Leivaliit

Estonian Association of Bakeries



Teraviljatooted toidupiiramiidis (2015)

Véljaandja: Eesti Leivaliit MTU

Valjaanne on finantseeritud Eesti Leivaliidu ja PRIA turuarendustoetuse vahenditest.
Teostus: Must Muna OU

Tekst: Kaja Karu-Espenberg

Kujundaja: Andreas Luigas

Trikk: Nelliprint



Teraviljatooted toidupuramiidis
(2015)

i)

Leivaliit

Estonian Association of Bakeries



Tervislik toitumine

Kui soovid olla terve ja tugev siis, pane tahele jargmisis soovitusi.

® SO0 iga paev puuvilju ja kdogivilju. Neis on palju vitamiine ja
mineraalaineid.

® SO0 erinevatest teraviljadest tehtud toite — leiba, sepikut,
karaskit, putru ja maslit. Neist saad palju mineraalaineid
ja kiudaineid, samuti vitamiine.

® S66 kaunvilju — herneid, ube, laatsesid.

® Eelista eestimaiseid ja mahedaid toiduaineid.

e Vaata iga toiduaine asukohta toiduptramiidis, siis tead, kui palju
seda s66ma peaksid.

® Puramiidi tipus olevaid toiduaineid s66 vahe ja all asuvaid s66
palju.
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Meenuta, mida s6id hommikul. Mida soid koolilouna ajal? Kus
need toiduained toidupiiramiidis asuvad?




Teraviljad

Teraviljad on oder, nisu, rukis, kaer, sorgo, hirss, tatar, riis, mais.
Eestis kasvavad oder, nisu, kaer ja rukis. Maisi kasvatatakse samuti,
kuid sellest ei saada klipset maisi, vaid tema varred ja lehed lahevad
loomadele toiduks.




Oder

Odrast tehakse odrajahu, otdratangu ja odrakruupe. Kdigist neist saab
omakorda putru teha. Odrajahust saab teha karaskit. Odrakruupe
pannakse ka hapukapsasupi ja teiste suppide sisse. Teha saab ka
tanguvorsti.

Odrajahust saab ka helbeid. Neid vbib panna mitmeviljaputrudesse voi
miuslisse. Odrast saab ka linnaseid, mille abil valmistati 6lut. Odrast
saab head loomaso6éta.

Nisu

Nisust valmistatakse nisujahu, mannat ja nisuhelbeid. Nisujahust
valmistatakse palju jahutooteid, ka makarone, saiu, pirukaid, kupsiseid.
Mannast tehakse putru vdi mannavahtu. Nisuhelvestest saab muslit.
Nisu terasid voib ka idandada. Head on metsiku nisu — spelta idandid.

Kaer

Kaerast saab kaerajahu, kaerahelbeid ja kaeratangusid. Neist kdigist
saab putru. Tervisilik on sinna lisada ka kaerakliisid. Kaer on oluline
loomasododana, eriti armastavad kaera hobused.

Rukis

Rukkist saab teha rukkijahu ja rukkihelbeid. Rukkijahust saab leiba,
seda lisatakse ka mitmete kiipsetiste sisse. Rukkihelbeist saab muslit.
Rukkidlgedest valmistativanasti dlgkatuseid, ka praegu saab teha
Olgedest dlgkibaraid voi meisterdada dlenukke. Voi joulukaunistusi.
Rukkipdhust saab valmistada paberit ja kartongi.

Koigi teraviljade pdhku saab kasutada peenramaal multsina, mis
takistab umbrohu kasvamist. Samuti saab pdhku kasutada loomadele
allapanuks vai ehitada p6hust péhumaja.




Kirjuta piltide alla, millise teraviljaga on tegu. Uhenda teravilja
pildid digete toodetega. Kirjuta iseseisvalt veel juurde, mida
nendest teraviljadest teha saab ning lihenda need odigete piltidega.
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Leiva tegemise juhend

Leiba teevad tanapéaeval leivatehases meistrid vdi siis need
perenaised, kes oskavad ise leiba teha.

Leiva tegemiseks on vaja teadmisi, oskusi ja kogemusi. Selleks, et

sa teaksid, kuidas leiba siiski valmistatakse, on siin ara toodud lthike
juhend. Kui mdni sulle tuttav taiskasvanu oskab leiba ise teha, siis vdid
paluda, et ta naitaks ka sulle, kuidas see t66 kaib.

@ Vota 1,2 liitrit sooja vett,
~ Vala vesi potti voi kaussi.

