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POHJA-EESTI TOIDU-
JA JOOGIMEENED

2020. aasta sugisel viis Arenduskoda koostd6s Partnerite, Ida-
Harju Koostddkoja, P8hja-Harju Koostédkogu ja Paikiga ning
P&hja-Eesti Turismi, Ldane-Viru Arenduskeskuse ja Harjumaa
EttevStlus- ja Arenduskeskusega labi meenekonkursi, et leida
sd66davaid-joodavaid meeneid, mida piirkonna organisatsioonid,
ettevdtted ja k&ik inimesed voiksid oma koostddpartneritele

ja sBpradele tahtpdevadel kinkida. S66dav-joodav kingitus
toetab keskkonnahoidlikku mdtteviisi ja tekitab peodhkkonnas
jutuainet. Ekspertidest koosneva ZUrii poolt valitud tooteid saab
kinkida nii eraldi kui valitud toodetest koosneva kinkepakina.
Uuri lisa meie kodulehelt, siit leiab ka tootjate kontaktid.

Jargnevatel lehekllgedel iseloomustavad tootjad
konkursitooteid oma sdnadega.

PARIM

Zuriisse koosseisus Aivar Liivalaid, Anneli P&ldra,
Anne Reemann, Gerli Veeleid, Juks Ojaperv, Urmas
Lindlo, Arno Kannike, Onnela Neidek ja Maren Rits
kuulusid valdkonna eksperdid alates sommeljeedest
ja kokkadest |dpetades turundajatega.

ERIAUHIND
TOOTEARENDUSELE

POHJA-EESTI
ALKOHOOLNE JOOK JOOGIMEENE Meeparlid: meest kummikommid,
sobivad ka diabeetikutele.
Zurii toob esile ka toote vaga ilusa
kinkepankendi.
Laastu Mesi, Erge Loorits

Pohlavein Erik Menved,
Valgej6e Veinivilla

PARIM

POHJA-EESTI

KAUASAILIV TOODE — @l (Rt

Suitsutatud vutimunad ansSoovises,
Pdhja-Eesti Vutifarm

PARIM

ERIAUHIND

DEHUDREERITUD [ POMJA-EESTI KINKEPAKETILE

TOODE TOIDUMEENE Kuldjuureviin (Moe),

Maasikaviilud,
Raadiko talu

PARIM

Suitsutatud vutimunad ansoovises
(PBhja-Eesti Vutifarm) ning
Meeparlid (Laastu Mesi, Erge Loorits).

MITTEALKOHOOLNE 0 POHJA-EESTI
JOOK | JOOGIMEENE

EbakUdooniasiirup,
Vinkymon

PARIM

MEETOODE 4 OB

Metsamesi taruvaiguga,
Taali mesila




MEE
KUMMIKOMMID
“MEEPARLID”

LAASTU MESI

PARIM
TOOTEARENDUS

Mee kummikommid on valmistatud Laastu talu meest ja veest,
happesuse regulaatoriks on lisatud sidrunhapet, Zeleerivaks
aineks on kasutatud Zelatiini. Kommid on valmistatud kasitsi
hoole ja armastusega ilma varvi- ja sailitusaineteta.

Toote loomise tingis soov vaarindada oma talu toodangut -
mett. Kommi mdte tekkis soovist midagi magusat poske panna
ning marksdnaks pidi olema “komm”. Sest lastele ju kommid
meeldivad! Samas pidi komm olema tervislik - ilma varvi- ja
sailitusaineteta, paraja suurusega ning mugav kasutada (votad
karbist tkshaaval ja pistad suhu). Otsustava tduke andis
diabeetikute vajadus abiampsudeks. Ampsud, mis ei tilgu

ega maari! Tootearendusena on meil pakkuda: vaike amps
(n66bikujulised kommid) ning suurem amps (teemandikujulised
kommid). Kommid on kas originaallaikega, suhkruga kaetud
vBi veeretatud mandlijahus - ise valid millist soovid. Konkursile
oleme esitanud kummikommi “Meeparlid” assortii variandi
mustas kinkekarbis, kuhu mahub 18 teemandikujulist kommi.
Valikus on kommid originaalldikega, suhkruga kaetud v&i
veeretatud mandlijahus. Meie tootevaliku teeb paindlikuks
individuaalne lahenemine kliendile ning tema soovide
arvestamine. Inimene saab ise valida milliseid komme, millises
pakendis ning kui suures ta soovib.

Kommide valmistamiseks kasutame oma talu mesilaste mett.
Tunnustatud P&hja-Eesti kohaliku toidu margisega. Laastu

talu mesilased asuvad Laastu talu maadel Norava kulas Kose
valla Harjumaal. Meie mesilased korjavad nektarit aia-, niidu-
ja rabataimedelt. Kommide retsepti oleme ise valja mdelnud,
andnud tuttavatele degusteerimiseks ning maitsentansid paika
loksutanud.

Esmakordselt osalesime Laastu talu mee kummikommidega
Kose valla oma maitsete konkursil detsembris 2019 ning saime
vaga hea tagasiside. Hea tagasiside on tulnud ka diabeetikutelt.

