele ja ndrviststeemile. Et sdilitada
madal rasvasisaldus, piirake leivapealset.

Kui suur on portsjon

Teraviljatooted (6-11 portsjonit)

| vill leiba

~28g maisihelbeid (~28g = 1/4 - 2 klaasi olenevalt helvestest)
| /2 klaasi keedetud tangaineid, riisi voi makarone
| /2 hamburgeri saia voi kuklit

3 - 4 vaikest kipsist

Juurviljad (3-5 portsjonit)

| klaas varsket toorest juurvilja

| /2 klaasi keedetud, kipsetatud juurvilja

3/4 klaasi juurvillamahla
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Puuviljad (2-4portsjonit)

| keskmine 6un, banaan, apelsin, nektariin, virsik

| /2 klaasi tUkeldatud, kipsetatud voi konserveeritud puuvilju

3/4 klaasi mahla

Piimatooted (2-3portsjonit)

| klaas piima voi jogurtit

ca 43g juustu

ca 5/g sulatatud juustu

Liha, kala, linnuliha, kuivatatud oad, munad ja pahklid (2-3 portsjonit)
57-85g kUpsetatud taist liha, kala voi linnuliha

~28g liha = |/2 klaasi keedetud kuivatatud ube, | muna voi 2 tl pahklivoid

TOIDUPURAMIID

Suhkur
* Maiustused
’ Karastusjoogid

|
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27 e
Lisatavad toidurasvad '
ﬁ

Piimatooted N/ ﬂ Liha
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% _"( X % Kala
- Muna
-
e - 00
Koogiviljad *ﬁ" m M Puuviljad

Leib Kartul
Taisterasai
Puder
Pasta
Riis
Ole
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VALMIST ISE OMA TOIDUPURAMIID JAJOONISTA TOIDUPURAMIIDI VASTAVASSE
OSSA NEED TOIDUAINED, MIDA SINA SOOD PAEVA JOOKSUL
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KUHU MINNA LEIVANADALAL,
LEIVAPAEVAL?

VALI KUHU TAHAD MINNA OPPEKAIGULE!

Pollumajandusmuuseum

Meedias reklaamitud

o Leivatodstus
kogupereUritus

Leivakauplus Rukkipold

LEIVANADAL
LEIVAPAEV

Koolisédkla Teraviljakasvatustalu

MOTLE KOLM KUSIMUST, MILLELE SOOVID SAADA VASTUSEID!

Narteks:

* leivatddstuses — Milliseid leivatooteid valmistatakse?

* leivakaupluses — Millised leivatooted on muugil?

* rukkipdllul — Mis jadb parast viljakoristust pollule?

* jahuveskis — Milliseid jahusorte jahvatatakse veskis?

* koolisdoklas — Millist leiba pakutakse nadala jooksul einestajatele?

* pdllumajandusmuuseumis — Mis on vanim teravili Eestis?

* talus — Milliseid masinaid kasutatakse viljakllvamisel ja viljakoristusel?
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TERAVILJAD
KIRJUTA JOONISTE JUURDE TERAVILJADE NIMETUSED.

RUKIS ON POHJAMAA LEIVAVILI. TA KANNATAB KLIIMA KARMUST JA
MULLASTIKU KEHVUST, TEMAST KUPSETATAKSE LEIB, MIDA MEILE El
SUUDA ASENDADA UKSKI PAGARITOODE.

NISU KASVATATAKSE MAAILMAS PEAAEGU KOIKJAL, KUS
TAIMEKASVATUS ON VOIMALIK. AASTARINGSELT KAIB MEIE
PLANEEDIL KUSAGIL NISULOIKUS, SEST NISU KUPSEB ERI
POOLKERADEL JA VOONDEIS ERINEVAL AJAL. NISU ANNAB KA
SUURIMA KOGUSAAGI.

ODER KOOS NISUGA ON UKS VANEMAID POLLUKULTUURE. ODRAST
VALMISTATAKSE KRUUPE, TANGU, JAHU NING
LOOMAJOUSOOTA.

KAER ANNAB JOUDU HAIGETELE JA VAIKESTELE LASTELE. VAREM
MOODUSTAS KAER LOOMASOODA POHIOSA. ERITI RASKET
TOOD TEGEVALE HOBUSELE ANTI KAERU.

UHENDA TERAVILI JA SEE, MIS TEMAST SAAB.

JAHU KUPSISED
MANNA RUKIS KARASK
KRUUBID NISU SEPIK
KAERAHELBED ODER SAI

TANGUD KAER LEIB
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VESKID
« KOOSTA TEKSTI POHJAL MOISTEKAART.