Sega vette juuretis.

Lisa rukkijahu.

Kata tainas kinni, kaane voi
~ kéateratiga ja lase soojas kohas
seista vahemalt 6 tundi.

Tainas kerkib Ules ja vajub uuesti
alla.
Eelkergitatud taignale lisa 4 ilma
teelusikatait meresoola,

1/3 pakki fariinisuhkrut voi
agaawvisiirupit, natuke jahvataud
I koriandrit, paevalilleseemneid,

~ kreeka pahkli tuumi. Lisa rukkijahu,
© et tekiks paksem tainas.



Sega tainas Uhtlaseks.

Maari kiipsetusvormid taluvdiga ja
jaga tainas vormidesse, silu marja
kaega siledaks ja vajuta sérmega
sisse augud.

Pane vormid sooja kohta kaetult
seisma. Kata puhta kateratiga.

Lase seista vahemalt 4 tundi.

Kui augud leiva sees on juba kinni kerkinud, pane praeahi sooja voi
kita ahi.

Ahju temperatuur on 200 - 225 kraadi.
Klpseta pool tundi. Pintselda leibasid pealt veega.

Klpseta 180 kraadi juures 25 minutit ja pintselda vahepeal veel kord
leibasid pealt veega.
Véta kuumad leivad koos vormiga ahjust valja ja pintselda pealt veega.

Lase ratiku all jahtuda umbes 30 minutit ja kummuta leivad vormist
valja.

Lase ratiku all 1dpuni jahtuda.

Hoia leiba paberkotis voi riidekotis.

Leiva retsept

Umbes 1,5 kg rukkijahu

3 spl juuretist

1-1,2 liitrit vett

4-5 tl soola, ilma kuhjata

200-250 ml suhkrut, agaavisiirupit voi ka vedelat mett
Maitseaineid vastavalt soovile — nt. koriandrit,
koomneid

° Seemneid, rosinaid voi erinevaid lisandeid vastavalt
maitsele

° Void vormi maarimiseks
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Uhenda pildid joonega samas jirjekorras, nagu leiva koostisosad
olid kirjutatud retsepti. Alusta rukkijahust.
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Intervjuu leivakupsetajaga

Eve Alekand klipsetab ise leiba.
Tema valmistatud leibasid s6dvad paljud inimesed Marjamaa kandis.
Mida tema leivast ja selle tegemisest arvab, saad teada allpool.

1.Miks sa kiipsetad ise leiba?

Mulle meeldib kiipsetada. Meeldib ahjust soe leib valja vétta, panna
vOid peale ja kohe stita. Oma tehtud leib maitseb paremini, kui poest
ostetud. Ja on tervislikum.

2. Kes opetas sind leiba kiipsetama?

Keegi ei dpetanud, ise 6ppisin.

3. Millal sa kiipsetasid esimest korda leiba?

Umbes 6 aastat tagasi.

4. Mida sa paned leivataigna sisse?

Leivataignasse panen head ja paremat. Kindlasti puhast joogivett,
siis laheb rukkilinnasejahu ja leiva juuretis. Seejarel pruuni suhkrut ja
roosat soola, siis tuleb taistera rukkijahu.

Muidugi ei tohi igast leivast puududa leiva maitseained: k6dmned ja
koriander. Veel voib lisada suitsuliha kuubikuid, igasuguseid seemneid.
Kui tahame magusamat leiba, siis rosinaid, kuivatatud puuvilju ja pah-
kleid
5. Kes sinu kiipsetatud leiba soovad?

Inimesed, kellele meeldib kodus kipsetatud leib ning need, kesh ei saa
poe leiba sliia, kuna seal on sees parm. Koduleivas ei ole parmi vaid
juuretis
6.Milline on hasti 6nnestunud leib?

Kindlasti hea maitsega, parajalt ilusti kerkinud ja pealt ilusa koorikuga
7.Mida s66d leiva korvale?

Minule meeldib varsket leiba slilia soolaheeringaga, sibula viiluga ja 4
minutit keedetud muna viiluga.
8.Missugust leiba soovitad sa koolilastel siitia?