POHJA-EESTI

TOIDUMEENE




SUITSUTATUD
VUTlMUNAD POHJA-EESTI
ANSOOVISEGA TOIDUMEENE

POHJA-EESTI VUTIFARM

PARIM
KAUASAILIV
TOODE

Vutimuna, tuleb enda vutifarmist.

2017. aasta I6pus tuli m&te linnukasvatusest vutimunade
muugiks. Kuna turg oli tais, siis oli vaja kiirelt munale lisavaartus
anda. Esimese sammuna 2018. aastal sai proovitud mune
suitsutada, katsed vGtsid aega ja alles suvel 2018 sai toode
valmis. Peale veterinaarameti kontrolli tuli alustada muugiga.
Toodet muua oli vaga raske. 27.08.2018 andis tduke juurde
Talutoidu konkursi vdit: Suitsutatud Vutimunad, parim
valgutoode. Peale vditu hakkasid inimesed proovima. Tana
teavad juba paljud ja on poodides muugil juba suitsumunad,
oleme ka pakendit vahetanud - enne vaakumkott, niitid viisakas
karp koos kaanega, toidugaasikeskkonnas, mis t8stis sailivusaja
40 paevale. Peale vaitu tuli ideid kuhjaga, 2019. aastal jargmine
voit: Suitsutatud vutimunad an3oovisega. Tana on meil lisaks
Uheksa vutimuna marinaadi, erinevate varvide ja maitsetega.
Virtsikad munad, magus-hapud ja munad, mida peab s66ma
pohlamoosiga. Just viimasele panime nimeks “Jéuluvuti munad”.
Lisaks veel kooritud vutimunad, sailivusaeg 40 p. Kdik munad on
kasitsi kooritud ja valja valitud.

Tooraineks vutimuna. Kdik retseptid on juhatuse liikkme Olga
Bodnja poolt valja mdeldud, pikkade katsetuste tagajarel.

Suitsutatud vutimunad: Talutoidu konkurss 2018, Laane-
Virumaa ettev&tlusaukiri. Talutoidu konkurss 2019, parim liha-ja
valgutoode: Suitsutatud vutimunad an3oovises.



KUIVATATUD
MAASIKAVIILUD POHJA-EESTI

TOIDUMEENE

RAADIKO TALU

PARIM
DEHUDREERITUD
TOODE

Otsisime v8imalusi hajutada oma maasikate muuki ka talvele ja
leidsime v8imaluse neid kilmkuivatada. Esialgu olid meil terved
maasikad, aga kui proovisime viilusid teha, siis saime klientidelt
tagasisidet, et viilud on lastele suuparasemad.

Tooraine on Rakvere vallas, Tobia kulas ise kasvatatud
maasikad.

Maasikaviile leiab Rimi Talu Toidab lettidest.




MESI
TARUVAIGUGA POHJA-EESTI

TOIDUMEENE

TAALI MESILA

PARIM
MEETOODE

Taruvaik ja mesi on koos imelised, sellist mett on tehtud ja
kasutatud tervise heaks juba eelmisel sajandil. Maitsmisel hoida
suus ja lasta imenduda, mitte kohe alla neelata.

Kogu tooraine parineb Taali Mesila mahetootmisest.

Toode oma headuses on dramarkimist leidnud juba aastaid
tagasi, nt konkursil “Parim mahetoode 2011".




POHLAVEIN
ERIK MENVED

VALGEJOE VEINIVILLA
PARIM POHJA-EEST]

ALKOHOOLNE JOOGIMEENE
JOOK

2018,9% vol, poolmagus. Tavaline kaaritusmeetod.

Vein kannab nime Erik Menved kindlal pdhjusel: Valgejde
kila on Taani kroonikates esmamainitud 1290. aastal, sel ajal
valitses Eestit Taani kuningas Erik Menved. Tanavu tahistab
kila oma asutamise 730. aastapaeva. Kula Gmber on vaga
head pohlametsad, kust tooraine osaliselt ka parit on. Jarele
mdeldes tundus, et killap need pohlametsad kasvasid siin ka
Menvedi ajal. Seeparast saigi meie poolmagus pohlavein omale
kuninga nime. Veini on pakutud nii pooltoore hirvefilee juurde
kui vahemagusate magustoitude juurde nagu kohupiima- ja
toorjuustuvahud varskete marjadega. Eriti hasti sobib kdigi
jouluroogade ja verivorsti juurde.

Tooraine osaliselt parit Lahemaalt, veini tootja asub Lahemaal.

Paasukese mark 2020, Veinivilla numbriliselt kdige

muudum vein. Uks alusetais on mitdud Sveitsi, olnud firma
Loodusvagi OU koostatud firmade jéulupakkides, lisaks mendiis
Leib Restos ja Fotografiskas.




O
EBAKUDOONIASIIRUP

VINKYMON

PARIM

MITTEALKOHOOLNE
JOOK

Siirupi tooraineteks on ebakidooniamahl ja suhkur. Lisades
siirupile kiilma mullivett, saab imehea karastusjoogi.
Ebakidooniamaiuse p&hitooraine on ebaktdoonia, mida on
magusamaks tehtud suhkruga ja seejarel kuivatatud

Ebakiidoonia on kasvanud Vaike-Maarja vallas Arina kiilas.