ENNE VESKITE EHITAMIST JAHVATATI TERADEST JAHU KASIKIVIGA.VILJA JAHVATAMINE
KASIKIVI ABIL OLI AEGANOUDEV JAVASITAY TOO. HILJEM LEIUTATI VEE, TUULE AURU
JA ELEKTRI JOUL TOOTAVAD VESKID. ESIMESED NEIST OLID VESIVESKID. NEID TUNTI
JUBA LIGI KAHEKSASADA AASTAT TAGASI, o

VESIVESKI TOOLEPANEMISEKS EHITATI OJALE VOI JOELE TAMM — PAIS. SELLEGA
PAISUTATI OJA VOI JOE VESI KORGEMALE NING JUHITI RENNI KAUDU VESIRATTALE.
VESIRATAS PANI POORLEMA VOLLI JA SEE OMAKORDA PEALMISE VESKIKIVI. VILI
VALGUS VESKIKOLUST KIVISILMA KAUDU KIVIDE VAHELE. PEENEKS HOORUTUD
TERADEST SAADUD JAHU JOUDIS KIVIDE VAHELT LOPUKS JAHUKIRSTU. VAIKSEMAD
VESIVESKID TOOTASID UHE PAARI KIVIDEGA, UUEMATES JA SUUREMATES OLI KIVE
ROHKEM. PEENEKS HOORUTUD TERAD LASTI LABI SOELTE, ET JAHUST TERADE
KESTI EEMALDADA. )

SADA VIISKUMMEND AASTAT TAGAS| HAKATI VESIVESKEID UMBER EHITAMA AURU-
VESKITEKS. TUULEVESKITEST OLID MEIL PUKKTUULIKUD JA HOLLANDI TUULIKUD.

PRAEGU TOOTAVAD MEIE VESKID ENAMASTI ELEKTRI JOUL. NENDES
JAHVATATAKSE NAGU VANASTIGI VILATERADEST PEENEMAT JA
JAMEDAMAT JAHU, TANGU, KRUUPI JA MANNAT.

Sl
Sxe
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JATKU LEIVALE!

« OPETAJA LOEB TEKSTI, OPILASED KUULAVAD JA
TAIDAVAD TOOLEHE.

Vanast ajast peale on leivaviljana kasvatatud rukist, otra, nisu ja kaera. Kui sellest puudus katte
tuleb, aitab hadast valja perenaise osavus. Vanasti sotkuti taigna sisse jahule lisaks aganaid,
kliisid, kartuleid, kaalikaid, dunu, marju... Taignast kipsetati koldes ja reheahjus patse, kakke
Ja karaskeid. Neid oli mitut sorti:

rukkileib, nisuleib, odraleib, kaeraleib, dunaleib, kuremarjaleib, kartulileib, kaalikaleib, tera
leib, pudlileib, peenleib, kirikuleib, joululeib, pulmaleib, odrakakk, kaerakakk, nadrikakk,
varrukakk, karask, sepik, sai...

Enne s66ma asumist sooviti kodus ja kilas: "Jatku leivale!”

Sellele vastati: "Jatku tarvis!”
Opilase toolehe vastused:

|
Tulidkar kartulid

uddna dunad

naagad aganad

Jamdra marjad

dilik kliid

aakadlik kaalikad

2.

Rukkileib kaalikaleib 3. “Jatku leivale!”
nisuleib teraleib “Jatku tarvis!”
odraleib aganaleib

kaeraleib pudlileib

ounaleib peenleib

kuremarjaleib kirikuleib
kartulileib Joululeib
pulmaleib ristseleib
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JATKU LEIVALE!

KUULA JUTTU “JATKU LEIVALE!”
« JATA MEELDE, MIDA SOTKUTI VANASTI TAIGNA SISSE JAHULE

LISAKS.

R LEBK LEIB

N  LEIBT  LEIB

O  LEBA_  LEIB

K LEBP__ LEIB

O  LEBP_ _ LEIB
Ko LEBK LEIB
K LEIB) ~ LEIB
P LEBR LEIB
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SOO MITMEKESIST TOITU!

Pimatooteid peab s6éma, et luud ja —
hambad oleksid tugevad. P3-

Piimatoidud on

Lihatoite ja mune on vaja stla selleks, et
lihased saaksid areneda.
Lihatoidud on

Leib ja teravili annavad sulle energiat.
Teraviljatoidud on

Puu- ja juurvillades on palju vitamiine, mis
holavad sind tervena.
Puu- ja juurviljad on

6 I

23



KAS TEAD?
* KIRJUTA LEIBADE NIMETUSI, MILLE ALGUSESONM,BK, T.

M P K T

TAIENDA VANASONA!

« VANASONADES ON OSAD TAISHAALIKUD ARA KADUNUD.
 KIRJUTA LUNKA PUUDUY TAISHAALIK, SAAD TEADA VANASONA

LEIVA JA VILJA KOHTA.

VI p I stn dp r m_ st

B

2L b nv.n mk_ m_

3.K d sk I ,n nd v |

4H ms ksh I b , ¢ m tt t d
S K Im ts Il b
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UHENDA SONAD

« UHENDA JOONEGA SOBIVAD~S(~)NAOSAD, SAAD TEADA KUMME
VILJAKORISTUSEGA SEOTUD SONA.

LOIKUS KORRED
VILA PEKS
LEIVA AEG
REHE HAKK
VILA MASIN

RUKKI VILI
TUULAMIS KUIVATI
VILA LILL
RUKKI TUBA
REHE OLED

PEIDETUD SONAD
e LOE! MISSUGUSED SONAD ON SIIN PEIDUS?

leivaviillutamismasin
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LAUSED LEIVAST

* MOODUSTA LAUSED , MILLES ON SONA , LEIB*.
» SONADE ALGUSTAHED ON ANTUD ETTE JA NENDE
JARJEKORDA EI TOHI MUUTA.