Koolilastele soovitaksin kindlasti seemnetega, sest seemned sisalda-
vad palju vajalike aineid
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Leivategu

f%/:%

Kdige tahtsam toit talus oli leib. Leiba valmistati korra nadalas.
Tavaliselt tegi seda t66d talu perenaine. Leivajuuretis oli eelmisest
leivateost leivandu kilge jaanud ja sealt kaabitud tainas. Selle
murendas perenaine uue taigna hulka. Ta pani leivakiinasse jahu,
kallas juurde vett ja s6tkus tainast rusikatega. Vahel pandi leivataigna
sisse kartulitiikikesi vdi soolasilgu tikke. Kui tainas valmis sai, voolis
perenaine sellest leivapatsid. Kdige viimasest taigna osast tehti
kaapekakk. Uks osake tainast jaeti juuretiseks. Leib kiipses suures
leivaahjus. Pika varrega leivalabidaga sai leiba kuuma ahju panna. Kui
leib juba kupses, oli tare ménusat leivaldhna tais.

Vanasti tohtis leiba I6igata vaid pereisa, kes oma kdega andis igauhele
tema osa. Ikka suuremale suurem tikk ja pisemale pisem. Vanasti ei
tohtinud leivapéatsi nii lauale panna, et lahtildigatud kilg akna voi ukse
poole vaatas. Kardeti, et leivajatk voib ara lennata.

Vanasti sooviti sddgiajal ,jatku leiba!”. Selle peale oli kombeks vastata
Jatku tarvis”.
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Saladused, mida teab hea leivakiipsetaja

Hapendatud rukkijahutainast valmistatud leib on hapuka maitse ja
monusalt niiske sisuga.

Selline leib seisab varske nadala jagu. Selline leib kuivab kull
pikapeale, kuid ei hallita.

Leib koosneb veest ja rukkist

Rukkileib koosneb peamiselt veest ja rukkijahust.

Koheva ja maitsva leiva saamiseks on vaja ka leivaalget ehk juuretist.
Juuretis sisaldab piimhappebaktereid ja parmseeni, nende abil
paisutab tainas mitu korda suuremaks.

Uhe leiva saamiseks piisab Uhest supilusikataiest juuretisest.

Parim on taisterajahu

Jameda jahvatusega taisterajahust valmistatud leib tuleb kdige
tervislikum. Leiva maitse soltub lisaks jahule suhkrust, soolast ja
lisanditest.

Lisandid on kuivatatud puuviljad, pahklid, seemned, liha vm.

Leivale on lisatud juba ammustel aegadel ka silku, hapukapsast, seeni
jpm maitsekohast.

Magusainetest vdib kasutada suhkrut, kuid parem on see asendada
mee vOi naturaalse siirupiga.

Lisaks sobivad leivasse lina-, kdrvitsa-, paevalille-, seederméanni- ja
muud seemned, samuti Urdid ja maitseained.

Taina valmistamine

Tainast vdib segada-sdtkuda nii kdega kui ka puulusikaga.

Mida rohkem sotkuda, seda ohulisem tuleb leib. Sotkuda tuleks kiiresti,
et tainasse 6hku ja soojust viia. Sétkumise ja kerkimise ajal tuleb
jalgida, et tainas ei saaks tuuletdmbust.

Kergitamine

Leivatainas peaks kerkima kaetuna soojas kohas, naiteks leiliruumis
parast sauna kutmist, radiaatori vdi ahju lahedal.

Tainast vormi pannes on oluline see kaega pealt tasaseks siluda, siis
tuleb koorik Uhtlane, hea on seda teha marja kdega. Seejarel tuleks
napuga torgata sisse augud, vanasti tehti leivale ka rist peale. Kui
tainasse torgatud augud on taitunud, on tainas piisavalt kerkinud.
Vorme tuleb kerkimast tdsta hasti rnalt, sest muidu kipub see kokku
vajuma.

Klupsetamine

kipsetamise alguses on ahi kuumem, selleks et peale tuleks krébe
koorik. Leiva peale voib panna fooliumi, et koorik ei kérbeks. Ahjupdhja
tuleks panna veendu, mis annab niiskust.

Ahjust vottes maaritakse leivad kas leige veega voi vbiga pealt ja

kilgedelt. Parast seda jaetakse ratiku alla jahtuma. "



Vasta kiisimustele:

Kui kaua seisab juuretisega kergitatud leib varske?

Millisest jahust saab kdige tervislikuma leiva?

Kui palju tuleb panna juuretist Ghe leiva jaoks taignasse?

Milliseid lisandeid pannakse taignasse?

Mida on kasulik panna suhkru asemel?

Kas sétkuda tuleb kiiresti voi aeglaselt?

Millal peab tainas soojas olema?

Kas ahi on kuumem kupsetamise alguses voi [6pus?