POHJA-EESTI

JOOGIMEENE




POHIRANNA
MESI

AABLA MESILA

Aabla Mesila mesilased alustasid mee korjamist Juminda
poolsaarel 2020. aastal. Samal kevadel kaisid mesilat

lahedalt uurimas ja mett maitsmas karud, kuid vaatamata
kahjustustele olid mesilased vaga tublid ja korjasid piisavalt
nektarit. Kanarbikumesi on stgisene mesi, oma maitselt vaga
omaparane - mitte vdga magus ja mdrkja alatooniga. Kérge
antiokstdantide sisalduse parast loetakse kanarbikumesi k&ige
tervislikumaks meeks Eestis.

Kanarbikumesi on hinnatuim Eesti mesi, teda vdib lugeda Eesti
eliitmeeks. Meie kergelt mdrkja alatooniga, antiokstidantidest
pungil kanarbikumesi on tdeliselt looduspuhas, kogutud
Juminda poolsaare soode ja rabade kanarbikuvaljadelt,

ning talle on omistatud mahepédllumajanduse sertifikaat.
Kanarbikumesi on vaga viskoosne ja konsistentsilt geeljas,
seeparast on ka tema vurritamine keeruline ning vurritamise
asemel oleme mee kargedest kasitsi valja pressinud.

Mesi on rohkem kui jookide magustaja. Kanarbikumett on tema
geelja konsistentsi tdttu hea kasutada saia v8i pannkookide
peale maarimiseks. Lisaks magusale suutaiele soovitame meie
kanarbikumett proovida ka juustuvalikus sinihallitusjuustu,
teiste teravamaitseliste juustude vdi kitsejuustuga.

Meie mahesertifikaadiga kanarbikumesi on korjatud Juminda
poolsaarelt, puhtast Lahemaa loodusest. Mesinik on parit
Kolga-Aabla kulast, kus asub ka mesila. Mesilaste lennuraadius
on 35 km?, ehk mett korjatakse suuremalt osalt Juminda
poolsaarelt.

Toode on pakkumises kohalikus kogukonnapoes - Leesi poes.




MAIASMOKKADE
UNISTUS

ARTOCARPUS / MESI24.EE

Kreemja mee valmistamiseni joudis OU Artocarpus juhuslikult
90-date aastate I18pus kui tuli idee valmistada erinevaid
meesegusid. Selle tarvis oli vaja mee sisse segada erinevaid
Urte/maitseaineid. Nii avastasimegi, et kui mett piisavalt kaua
segada siis muutub ta ménusalt pehmeks kreemiseks ning
jaab selliseks vaga pikaks ajaks. Sellist mett on tavalisest
kristalliseerunud diemeest marksa lihtsam purgist katte saada
ning tarvitada. Kreemja mee pehme olemus viis 16puks ka
meetuubide tootmiseni.

Algmaterjaliks on Ladne-Virumaa metsadest ja niitudelt
mesilaste poolt kogutud mesi, mis on spetsiaalsete seadmete
abil kuni 7 paeva valtel pdhjalikult kreemistatud (valtimaks mee
kristalliseerumist). Kreemjas mesi saadakse kristalliseeruva

mee jarjekindlal mehhaanilisel segamisel. Kreemja mee
valmistamiseks ei ole mee sisse tarvis midagi lisada ega sealt ka
ara vdtta. Intensiivse segamise meetodiga mee kristallstruktuur
I6hutakse ning seetbttu mesi enam ei kristalliseeru. Toode
sobib igale meesbbrale, teda v&ib lisada nii tee kui kohvi sisse
ning panna saiale kui koogile.

0OU Artocarpus/ Mesi24.ee on valmistanud erinevaid
meesegusid juba 1999. aastats ning labi aegade on valikus
olnud Ule 30 erineva mee ja meesegu. Olles juba pikka aega
tootnud teiste hulgas ka kreemjat mett, mis peale mehhaanilist
todtlemist enam kivikdvaks ei kristalliseeru, tekkis OU
Artocarpus uhel asutajal Maire Valtinil 2012. aastal idee hakata
mett tuubidesse pakkima. Qigete tuubide leidmiseks ning
dokumentatsiooni kordaajamiseks kulus 2 aastat ning 2014.
aastal. olidki esimesed meesegud tuubis.

Tooraine toodetud Laane-Virumaal. Toote autor Igor Valtin on
elanud, t66tanud Laane-Virumaal juba Ule 40 aasta.

MuUgil Stockmannis. Saanud kiidusdnu 2019. aasta Avatud
talude paeva raames TV 3 Seitsmestes uudistes.
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MAIUS
METSAMARJADEGA

ARTOCARPUS / MESI24.EE

Kreemja mee valmistamiseni joudis OU Artocarpus juhuslikult
90-date aastate I18pus kui tuli idee valmistada erinevaid
meesegusid. Selle tarvis oli vaja mee sisse segada erinevaid
Urte/maitseaineid. Nii avastasimegi, et kui mett piisavalt kaua
segada siis muutub ta mdnusalt pehmeks kreemiseks ning
jaab selliseks vaga pikaks ajaks. Sellist mett on tavalisest
kristalliseerunud diemeest marksa lihtsam purgist katte saada
ning tarvitada. Kreemja mee pehme olemus viis I18puks ka
meetuubide tootmiseni.