NAITEKS: M A V R - MAARIKA ARMASTAB VAGA RUKKILEIBA.

SEGIPAISATUD SONAD

« MOODUSTA SEGAMINI AETUD TAHTEDEST SONU TEEMAL
+~VILJAST LEIVANI".

LUMD - aeeeeeeeeeecennnes MEHUR-
RETAD - .covccereccenen RISP-
VY [ G LOED-
QT T — ATI-
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AUGUST - LOIKUSKUU

» LOE TAHELEPANELIKULT TEKSTI!
* Asenda AUGUSTIkuu sonaga LOIKUSKUU.
* Tomba punane joon alla nendele AUGUSTIkuu sonadele, mida saad

asendada sonaga LOIKUSKUU.

Kord AUGUSTIs hakkas AUGUST auku kaevama. Kaevas ja kaevas, varsti ei paistnud
AUGUST AUGUST enam valjagi. AUGUST kostis ainult AUGUSTI appihtidd. AU-
GUSTi auk oli stigav. Keegi peaks nttid AUGUSTI AUGUST vélja aitama.

AUGUST is ei kdi lapsed koolis. Keegi siiski kuulis AUGUSTI appihtitdu ja ulatas poisile
kde. Nii padses AUGUST AUGUST vélja.

Hiljem rdakisid koik AUGUSTI AUGUSTiseiklusest.

Aga kevadeks polnud AUGUSTI AUGUST enam midagi jarele

jaanud. Auk oli kinni varisenud. Hea oli, et AUGUST ikka

AUGUST vélja padses.

* Joonista lehele pilt, mis kajastab LOIKUSKUU tegemisi!
 Varvi pilt AUGUSTikuu-varvides.
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LEIVALUGU

Harri Jogisalu
« RUHMATOO

1. Rl:.:lHM OTSIB TEKSTIST PEREMEHE TEGEVUSED VANAL AJAL.
2. RUHM OTSIB PEREMEHE TEGEVUSED TANAPAEVAL.

e KIRJELDA PEREMEHE TEGEVUSI:

|. POLLU RAJAMINE JA HARIMINE.

2. POLLU KUNDMINE.

3. VILJA KULVAMINE JA POLLU HOOLDAMINE.
4. VILJA KORISTAMINE.

5. JAHU JAHVATAMINE.

6. LEIVA KUPSETAMINE.

7. LEIVA AUSTAMINE.

8. LEIVAGA SEOTUD KOMBED JA USKUMUSED.
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RUKKIPOLD

e LOPETA VARSID.

VOOGAB OTSEKUI ........... LEIB
POLD TAIS KULDSEID ........... . TALLA
OOTSUB ULESJA ..........., TEID
TUULELE, PAIKSELE .......... . TER|
PEATU ... ARA ........... ALLA
SELLESSE .......... . VALLA
SEEON ........... MER]
KALJU KANGUR

« UHENDA VANASONADE ALGUS JA LOPP JOONEGA.

|. HOMSEKS HOIA LEIBA, SELLE LAULU LAULAN.

2. KES KARJA EI KAITSE, AGAMITTE TOOD.

3. KELLE LEIBA SOON, SEE LEIBA EI MAITSE.

4, KUl PUUDUS KAES, SIS ANNAB TA LEIBA.

5. KOSUTA POLDU, SIIS LEIB ON KOIGE PAREM ROOG.
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LAMAB LUMETEKI ALL,
AGA KULM El OLE TAL.
SAABUB KEVAD, UNEST VIRGUB,
MEHE PIKKUSEKS SIS SIRGUB,
VOOGAB TUULES NAGU MER],
PEA TAIS KULLAKARVA TERI.

« ARVA ARA LUULETUSE PEALKIRI JA KIRJUTA SEE
PUNKTIIRJOONELE.

« JOONISTA LUULETUSE JARGI PILT.
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LEIVALOHNALINE )
LEIA LUULETUSEST RISTSONASSE SOBIVAD SONAD.

LEIVALOHNAS ON VILJAVALJAD,
SUVESOOJUS JA SUGISPAEV.
LEIVALOHNAS ON TUULE TUJUD,
MULLA ROSKUS JA KARMED KAED.
LEIVALOHNAS ON PALGEPUNA,
AHJUPAISTE JA SUTELOOM,
LEIVALOHNAS ON SOBRASONA,
LEIVA ANDMISE SUGAV ROOM.
LEIVALOHNAS ON KODURAJAD,
LAPSEAEGADE OUETEED,
LEIVALOHNAS ON KAUGED KAJAD,
VAIKSED VAEVAD JA SILMAVEED.
LEIVALOHNAS ON KODUHONGUD,
KODUTUNNE JA KODUHING —
SOOJA LEIBA MA LEIDSIN LAUALT,
LEIVAANDJA, MA TANAN SIND!

OLIVIA SAAR

m|Z|— || > Z| Oy | > <|—|m|—
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LEIVALOHNALINE ~
LEIA LUULETUSEST RISTSONASSE SOBIVAD SONAD.

¢ LUULETUSE “LEIVALOHNALINE” POHJAL KOOSTATUD
RISTSONA LAHENDUS.