Millega tuleks leiba peale kipsemist maarida?
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Pollutood vanasti

Vanasti pdletati alet, et Veeretati kivid pollult ara.
metsast pdldu tea.

harjad.
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Kui pdld oli ettevalmistatud ja iimad killalt soojad, siis tehti seeme maha. Kilvaja
viskas terad kilimitust peotéis haaval mulda.
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Enne paikesetdusu aeti ahted Pdhku pahmasid harjad
maha, rukist rabati, peksti vOi hobused.
koodiga.

Terad tuulati sarjaga aganate Vanasti hddruti terad kasikivil
seast valja. jahuks. See oli vaga vasitav t60.
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Et jahu saada vois ka terad veskisse viia. Siis pani molder veski tuule voi vee joul
jahvatama ja talumees sai jahu, tangu ning kruupi. Kdik need pandi eraldi kottidesse.

Jahu ja tangu hoiti aidas. Tuli vaadata, Aasta labi sai jahust leiba,
et hiired ega rotid toitu ei rikuks. sepikut ja kakkusid kipsetada.
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Meeste ja naiste t60

Talus olid t66d meeste ja naiste vahel enamasti jaotatud. Uhenda
joonega too ja tegija. Meesteto6 juurest tomba joon peremehe
juurde. Naistet66 juurest perenaise juurde.

TOIDU .

KEETMINE KULVAMINE KUNDMINE
LEIVA A
KUPSETAMINE AESTAMINE VESKILT JAHU

KOJU TOOMINE

KASIKIVIL JAHU
JAHVATAMINE

LEIVA JAGAMINE
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Meeste ja naiste t66

Kas tdnapdeval on meestel ja naistel kodus sarnased t66d?
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Veskilkaik

Veskile minekut tuli varem ettevalmistada. Viljakotid pandi oma kohale.
Eraldi kottidesse pandi pudlijahu, leivajahu, sé6dajahu, tangud ja
kruubid. Hommikul enne teele asumist vaadati, kas ilm on kllalt
tuuline. Teele mindi hobuvankriga.

Veskimees sattis tuuliku tookorda. Tuuleveski tiivad votsid tasapisi
hoogu. Veski hakkas nagisedes ja kolisedes t66le. Molder kallas
toodud vilja kolusse. Veskikivi hakkas liikuma ja vili voolas kivide
vahele. Jahu hakkas kottidesse pudenema. Mdlder kallas teri juurde ja
valvas, et kotid kindlalt oma kohal pusiks. Kui kotid said jahu, tangusid
ja kruupe tais, seoti nende suud kinni ja tosteti vankrile.

Kodus viidi jahud aita ja hobusele anti preemiaks kaeru.

22




Intervjuu veskimehega

Loona Talu peremees Allar Asi on veskimees, kes tegutseb Vérumaal.
Mida tema arvab teraviljadest ja veski t60st, saad teada allpool.

Milline talu on Loona talu?

Loona talu on vaike peretalu, mis asub Vérumaal. Talus kasvatame ma-
hedalt kitsi ja kdogivilja, aga kdige tahtsam t66 on teravilja jahvatamine
jahuks.

Miks on teravili tahtis?

Teravili on olnud Eestlastele oluline toduaine juba ammusest ajast. Algul
kasvatati siinmail otra, siis rukist. Teraviljas on palju vitamiine ja teisi
kasulikke aineid.

Miks jahvatate mahedat teravilja?

Meie pere s66b peamiselt mahetoitu, see on kasulik meile endile ja meid
Umbritsevale keskkonnale. On loomulik, et pakume ka teistele mahedast
teraviljast jahvatataud jahu. Hangime teravilja vaikestelt mahetaludelt, et
toetada nende tegevust.

Kuidas rajati Loona tallu veski?

Kdigepealt hakkasime vaikese veskiga enda tarbeks jahu jahvatama, tuli
nii hea jahu, et ka meie sébrad soovisid sellest toitu valmistama hakata,
varsti sai soovijaid nii palju, et pidime juba suurema veski ostma.

Millest koosneb veski?

Veski peamine osa on veskikivi, mis koosneb llemisest ja alumisest
osast, Ulemine on pehmem ja alumine kbvem, sest kaks kdva kivi haad
jahu ei jahvata, nagu Utles vanarahvas. Kivide peal on kolu, kuhu va-
latakse vili, siis on kivi ringi ajav mootor, ning sbéelad, mis jagavad jahu
erinevateks jamedusteks.

Mis t66d teeb molder?