Algmaterjaliks on Ladne-Virumaa metsadest ja niitudelt
mesilaste poolt kogutud mesi, mis on spetsiaalsete seadmete
abil kuni 7 paeva valtel pdhjalikult kreemistatud (valtimaks mee
kristalliseerumist). Kreemjas mesi saadakse kristalliseeruva

mee jarjekindlal mehhaanilisel segamisel. Kreemja mee
valmistamiseks ei ole mee sisse tarvis midagi lisada ega sealt ka
dra votta. Intensiivse segamise meetodiga mee kristallstruktuur
I6hutakse ning seetbttu mesi enam ei kristalliseeru. Toode
sobib igale meesdbrale, teda v&ib lisada nii tee kui kohvi sisse
ning panna saiale kui koogile.

OU Artocarpus / Mesi24.ee on valmistanud erinevaid
meesegusid juba 1999. aastats ning labi aegade on valikus
olnud ule 30 erineva mee ja meesegu. Olles juba pikka aega
tootnud teiste hulgas ka kreemjat mett, mis peale mehhaanilist
tootlemist enam kivikdvaks ei kristalliseeru, tekkis OU
Artocarpus Uhel asutajal Maire Valtinil 2012. aastal idee hakata
mett tuubidesse pakkima. Qigete tuubide leidmiseks ning
dokumentatsiooni kordaajamiseks kulus 2 aastat ning 2014.
aastal. olidki esimesed meesegud tuubis.

Tooraine toodetud Laane-Virumaal. Toote autor Igor Valtin on
elanud, té6tanud Laane-Virumaal juba ule 40 aasta.

Mutgil Stockmannis. Saanud kiidusénu 2019. aasta Avatud
talude paeva raames TV 3 Seitsmestes uudistes.




KREEMJAS
MESI

ARTOCARPUS / MESI24.EE

Algmaterjaliks on Ladne-Virumaa metsadest ja niitudelt
mesilaste poolt kogutud mesi, mis on spetsiaalsete seadmete
abil kuni 7 paeva valtel pdhjalikult kreemistatud (valtimaks mee
kristalliseerumist). Kreemjas mesi saadakse kristalliseeruva

mee jarjekindlal mehhaanilisel segamisel. Kreemja mee
valmistamiseks ei ole mee sisse tarvis midagi lisada ega sealt ka
ara votta. Intensiivse segamise meetodiga mee kristallstruktuur
I6hutakse ning seetbttu mesi enam ei kristalliseeru. Toode
sobib igale meesdbrale, teda v&ib lisada nii tee kui kohvi sisse
ning panna saiale kui koogile.

Kreemja mee valmistamiseni joudis OU Artocarpus juhuslikult
90ndate aastate I8pus kui tuli idee valmistada erinevaid
meesegusid. Selle tarvis oli vaja mee sisse segada erinevaid
Urte/maitseaineid. Nii avastasimegi, et kui mett piisavalt kaua
segada siis muutub ta mdnusalt pehmeks kreemiseks ning
jaab selliseks vaga pikaks ajaks. Sellist mett on tavalisest
kristalliseerunud diemeest marksa lihtsam purgist katte saada
ning tarvitada. Kreemja mee pehme olemus viis 18puks ka
meetuubide tootmiseni.

Tooraine toodetud Laane-Virumaal. Toote autor Igor Valtin on
elanud, té6tanud Laane-Virumaal juba ule 40 aasta.

Mutgil Stockmannis. Saanud kiidusénu 2019. aasta Avatud
talude paeva raames TV 3 Seitsmestes uudistes.
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MAITSEAINETEGA
MESI
LIHATOITUDELE

ARTOCARPUS / MESI24.EE

Algmaterjaliks on Laane-Virumaa metsadest ja niitudelt
mesilaste poolt kogutud mesi, mis on spetsiaalsete seadmete
abil kuni 7 paeva valtel pdhjalikult kreemistatud (valtimaks
mee kristalliseerumist). Tootele on lisatud erinevaid liha
maitseaineid, soola, dadikat. Toode on mdeldud lihatoitude
valmistamisel lihale pikantse maitse, pehme olemuse ning
mahlasuse andmiseks. Toodet v8ib lisada juba valminud soojale
liharoale kiilmkastmena kuid valmistaja arvates on tulemus
parem kui liha ennem kupsetamist tootega kokku maarida,
massida fooliumisse vai pista kiipsetuskotti ning seejarel
kipsetada. Foolium ja kiipsetuskott tagavad toote lihasse
imendumise ning hoiab roa mahlasena.

90-date aastate I6pul tuli OU Artocarpus asutajaliikmetel Maire
ja Igor Valtinil idee teistest meetootjatest eristumiseks hakata
valmistama meest erinevaid variatsioone, lisades meele Urte ja
maitseaineid. Kuna mesi oma olemuse poolest on magus, tekkis
idee proovida midagi vastandlikku. Nii sindiski Maitseainetega
mesi lihatoitudele.