AINI D J|A]

N|A|

Clo|lm|un|Cc|Or

>HC|I<|— || —|>|LIT|>|mCIO|IC

clO|mO{|o|m|—
>0 |C|>O0m|JU|>

[[SITIE]

~

0|0

)
wn|C|LT

> <O
M
M
O

VIA[L[) [A|D]

mp—|>|>>

OIZIm =0 —|ZO|D|m|un|—H|m

mZ— | |>Z|T|Of | >|<|—|m|—

32



UURIMUS LEIVAST

« KULASTAN KODU LAHEDAL OLEVAT KAUPLUST.

e KUSIN KAUPLUSE TOOTAJALT LUBA UURIMUSTOO
TEOSTAMISEKS.

« SAAN TEADA, MISSUGUSED LEIVAD ON ANTUD KAUPLUSES
MUUGIL.
KIRJUTAN SIIA LEHELE:

KAUPLUSE NIMIEL o
AADIRESS: .
LEIBADE NIMETUSED: ..o

1. UURIN LEIVAPAKENDITELT, MILLEST MUUGIL OLEVAD
LEIVAD ON KUPSETATUD.
KIRJUTAN SIIA LEHELE:

2. MUU INFO PAKENDILT:
LEIVAKAAL €. NETOMASS: L
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KUSITLUS

» KUSITLE KOLME ERIVANUSES INIMEST.

(NAITEKS: EMA v&i ISA, VANAEMA v&i VANAISA, TUTTAVAT TADI véi ONU,
NAABRIT)

|. MILLIST LEIBA TAVALISELT OSTAD?
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MISSUGUSEID TOITE SAAB VALMISTADA

TERAVILJAST?

« UURIMUSTOO TEOSTAMISEL KASUTA KOKARAAMATU ABI.

T
1) RUKIS

2) NISU

3) ODER

4) KAER

* Soovitav oleks, et toidu nimetuses oleks antud teravilja nimi.
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VOILEIVATORDI VALMISTAMISE POHIMOTTED
* Paari pdeva vanusest leivast on lihtsam I6igata ville voi suuri kddre kui vdrskest leivast.

* Maitsestatud leibu tasub samuti voileivatordis proovida. Ka paevalille- voi linaseemned
annavad leivale maitset.

* Nakileivad, kuivikud ja kipsised torti el sobi: need muutuvad sitkeks ja pehmeks ning
raskendavad tordi IGikamist.

* Valmis viiludeks |6igatud leivast-saiast on kdige lihtsam torti teha. Ise 16ika leib umbes 2,5
cm paksusteks viiludeks.

* Kui paned tordi kokku villudest, siis kasuta niisutatud voipaberiga vooderdatud vormi.
Sinna on lihtne vaheldumisi leiba ja tdidist panna, vormis on hea panna tort ka kiilma mait-
sestuma ja paberi abil saab seda serveerimisliuale kaunistamiseks tosta.

* Kdige lihtsamini saad tdidised majoneesist, kohupiimast, sulatatud juustust, hapukoorest
ning pasteetidest, neid erinevalt maitsestades.

* Kergemaid taidisevariante saad lahjast jogurtist ja lahjast hapukoorest, mida tuleks enne
maitsestamist lasta labi kohvifiltri ndrguda.

* Taidiseid ja voideid maitsestavad ning annavad neile varvi hakitud petersell, till, sidrun-
meliss, rosmariin jms, samuti kiilslauk, paprika, karri, sinep, kapparid ja kalamarjapastad.

* Suitsutatud kala ja liha annavad tdidisele eriliselt hea maitse. Riivitud ja murendatud juust
maitsevad samuti tugevasti, aitab juba monest lusikataiest.

* Kodgiviljataidistest void kokku panna kasvoi terve voileivatordi. Kasuta vaheldumisi musta
Ja valget leiba ning kihtide vahele pane peedisalatit, kodujuustu riivitud porganditega vOi
paprikattkkidega, vlrtsikurkidega maitsestatud kurgisalatit ja dhukesi porrulauguréngaid,
mis on niisutatud hapukoorega.

* TJordi pealispinnal on kdige kaunim, mahlakam ja paksem kiht. Vali selle jaoks koige
varskemad ja kaunimad aedviljad, liha- ja kalaldiked ning maarded. Maar pealmine kiht ja
sea kaunistused kilmkapis mahlaseks imbunud tordi peale pisut enne lauale andmist.

* Pane voimalust m&dda tordi peale moningaid taidiseaineid otsekui teatamaks, millise
tordi — kas liha-, kala- voi aedviljatordiga on tegemist.

e Kui véileivatorti ja4b jarele, void seda ka stigavkiilmikusse panna. Ara ainult dra unusta, et
kaunistused ei kannata kilmutamist, need tuleb uuesti teha.
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MOISTATA!

* LEIA MélSTATUSELE VASTUSED.
* UHENDA MOISTATUS VASTUSEGA.

|. HARG NURGAS JA AUK SELJAS?