Mélder tegeleb veskiga, paneb paika diged séelad, kaivitab veskikive
ringi ajava mootori, jalgib, et kdik korralikult tdétaks, valab vilja kolusse,
reguleerib Ulemise ja alumise veskikivi vahet(mida suurem on vahe,
seda jamedam jahu tuleb), vaatab, et veskis tuleks valja selline jahu
nagu peab.

Mida teie veski toodab?

Meie veski toodab rukkist, speltanisust, odrast, kaerast, nisust ning ta-
trast, jahu, helbeid, mannat ja kruupe.

Mida teete oma veskis jahvatatud jahust voi helvestest ise endale
toiduks?

Ise kasutame pea kdiki jahusid ja helbeid, mis meie veskist tuleb, kdige
enam rukKki, tatra ja spelta jahusid- helbeid.

Milliseid teraviljadest tehtud toite soovitate koolilastele?

Koolilastel on oluline mitmekesine toit. Soovitame tarvitada kaoiki teravilju,
hommikuks taistera helbe-voi mannaputru, muul ajal taistera rukkileiba,
odrakaraskit, tatraputru, odra-, spelta-, véi nisujahust pannkooke, spelta-
vOi nisujahu sepikut jne.
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Kirjuta pildi juurde, millega tegu. Sind aitavad lehekiilje all
asuvad sassi aetud tahtedega s6nad.

HAJU DREOLM SEVKIVIK ILVI ULOK JALIKVOTT
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Uhenda vanasénad nende tihendusega.

Oma teenitud leib on magus.
Kllaleib magusam kui oma.
Kui kdht tais, ei maitse leib.
Leib on vanem kui meie.
Kosuta pdldu, siis annab leiba.

Kelle leiba so66d, selle laulu
laulad.

Parem omad aganad, kui voora
selge leib.

Viljapdllust nded peremeest

ToOO jargi saab aru, kui hoolas
on selle to0 tegija.

Parem ise enda peremees olla
ja vahem raha vai toitu saada,
kui vddra teenistuses olla ja
paremat palka vdi toitu saada.

Leiba ja leiva tegijaid peab
austama.

Tais kbhuga ei maitse toit.

Kllas maitseb toit paremini kui
kodus.

Poldu peab vaetama, et pold
head saaki annaks.

Kes annab sulle palka, selle
meele jargi puuad olla.
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Tervislikud toidud teraviljadest

Ei ole sugugi Ukskdik, missugust leiba-saia sula. Viljaterade
vaartuslikud vitamiinid ja mineraalained on kogunenud kesta. Nii on
rukkilihtjahust valmistatud leib vaartuslikum kui padlist valmistatud.
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Moistatused
Pold ja pollutdoriistad

Puust mees, raudsed sukad

Alt haljas, pealt paljas, ise kiilrus ja kdveras.

Tont sauna taga sada sarve peas.

Kuurakas jookseb Ule valja.

Must ratt, rohelised aared.

Hoone rooga tais, katust pole peal.

Teraviljad ja toit

Kaks 6de (ihe vaiba all

Hobekepp, kuldnupp

Kuuetahuline, kaheksakandiline, Uheksaotsaline.

Sada, sada, Tuhat tuhat, Uhe sidemega seotud.

Laut lambaid tais, Uhelgi pole saba taga.

Allikas kuhja otsas.

Alt ilm tuiskab, pealt ilus selge.

Loodus ja ilm

Kuldkera keset koplit

Kasvab ja kahaneb, otsa ei saa kunagi.

Tuleb aknast sisse, ei tee akent katki kunagi.

lIma jaluta kaib, ilma tiivuta lendab.

Noorik nutab nurga taga.

Hobu hirnub Hiiumaal, haal kuulda meie maal.

Liivatera ei kanna, maja kannab.

Helmeid tais heinamaa, noppima ei lahe keegi.

aulwniaos nyel ‘ebioa Jepnd ‘snlye peais| ‘YyiaeljiA 10A ajg‘eadelpo ‘ebead sioyN) ‘pelojeioey
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Org tais, magi tais aga peosse ei saa.

Haavleid kdik maailm tai, katti pole kusagil.

Oues maena, toas veena.

Eit pUhib toa taga, tolm keerleb ukse ees.

Aeg ja aastaajad

Mees kaheteistkimne naoga.

Kes tuleb valge kasukaga.

Uhel emal seitse last.

Loomad

Milline loom aitas talumehel pdldu kiinda?
Milline loom vdis teravilja havitada?
Millised loomad ja linnud sdid teravilja?
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Kombed

Leib oli eestlaste elus vaga oluline ning sellega olid seotud mitmed
kombed.