Tooraine toodetud Laane-Virumaal. Toote autorid Maire ja Igor
Valtin on elanud, to6tanud Laane-Virumaal juba Ule 40 aasta.
Sellest 24 aastat on peetud mesiniku ametit.

See toode osutus mdne aasta eest telesaate Ringvaade
degustaatorist saatejuhi Marko Reikopi lemmiktooteks
Palamuse laadal.




NOIAKUPSIS
NOGESEGA,
NOIAKUPSIS
SAIALILLEGA,
COCO-CHOCO

HARMOONIKUM

Klassikalise kupsise tervislik variant: taisterajahu, muna,
rasvaine, Urdid, suhkur, kiipsetuspulber. Peal taimedega
varvitud suhkruvaap. Tooraineks Kaarli talu kaerajahu, Karepa
Ravimtaimeaia ja Aamann OU 6kopdldude ndges ja saialill,
Kaarli talu tatrakruup, varskelt jahvatatud Harmoonikumi
kdogis. Munad Harmoonikumi aiakohviku kanadelt (kui jatkub),
vdi siis taludest.

Arendasime toote valja kaerahelbekulpsiste baasilt. Et saada
peenem tekstuur ja maitse, asendasime helbed jahuga.
No&geses on olemas kdik eluks vajalikud mikroelemendid, kuid
teena ei ole ta meeldiva maitsega. Peenestades kuvatatud
Urti kUpsiste sisse, lisandub huvitav maitsentanss, mis
muudab niigi tervisliku kaerakupsise (kaer on rikas erinevate
toitainete poolest, pealegi taistera) supertoiduks, mis hea nii
hommikus66gi asemel kui tervislikuks vahepalaks. Loomulikult
on rasvaineks v8i. Sama lugu "Ndiakupsis saialillega” puhul,
seal sees on saialille kroonlehed, mis tervist tugevdavad ja
antiseptilised. "Coco-choco” on tatrakupsis, kus rasvaineks
kookosrasv, kuna voi ei sobi osale inimestele. On laktoosi- ja
gluteenivaba. Sisaldab ka Sokolaadi, mis toetab organismis
"dnnehormooni” serotoniini tootmist.

Tervisedandaja Ene Lill pltab leida ja levitada retsepte,

mis on nii tervislikud kui maitsvad, kindalsti kasutada ja
harjutada inimesi kasutama taisterajahusid. Suhkru kogus on
minimeeritud, kuid siiski alles maaral, et toetada maitseelamust.
Kasutatud on peamiselt kohalikku ja vdimalikult varsket
toorainet, tervistoiduaineid.

Meie klendid kiidavad, pole mujal neid pakkunud. Pakume
seminaride kohvipausidel, ostetakse ka kaasa.




FOODPOWER
TOOTED

HARNOR

Tooraine on erinev. Kui voimalik, kasutan eestimaist, kui mitte,
siis naiteks Lati-Leedu-Poola. Hetkel raagin siis marjadest,
nagu maasikas, mustikas, musts&star. Tooraine on kilmutatud
marjad, mille eelnevalt Ules sulatan.

Toode on algselt parit Lduna-Eestist, kuid moni aeg tagasi
kolinud end P&hja-Eestisse. Alguse sai toode sellest, kui ks
naisterahvas otsustas, et hakkab nutd iseendale midagi
tervislikku tegema. Tegi ja tegi ja I8puks tuli nii hasti vélja, et
hakkas ka teistele tegema :)

Toode koosneb naturaalsest marjast, rafineerimata
pruunist roosuhkrust ning munavalgest. Kuivatatud madalal
temperatuuril pika perioodi kestel.

Autori sugulased ja pere on Harjumaalt. Mina, kes nitd neid
toodan, olen terve enda elu elanud Kosel. Tooraine puhul
kasutan mdningal méaral kohalikke Agro saadusi, naiteks
porgand, kapsas jne. Magusate marjabeseede retsept on tehtud
Umber PBhja-Eesti jargi - vahem suhkrut (rafineerimata pruun
roosuhkur), kui Lduna-Eestis! :)

Kose Maitse 2019 Suur lusikas, ehk siis peaauhind. Siim Pohlaku
laste lemmik-maiustus :)
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KIBUVITSAMARI
SOPRADEGA

KAREPA RAVIMTAIMEAED /
NORMAN RAVIMTAIMED

Tooraine parineb Karepa ja Rutja randades kontrollitud
mahealadel kasvavatest kurdlehise kibuvitsa marjadest, nelk ja
ingver ostetud Okosahvrist mahetunnustusega.