2. KOVERA JALAGA MEHIKE AJAB
VEREVAID HOBUSEID TAGA?

3. MURAS KUI HARG, MUUD EI SUU KUI TERRI?
4. NELJANURGELINE VALGET TAIS?
5. KUURAKAS JOOKSEB ULE VALJA?

6. ELAN TUULEST JA VEEST, ISE El SOO,
AGA TEISTELE VALMISTAN SOOKI?

7. HARAKAS LENDAB AEDA, SABA JAAB VALJA?
8. ALT ILM TUISKAB, PEALT ILM SELGE?

9. SADA PAUKU UHTE AUKU?

10. VANA NAINE NURGAS, SULI SAIU TAIS?

| 1. KAKS SAKSA TANTSIB UHES SAAPAS?

12. HOBEKEPP KULDNUPP?

13. LAUD LAMBAID TAIS, UHELGI POLE SARA?
14, PORSAS LAHEB PORGU, KUBU KUKIL?

|5. SADA- SADA, TUHAT-TUHAT,
ULESKUNTUD

UHE SIDEMEGA SEOTUD?

| 6. MUST RATT, ROHELISED AARED?
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MOISTATA!

VASTUSTE LEHT

|. HARG NURGAS JA AUK SELJAS?

2. KOVERA JALAGA MEHIKE AJAB
VEREVAID HOBUSEID TAGA?

3. MURAS KUI HARG, MUUD EI SUU KUI TERRI?

4. NELJANURGELINE VALGET TAIS?
5. KUURAKAS JOOKSEB ULE VALJA?

6. ELAN TUULEST JA VEEST, ISE EI SOO,
AGA TEISTELE VALMISTAN SOOKI?

7. HARAKAS LENDAB AEDA, SABA JAAB VALJA?

8. ALT ILM TUISKAB, PEALT ILM SELGE?

9. SADA PAUKU UHTE AUKU?

10. VANA NAINE NURGAS, SULI SAIU TAIS?

| 1. KAKS SAKSA TANTSIB UHES SAAPAS?

12. HOBEKEPR KULDNUPP?

|3. LAUD LAMBAID TAIS, UHELGI POLE SABA?
14. PORSAS LAHEB PORGU, KUBU KUKIL?

| 5. SADA- SADA, TUHAT-TUHAT,
ULESKUNTUD
UHE SIDEMEGA SEOTUD?

|6. MUST RATT, ROHELISED AARED?
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LEIVAPAEVA VIKTORIIN

1. Nimeta neli teravilja!

5. Jarjesta talus tehtavad t66d viljast leivani.
rukkilbikus

jahu jahvatamine

vilia tuulamine

maaharimine

leiva kipsetamine

vilia kiilvamine

rehepeks.......

6. Kuidas toimus vanasti talus leivajahu jahvatamine?

7. Mis on juuretise abil jahust, veest ja vahesest soolast hapendatud,
sotkutud ja
kergitatud mass?

9. Lopeta vanasona: “Austaleiba,.............................c.oo, I”

10. Nimeta neli suurimat leivatootjat!

11.S60gilaua juurde tulles éeldi vanasti $66-
jateles”........ RS I”
Ja sellele vastatis”................................ I

12. Nimeta jahu, milles on terad jahvatatud koos kestadega.

13. Mitu kaaru leiba tuleks paevas suiia, et saada kogu paeva kiu-
dainete
(20grammi) vajaduse katte?

14. Missuguseid kvaliteedimirke antakse Eestis vilja ja millised toid-
uained
nendega tihistatakse?



TAHESEGADIK
e LEIA TAHESEGADIKUST ULES JARGMISED SONAD :

AGANAD, HAKK, HOBUNIIDUMASIN, KESA, KOMBAIN, KOOT, KORRED, LEIB, LEIVA-
JAHU, LOIKUSAEG, MULD, MOLDER, ORAS, PARS, REHEPEKS, REHEPEKSUMASIN,
REHETUBA, RUKIS, SALV, SIRR TERAD, TUULAMISMASIN, VART, VESKI, VIHK, VIKAT,
VILI, VILJAAIT, VILJAKUIVATI, OLED.

 SONADELE, MILLE TAHENDUST SA El TEA, LEIA VASTUS
“EESTI KEELE SONARAAMATUST” VOI KUSI OPPEKAIGUL
MUUSEUMITOOTAJALT.
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RUKKIPOLLUL KASVAB MEIE
RAHVUSLILL.
LEGEND

Kord, kui pollutddjumalanna Ceres jalutas viljavdljade vahel, kuulis ta kortetihnikust rukkilill-
ede kaeblikku haalt: “Oo, Ceres, miks sa kaskisid meil kasvada teravilja sees, mis oma uhkete
peadega katab kogu maad?! Maa pojad arvestavad ainult kasu, mida sinu teraviljad neile
toovad, ning ei pea meid Uhegi heatahtliku pilgu vaariliseks. Anna meilegi niisugused oma
raskuse all kummarduvad pead, nagu on teraviljadel, voi luba meill siis kasvada kusagil mujal,
et me ei naeks inimeste polglikke pilke.”