Saad teada, mis kombed vanasti levinud olid, kui otsid Ules koigi toovi-
hiku lehtede pealt hiirekesed, kes peidavad viljaterasid. Iga terakese
sees on moni taht, mida saad kirjutada sinna, kus neid on puudu.
Alusta téovihiku algusest. Et tdhed sassi ei laheks, vaata et sama varvi
viljatera seest satuks taht sama varvi ringikesse.

M hapii atud leivatl kk ~ul Gl s v tta ja
ell le suud a da.

Leivalllitsile afutati line kflpBletamist
Bstimark, et kalitlita sfda kIlja lima

eest.

% L¥iba ei tiltinud pallla laflllle sellili.

Leiva [liste sfmine pidi alma tuffu-
Butele fillsa kM a.

p r  ees.

%’? res t tis| iba | gata a ult

Tiivet lefflaplitsi eflI6iflatud Fhtll I0ti,
sest 6h[llne leib piidi kiilaflema, holllli-

kune aga kalllama.




Mahepold ja muld

Paljud talunikud rajavad polde, kuhu ei panda putukamirke ega ka pal-
jusid mineraalvaetisi. Selleks, et muld oleks toitaineid tais, pannakse
pollule komposti ja sénnikut, pdhku, tuhka ning merevetikaid. Need
tekivad looduses ja ei tee inimeste tervisele kahju. Nii tekib mulda palju
huumust. Huumus on mulla tumedat varvi viljakas osa.

Kirjuta liinka dige sdna, mis sinu arvates sobib mahepéllu kohta.
Mullas elab ............................ baktereid, seeni ja putukaid. (palju vahe)

Muldon ... taidetud vihmausside kaikudega.
(héredalt, tihedalt)

Taimed ajavad oma juured mullas ... .
(sugavale, ainult pinna lahedale).

Muldon ... JA e . (hele, tume); (kobe, tihke)
Muld IMab ... vett. (halvasti, hasti)
Muld on ka kuival ajal..........ccoooiiis . (niiske, vaga kuiv)
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Vaata pilti ja otsusta, mida saab pollumees mahepdllule viia, et
muld muutuks viljakaks. Tomba joon labi sellest, mida polule viia
ei saa.

SAMMAL
TUHK ADRU
KOMPOST PUTUKAMURGID SONNIK
(KODUNEVAD
LEHED JA OK- LAMMASTIKVAETIS

SAD)




KLAASIKILLUD

SOED NIIDETUD MURU

KUIVANUD

SORTEERIMATA POHK UMBROHI

PRUGI

VANA VILL




Tikuvoileivad

Tikuvdileibade retsept aitab sul teha ise vahvaid vaikesi voileivakesi,
kus iga koostisosa pannakse jarjest pika tiku otsa. Véid sobrad kiilla
kutsuda ja neid Ullatada.

Esmalt maari leivaviilule (vOi saiale) void peale ja siis I16ika leivast
parajas suuruses tikid valmis. Seejarel lisa teised toiduained ja pane
valmis tikuvdileivad taldrikule.

® Leib, vdi, lehtsalat, juust, redis, till.

® | eib, toorjuust, salatileht, kurgikolmnurk

® | eib, voi, salatileht, marineeritud kurgi viil, vaike tomat

® | eib, salatileht, neljaks volditud suitsuvorstiviil, jupp rohelist sibulat
® | eib, vOi, kurk, sink, juust, viinamari.

® | eib, vOi, lehtsalat, kurk, sink, paprika (vdi vaike tomat).

® Sai, v0i, lehtsalat, munalbik, heeringatiikike, pihlakamari.
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Moistata, mida leivast teha saab. Sind aitab matemaatika. Arvuta
ja pane numbri asemele tiht.

1 asemel on i

2 asemelone
3 asemelonyv
4 asemel on |
5asemelons
6 asemel on a
7 asemelon b
8 asemel on 0
9 asemel on u
10 asemel on p
11 asemel on t
12 asemel on o
13 asemelonr

2+2 141 5-4 6-3 2+4 2+3 3+6 5+5 248

2+1 444 6-5 8-47-5 8-7 3+4

5-2 2+6 9-8 3+1 6-4 10-4 10+1 6+6 10+3 5+6

qiel pnyejesdny [9piol ‘qIe] PrIeleAiny ‘qiaInBNe|snNy ‘QIBlIQAN ‘HOJBAISIIOA ‘Gialion ‘ddnseals
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Varvi ise




Markmed

38