Kibuvitsamari Sdpradega sobib tee valmistamiseks presskannus
kuuma veega 1 tl 200 ml kuuma vee kohta. Pulbrile v8ib lisada
ka enne pruuni suhkrut, siis valada lle kuuma veega, segada

ja lasta tdmmata 5-10 min. Sobib juua nii kuumalt kui kilmalt,
suvel ka jaaga. Kibuvitsamoos on rannarahval Uks parimaid
kurguravimeid. Karotiinid tugevdavad limaskesti ja C-vitamiin
annab immuunsuisteemile jdudu paranemiseks. Moosi teeme
ka ise, aga tee tootjana oli soov valmistada ka kuiv variant.
Kuivatatud marjades sailib ka rohkem C- vitamiini. Kuna nelk on
Uks parimaid vahendeid kurgumandlipdletiku korral ja ingver
annab so0ja, siis lisan ka natuke neid vlrtse. Tee sobib nii
kilmetuse korral kui ka jéulujoogis.

Kurdlehised kibuvitsad (rannatomat, kartuliroos) on meie
randades kasvanud alati, suvel ujuma minnes saadab meid
nende lummav I18hn ja stgisel kaunistavad nad rannadari oma
kaunite marjadega. Patt oleks neid mitte talveks sailitada.

Kes proovinud, see ka kiidab.




METSAMAITSE
URDISOOL

KAREPA RAVIMTAIMEAED /
NORMAN RAVIMTAIMED

Tooraine paritolu Karepa kula, tunnustatud mahetootmisest.

Metsamaitse urdisool sindis enda jaoks seeparast, et
kuusevdrsesiirup tundus ahju lihapraadidele liiga magus ja
maitsetu. Seega otsisin ja katsetasin, kuidas saada rohkem
maitset. Sobisidki vanad kuuseokkad, milles on virtsikam
maitse ning rohkem ka mineraale ja vitamiine. K&rvale sai
valitud pihlakamari tema hapukas-virstsika maitse ja toidu
seedimist parandavate omaduste tttu. Kolmas komponent -
harilik pune on traditsiooniline liha maitseaine P&hja-Eestis
ammustest aegadest, ka seedimist soodustav ja hea maitsega.

Kdik taimed kasvavad Pdhja-Eestis ja Karepa kdlas. Eriti head
pihlakad on mere aéares, kus nad on puhtad ja karge maitsega.

Metsamaitse Urdisool on meil Karepa Ravimtaimeaias
toitlustuses kasutusel praadide maitsestamisel ja s66jad on alati
kiitnud! Muidugi ka ostetakse kaasa.




O
KARULAUGUSOOL

KAREPA RAVIMTAIMEAED /
NORMAN RAVIMTAIMED

Koostis: kuivatatud karulaugulehed, himaalaja sool.

Karulauk on meie kevadisel toidulaual oodatud kasulik taim,
omane P&hja-Eesti paekallastel ja metsaalustes. Kuna meie
kasvatame ise, siis on teda ka nii palju, et v8iks talveks sailitada
ja toidulauda rikastada ning kaunistada. Sobib keedetud ja
praetud kartulite peale, tomatil&ikudele, munale, omlettidele
jm.

Pbhja-Eestisse tdid ta vaidetavalt viikingid. Meie kasvatame
teda ise oma ravimtaimeaias ja paljundame ise. Jatkub endale
ja klientidele. Aprillikuust mai keskpaigani ongi meie aias
Karulaugu aeg!

Klientidele meeldib! M8ned teevad ise juba minu dpetuse jargi
karulaugusoola, teised ostavad pidevalt.
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ELUJOU TEE

KAREPA RAVIMTAIMEAED /
NORMAN RAVIMTAIMED

Koosneb kontrollitud mahepdllundusaladelt korjatud ja
kuivatatud taimedest, mustasdstra-, kase-, ndgeselehed,
pddrakanepi ja raudrohu urdid, kibuvitsamarjad, maapirni
mugulad, saialilledied.

Tee on valminud taimedest, keda saab koguda kevadest
suigiseni. Seega kannab ta Pdhja-Eesti looduse j6udu kevadest
sugiseni. Annab mineraale ja vitamiine ja sobib terviseteeks
tervele perele, aga ka haigusjargseks taastumisperioodiks.
Vala 1 tl segu Ule 200 ml kuuma veega, lase presskannus voi
teekannus tdmmata 5-10 min. Vdib lisada suhkrut v&i limpsida
kdrvale mett, siirupit, karamelli vm magusat.

Elujou tee taimed on kogutud P3hja-Eestis Karepa kulast, kus
me asume ja tegutseme. Karepa on mu kodukaila, kus terve elu
elanud.

Toode on saanud vaga hea tagasiside klientidelt ja muugil
olnud ka Palmse ja Altja kdrtsides (praegu Mdisaharra tee nime
all), Aromix kohvipoes. Pakendatud tee on muugil Talu Toidab
poodides.




SOKOLAADIMUNT

KOTKA-JAANI TALU

Kotka-Jaani talus kasvavad erinevad mundid, sealhulgas
klientide lemmik Sokolaadimtint. Taimed korjatakse

pollult kasitsi, kuivatatakse selleks sptetsiaalselt ehitatud
kuivatusruumis ning hiljem eemaldatakse taimedelt lehed varre
kuljest, selleks masinaid ega sdelasid ei kasutata.

Valmistamine: vota 1-2 tl lehti tassitaie keeva vee kohta, lase
kaane all 15 minutit tdmmata, kurna.