Jumalanna vastas oma armsatele lilledele: “Ei mu kallid lapsed, mitte selleks pole ma teid
pannud sahisevate korte sekka, et te inimestele mingit kasu peaksite tooma. Teie Ulesanne
on palju tahtsam kui te arvate voi inimene oletab: te peate olema suure rahva — viljakorte —
hingekarjaseks. Seepdrast ei pea teie nii nagu korred kohisema ning kummardama oma
raskeid paid maa poole, vaid vastupidi — te peate vabalt ja I6busalt ditsema ning vaikse
rodmu ja vankumatu stimbolina vaatama otse Ules, igavesti sinise taeva, jumalate asupaiga
poole. Seeparast on teile antud ka sinine preestrirtd. Ja olgu teil kannatust — kui saabub vilja-
koristuse aeg, |digatakse korred maha ja siis dratate teie koikide tdhelepanu. Naised punuvad
teist endale pahe pargi voi kinnitavad teid rinnale.”

Need sonad rahustasid solvunud rukkililli. Tanulikult vaikisid nad ja tundsid rédmu oma taht-
sast Ulesandest. Nii oitsevad need kaunid preestrid lainetavas viljapdllus ja kuulutavad
inimestele taeva armu ning headust.

Roost, V| “Legende ja pdrimusi lilledest.”

* JOONISTA KUULDUD LEGENDI JARGI RUKKILILLI
LAINETAVAS VILJAPOLLUS.

* MEISTERDA ISE SOBIVAST MATERJALIST KAUNEID
RUKKILILLI, TEE NENDEST PARG VOI VANIK.

* MILLINE LAUSE ON SIIN PEIDUS?
RUKKILILLON PARJA-JAVANIKULILL,MISSUMBOLISEERIBTRUUDUST.
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OLGEDEST MEISTERDAMINE

Olgedest tehtud tarbeesemed ja kaunistused on olnud kasutusel véga pikka aega.
Olgehisté6d on hinnatud nii m0|sates kur talurahva seas. Paljude ilusate esemete valmista-
mine on dra unustatud. Vdhe kohtame Eestis valmistatud kibaraid, korve, aluseid, ehteid ja
igapdevaseid tarbeesemeid. Viimastel aastatel on hakatud Slgehiskdsitdéd vastu tha enam
huvi tundma, eelkdige inimsébraliku ja ilusa materjali tottu.

OLEKORJAMISE MEELESPEA

* KORJA OLED ENNE VIHMAPERIOODI, kolm padeva vihma saanud viljapdld el anna
enam kvaliteetset dlematerjali.

* ALUSTA OLGEDE KORJAMIST JUBA SIIS, KUI' VILI ON VEEL

ROHELINE, huvitavate oletddde tegemiseks on vajalik voimalikult palju erinevat varvi
materjali. _ )

* KORJA OLGI VALIKULISELT JA VAHE KORRAGA, sest korjatud dlgede kogus vajab samal
pdeval puhastamist, st. tupplehtede eemaldamist (NB! Mitte kraapidal) ja varresdlmede
valjaléikamist. } i

* SORTEERI OLED PIKKUSE JA JAMEDUSE JARGI, lase -2 &&d lahtiselt kuivada, seejarel
voib dlgi hoida lahtistes karpides neid aeg-ajalt kontrollides, et vdltida materjali riknemist.

« OLED El TOHI OLLA MULJUTUD VOI MASINDATUD.

MATERJALID

RUKKIOLG on koige pikem, tugevam ja vastupidavam, sobib kibarate, kottide ja aluste
valmistamiseks.

NISUOLG on pehmem, paindlikum, seda kasutatakse peamiselt fi figuuride tegemisel.
KAERAOLG on kéige norgem, see-eest kdige ilusama laikega, mis sobib ehete tegemiseks
Ja kaunistamismaterjaliks.

TOOVAHENDID
ELEKTRILINE KEEDUPULK — enne kasutamist tuleb olgi kuumas vees leotada voi keeta
10-15 minutit. Keetmisaeg oleneb dlesordist, sellepdrast tuleb kdigepealt teha nn. proov-
ito6. Ulekuumutatud led muutuvad rabedaks ja on kasutamiskélbmatud. Olgi valmistatakse
ette just niipalju, kui on vaja momendil t66 tegemiseks.
TRIKRAUD — Olgi triigitakse vastavalt vajadusele, kas laastudeks voi liistudeks.

Pruune Olgi saame praeahjus kuumutades, kuumutatud dled pannakse

kohe kuuma vette, sest muidu muutuvad need rabedaks.

TERAVAD KAARID _ TERAVA OTSAGA NUGA

PIKK TERAVA OTSAGA NOEL  PUHAS PUUST LOIKELAUD
PUUHAAMER NAPITSTANGID

SORMKUBAR LIIM — PVA, FENIKS, KUMMILIIM

TUGEV NIIT — linane, iiris- véi stinteetiline nr.0 niit. Omblustddde juures peab
pikemaid niite kiilinlaga vahatama, et need el keerduks.
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RAHVAMANGE JA KOMBETALITUSI

Viikest 166gastust ja ponevust pakkusid mitmesugused kombetalitused ja mangud,
mis saatsid toid ja tegemisi. Voib-olla soovid Sinagi monda neist kaaslastega
mangida.

RUKKISITIKAS (rahvamang)

Sigivusmaagiale pihendatud rahvamang, mida mangiti parast [dikuse [6ppu.
Mangijad liguvad pollul reas kaurakil, kusjuures iga jargmise mangjja pea on
eesoleva mangija jalgade vahel. Kded toetatakse vastu maad.

SIRBI VISKAMINE (rahvamang)
Sirbi viskajad konnivad sirpe kades hoides ja 66tsutades pollul korvuti reas. Sirpi tuleb
sormedega teravast otsast kinni hoida nii, et sirbi pead on alaspidi. Kéndimise ajal
loetakse jargmist salmi:
“Sirise, sirise sirbikene,
korise, korise, kdvera rauda:
kelle sirp siin ette jouab,
sellel peigmees vastu sduab.”

Peale salmi I6ppemist visatakse sirbid korraga Ule ola selja taha. Kelle sirp kaugemale
lendab, see arvati saavat kdige enne mehele.

ESIMESE VIHU LOIKAMINE (kombetalitus)

Esimese vihu I6ikas tavaliselt peremees. See oli tavalisest vihust tunduvalt vdiksem,
koosnedes ndiduslikust Gheksast, seitsmest voi ainult kolmest viljakdrrest. Loikamise
ajal lauldi:

“Edene, edene, eekene,

pogene, pdgene, pollukene...

Et sa nttd suur oled,

killap sa pea pisikeseks jaad.”

Seda nn hiirevihku sdilitati aidas voi kusagil rddsta all kuni jargmise 16ikuseni. Kui
hiired seda vihku ei puutunud, oli loota, et jargneb viljakas aasta.

“POLLU ULESSE TOSTMINE” (kombetalitus)

Peale viimase vihu koitmist tosteti vihk hasti kdrgele ohku, lootes sellega jargmisel
aastal saada pikakorrelist ja terarohket vilja. Seejarel pandi vihk maha, istuti natuke
aega vihu peal ja vaadati siis vihu alla. Kui vihu all oli amblik — taéhendas see 6nne.
Punased putukad ennustasid edu loomakasvatuses, konn vallaslast jne. Hiir oli tldiselt
halvaks endeks, ennustades nalga.

“OLGEDE LAKKEVISKAMINE” (kombetalitus)

Joulude ajal ja vanaaasta ohtul visati lakke Slgi, ennustades sellega jargmise aasta
viljasaaki. Oled visati tivepooled ees lakke. Mida rohkem korsi lakke palkide vahele
kinni jdi, seda paremat viljasaaki arvati jdrgmise I6ikusega tulevat..

43



“PASSI LOOMINE’ (j6uluming)

| variant )

Mangimiseks valmistatakse olest nuudid. Uks lastest heidab olgedele pikali ja tostab kiiresti
jalgu Ules ja alla. Teised lapsed katsuvad talle dles nuutidega vastu tagumikku IG0a.

Il variant

Lapsed valmistavad olest nuudid voi palmikud, millega teineteist |tUa pldavad. Nuutidega
Uksteise 166mist nimetatakse passi [66miseks. Arvati, et sellise tegevuse tulemusena tuleb
hea viljaaasta ja rehes on vilja, mida peksta.

Il variant

Otepadl kuulus passilddmise mangu juurde ka kahekéne. Kaks noort astuvad jouludlgedel
teineteise vastu, olest passid kdes.

Uks mangija kisib teiselt: “Tere, tere! Kus kaisid?”

Teine mangjja vastab: “Tallinnas kaisin.”

Esimene mangija: “Mida Tallinnas kuulda, naha?”

Vastaja: “Seda Tallinnas kuulda, ndha, et igatihel peab pass olema.”

Esimene mangjja: “Kas Sul pass on?”

Vastaja: “On.”

Esimene mangjja: “Naita siia!”

Seejdrel hakatakse Uksteisele passiga (6lenuudiga) pihta andma kuni tks pool vasib.

KINGSEPP ehk kingsepal silma pistmine (joulumang)

| variant

Olgedest valmistatakse nukk — kingsepp, mis tuleb mangijal imber lUkata. Kuju ette astuvad
kaks mangijat, seljad vastamisi. Mangjjate jalgade vahelt pannakse pikk teivas labi, millest man-
gijad kahe kdega kinni hoiavad. Mangija, kes on kingsepa poole seljaga, peab pitdma kuju
teibaga pikali lUkata. Olenuku poole ndoga olev mangija peab juhtima teiba otsa kingsepast
eemale, et see Umber ei kukuks.

Il variant

Kummagi mangija ette asetatakse kingsepp (6lest nukk). Mangijad seisavad seljad vastamisi ja
holavad kinni jalge vahelt labi pandud pulgast. Pulgaga ptiliavad mélemad mangjjad samaaeg-
selt vastase kingseppa Umber IUkata.

Tee patsi, tee patsi
kasta kakku, kasta kakku,
silita sealihaga,
kaitse kanamunaga.
Pista ahju kiipsema,
lapse suhu — amps!

Rahvasuust
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TALURAHVA MANG
MANGULAUL

* TEAD SA, KUIDAS TALURAHVAS
RUKIST POLLUL KULVAB?
VAATA, NONDA TALURAHVAS
RUKIST POLLUL KULVAB!

* TEAD SA, KUIDAS TALURAHVAS
RUKIST POLLUL LOIKAB?
VAATA, NONDA TALURAHVAS
RUKIST POLLUL LOIKAB!

« TEAD SA, KUIDAS TALURAHVAS
RUKIST KOJU VEAB?
VAATA, NONDA TALURAHVAS
RUKIST KOJU VEAB!