Meie esivanemad on ikka taimedest abi otsinud ja sealt abi ka
leidnud. Uhed meie aedade vdekamad, hinnatumad ja enam
levinumad taimed on olnud miindid. Sokolaadimiinti hinnatakse
tema eriti tugeva aroomi ja maitseomaduste t3ttu.




MEE .
MARMELAADINOOBID

LAASTU MESI

Mee marmelaadinddbid on valmistatud Laastu talu meest

ja veest, happesuse regulaatoriks on lisatud sidrunhapet,
Zeleerivaks aineks agar-agarit ning pealt kaetud mandlijahuga
Kommid on valmistatud kasitsi hoole ja armastusega ilma varvi-
ja sailitusaineteta.

Toote loomise tingis soov vaarindada oma talu toodangut -
mett. Kommi mote tekkis soovist midagi magusat pdske

panna ning marksdnaks pidi olema sdna “komm”, sest lastele

ju kommid meeldivad! Samas pidi komm oleme tervislik- ilma
varvi- ja sdilitusaineteta, paraja suurusega ning mugav kasutada
(votad topsist Ukshaaval ja pistad suhu). Otsustava tduke andis
diabeetikute vajadus abiampsudeks. Ampsud, mis ei tilgu

ega maari! Tootearendusena on meil pakkuda: vaike amps
(n66bikujulised kommid) ning suurem amps (teemandikujulised
kommid). Kommid on kas suhkruga v&6i mandlijahuga kaetud.
Konkursile oleme esitanud mee marmelaadin66bid mandlijahus
kaunis ja mugavas topsis.

Kommide valmistamiseks kasutame oma talu mett.
Tunnustatud P8hja-Eesti kohaliku toidu margisega. Laastu

talu mesilased asuvad Laastu talu maadel N&rava kulas Kose
vallas Harjumaal. Meie mesilased korjavad nektarit aia-, niidu-
ja rabataimedelt. Kommide retsepti oleme ise valja mdelnud,
andnud tuttavatele degusteerimiseks ning maitsentansid paika
loksutanud.

Esmakordselt osalesime Laastu talu mee
marmelaadikommidega Kose valla oma maitsete konkursil 2019
detsembris ning tunnustati keskmise lusika vaariliseks. Head
tagasisidet oleme saanud ka diabeetikutelt.




MEE .
MARMELAADINOOBID
MANDLIJAHUS

LAASTU MESI

Mee kummikomm mandlijahus on valmistatud Laastu talu
meest ja veest, happesuse regulaatoriks on lisatud sidrunhapet,
Zeleerivaks aineks on kasutatud Zelatiini ning kommid on pealt
kaetud mandlijahuga.

Toote loomise tingis soov vaarindada oma talu toodangut -
mett. Kommi mdte tekkis soovist midagi magusat pdske

panna ning marksdnaks pidi olema sdna “komm®”, sest lastele

ju kommid meeldivad! Samas pidi komm olema tervislik- iima
varvi- ja sdilitusaineteta, paraja suurusega ning mugav kasutada
(vdtad topsist Ukshaaval ja pistad suhu). Otsustava tduke andis
diabeetikute vajadus abiampsudeks. Ampsud, mis ei tilgu

ega maari! Tootearendusena on meil pakkuda: vaike amps
(n66bikujulised kommid) ning suurem amps (teemandikujulised
kommid). Kommid on topsis kas suhkruga kaetud vdi
veeretatud mandlijahus. Konkursile oleme esitanud meenddbid
mandlijahus kaunis ning kaeparases topsis.

Kommide valmistamiseks kasutame oma talu mesilaste mett.
Tunnustatud P&hja-Eesti kohaliku toidu margisega. Laastu

talu mesilased asuvad Laastu talu maadel N&rava kulas Kose
valla Harjumaal. Meie mesilased korjavad nektarit aia-, niidu-
ja rabataimedelt. Kommide retsepti oleme ise valja mdelnud,
andnud tuttavatele degusteerimiseks ning maitsentansid paika
loksutanud.

Esmakordselt osalesime Laastu talu mee kummikommidega
Kose valla oma maitsete konkursil detsembris 2019, kus
saime innustava tagasiside. Head tagasisidet oleme saanud ka
diabeetikutelt.




MEE
KUMMIKOMMID
MANDLIJAHUS

LAASTU MESI

Mee kummikomm mandlijahus on valmistatud Laastu talu
meest ja veest, happesuse regulaatoriks on lisatud sidrunhapet,
Zeleerivaks aineks on kasutatud Zelatiini ning kommid on pealt
kaetud mandlijahuga.

Toote loomise tingis soov vaarindada oma talu toodangut -
mett. Kommi mdte tekkis soovist midagi magusat pdske

panna ning marksdnaks pidi olema sdna “komm®”, sest lastele
ju kommid meeldivad! Samas pidi komm olema tervislik- iima
varvi- ja sdilitusaineteta, paraja suurusega ning mugav kasutada
(votad topsist Ukshaaval ja pistad suhu). Otsustava tduke andis
diabeetikute vajadus abiampsudeks. Ampsud, mis ei tilgu

ega maari! Tootearendusena on meil pakkuda: vaike amps
(n66bikujulised kommid) ning suurem amps (teemandikujulised
kommid). Kommid on topsis kas suhkruga kaetud vdi
veeretatud mandlijahus. Konkursile oleme esitanud meend6bid
mandlijahus kaunis ning kaeparases topsis.