* TEAD SA, KUIDAS TALURAHVAS
RUKIST VESKIL JAHVAB?
VAATA, NONDA TALURAHVAS
RUKIST VESKIL JAHVAB!

* TEAD SA, KUIDAS TALURAHVAS
VASIMUSEST PUHKABR?
VAATA, NONDA TALURAHVAS
VASIMUSEST PUHKAB!

* TEAD SA, KUIDAS KULANOORED
PEOTANTSU LOOVAD?
VAATA, NONDA KULANOORED
PEOTANTSU LOOVAD!

Kaljuste,H. Uldhariduskooli muusikadpetuse eriklassi Laulik II. Tin.
1981
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ME LAHME RUKIST LOIKAMA.

ME LAHME RUKIST LOIKAMA,
KES HAKKAB VIHKE KOITMA?
KAS, ARMAS SOBER, TAHAD SA
KA MEIE SELTSI HEITA?

REFR. MINA OTSIN JA SINA OTSID
JAIGAUKS OTSIB OMA.
MINA LEIDSIN JA SINA LEIDSID,
KES HOOLETU JAAB ILMA!

ME LAHME LINA KITKUMA,

KES HAKKB LINA KOITMA?

KAS, ARMAS SOBER, TAHAD SA
KA MEIE SELTSI HEITA?

REFR.

ME LAHME HEINA TEGEMA,
KES HAKKB LOOGU VOTMA?
KAS, ARMAS SOBER, TAHAD SA
KA MEIE SELTSI HEITA?

REFR.
ME LAHME LILLI NOPPIMA,
KES HAKKABR PARGA KOITMA?
KAS, ARMAS SOBER TAHAD SA
KA MEIE SELTSI HEITA?

REFR.

*Noodid ja muusika:
Liivak, M. Kaks sammu sissepoole. Ringmdngulaulud ja CD. 2000
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KUS KLAPERDAB VESKI
SAKSA RAHVALAUL

* KUS KLAPERDAB VESKI JA KOHAVAD VEED,
KLIPPKLAPR ~ N
SEAL JOE AARES MOLDER TEEB OHTUNI TOOD,
KLIPP-KLAPR
ME RUKKID KOIK JAHUDEKS JAHVATAB TA,

ET LEIVAJARG SALVEDEST OTSA El SAAKS.
KLIPP-KLAPP KLIPP-KLAPP KLIPP-KLAPP!

« KUI KEERLEVAD RATTAD, SIS TAHENDAB SEE,
KLIPP-KLAPR
ET KOTTI SAAB PUUL NONDA VALGE JA PEEN,
KLIPP-KLAPP )
SIS SAIAPATS LAUAL ON LOHNAV JA SOE,
TAIS MAGUSAID KOOKE KA PAGARIPOED.
KLIPP-KLAPP, KLIPP-KLAPP KLIPP-KLAPP!

« ME POLD OHTRALT TERADE KULDA ON TAIS,
KLIPP-KLAPP )
JA SUGISEL VESKI NIl RUTAKALT KAIB,
KLIPP-KLAPP
ME KIIDAME TAEVAST, ET MAJAS ON LEIB,
ET TALVISED MURED EI HEIDUTA MEID.
KLIPP-KLAPP KLIPP-KLAPP KLIPP-KLAPP!

*Eespere, R., Vikat, M., Klaas, M. Laulik |.-2.klassile. TLN. [993
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LOBUS MOLDER

LOBUS MEIE MOLDER,
UKS VESKI ON TAL.
TUULEKENE, AITA JAHVATA!
PAREM KASI KOTIS
JAVASAK KOTI PEAL,
PAREM RATAS EDASI
JAVASAK TAGASI.

SAKSA RAHVALAUL

LOBUS MEIE MOLDER, ALUSTADES VALIMISE JALAGA,

. LIGUTAKSE

UKS VESKI ON TAL. KONNISAMMUGA MOODA RINGJOONT
VASTUPAEVA,

TUULEKENE, AITA JAHVATA! PAARILISED POORDUVAD RINNATI JA
TANTSIVAD SEITSE GALOPPI
VASTUPAEVA. LIIKUMINE
LOPETATAKSE VAIKESE

. UMMISHUPPEGA.

PAREM KASI KOTIS HAKATAKSE VAHELDUMISI
PAREMAID KAELABASID .
TEINETEISE PEALE LADUMA: TUDRUK,
POISS, TUDRUK, POISS.

JAVASAK KOTI PEAL, KORDUB EELNEV TEGEVUS, KUID
NUUD LAOTAKSE VASAKUID KASI.

PAREM RATAS EDASI TUDRUKUD TEEVAD KAKS VAIKEST
KORVALSAMMU PAREMALE, POISID
LOOVAD SAMAL AJAL KOLM
PUSTIPLAKSU.

JAVASAK TAGASI. POISID ASTUVAD KAKS VAIKEST
KORVALSAMMU PAREMALE JA
TUDRUKUD LOOVAD KOLM PLAKSU.
KOHTUTAKSE UUE PAARILISEGA,
UHENDATAKSE
KAED JA VOETAKSE LAHTEASEND.

*Noodid ja muusika: Liivak, M. Kaks sammu sissepoole. Ringmdngulaulud ja CD. 2000
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