Kommide valmistamiseks kasutame oma talu mesilaste mett.
Tunnustatud P8hja-Eesti kohaliku toidu margisega. Laastu

talu mesilased asuvad Laastu talu maadel Ndrava ktilas Kose
valla Harjumaal. Meie mesilased korjavad nektarit aia-, niidu-
ja rabataimedelt. Kommide retsepti oleme ise valja mdelnud,
andnud tuttavatele degusteerimiseks ning maitsentansid paika
loksutanud.

Esmakordselt osalesime Laastu talu mee kummikommidega
Kose valla oma maitsete konkursil detsembris 2019, kus
saime innustava tagasiside. Head tagasisidet oleme saanud ka
diabeetikutelt.
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LAHEMAA
MESI

EESTI MESI, LAHEMAALT
JA NATURA 2000 ALADELT.
2020 AASTA VURRITUS,
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RABARBERIVAHUVEIN
KIHISEV RABARBER

LOOMEFARM

Traditsioonilisel meetodil pudelis kaaritatud kuiv
rabarberivahuvein, alc 10% vol. Kihisev Rabarber sobib

hasti tervitusjoogiks, aperatiiviks, vastuvdtule, pidulikuks
sundmuseks, seltskonnajoogiks, kalatoitude kdrvale, suupistete
ja salatite juurde.

Rabarberid on korjatud imbruskonna koduaedadest.

Habaja Viinavabriku Kihisev Rabarber on pakkumisel
restoranis Fotografiska, muudgil Tallinna ja Tartu Kaubamaja
Toidumaailmas.




KULDJUUREVIIN,
KASITOO
MAITSEVIIN

MOE

Kuldjuureviin on valmistatud 100% eestimaistest
koostisosadest. Viina tegemisel on kasutatud Sangaste talivilja
ning kuldjuur on kasvanud Tartumaal, Saare talus. Paremate
omaduste saavutamiseks peab kuldjuur kasvama vahemalt 10
aastat. Joogi kangus on 40% vol.

M&ned vihjed kuidas Kuldjuureviina nautida: puhtalt: 4 cl
serveerimistemperatuuril +5°C; jaaga: 4 cl serveeritud

2 jaakuubikuga; kuuma joogina: 20 cl musta teed, 4 cl
Kuldjuureviina.

Toorained parinevad mahetootmisest.

Viinapdletamine Eesti- ja Liivimaal arenes aastasadu kasikaes
taimedel ja marjadel tdmmanud viinade valmistamisega.
Viimaseid tehti koduseks mekkimiseks, kulalistele pakkumiseks
v8i kilma ja niiske ilma peletamiseks. Tdmmisviinasid ja
tinktuure valmistasid ka apteegid. Apteeker Jakob Kurberg,

kes 1886. aastal oma ametit pidades Moe peenviinavabriku

rajas, oli selle kunsti taiuslik valdaja. Ka hiljem, tanapaeval, on ! 7 2
s . L . . . - GOLDEN R
jatkatud traditsiooni pakkuda Moel inimestele midagi kohalikku g i

ja turgutavat. Moe vabrikutes td6tavad inimesed on enamasti [ Kasids 1883%‘
kohalikud, kes teevad oma t60d taie sidamega ja kellest on aja e a T
jooksul moodustunud justkui Uks suur Ghtehoidev pere. 3 vt Nl iuees di

Tunnustatud Eesti Maitse, Craft spirits festival “Destille Berlin”
2018 pronks.




PART-JAAGU
KAMAJAHUD

NISUVABA MAAILM

Tegemist on eesti rahvuskultuurilise paranditoiduga, mis on
kaasajastatud erinevate marjajahude lisamisega. Retsept on
unikaalne, kasutatud kohalikku toorainet, eriparaks eriti jameda
jahvatusega rostitud jahud ning lisatud naturaalsed marjajahud.

Kamajahude valmistamine sai alguse vajadusest oma talu toote
jargi. Tegemist on vaga eestikeskse ja Eestile iseloomuliku
toiduga. Suta sobib see nii jogurti, keefiri kui hapupiimaga,
lisades vastavalt soovile suhkrut v6i soola. Pidulauale sobib
kasutada kamakreemi nii kohupiima kui vahukoorega voi
jogurtitarretisena.

Part-Jaagu kamade pdhikoostises kasutame Kaarli talu
taisterajahusid. Kamad on muugil pea kdikides suuremates
poodides.




KODUNE KALI,
MARZEN,
MEEOLU

RAASIKU OLLETEHAS

Naturaalselt kdaritatud kodune kali: alkoholisisaldus 0%,
suhkrusisaldus 9 gr / 100 ml. Eestis on kaaritatud kalja joodud
tuhandeid aastaid. Arvatakse koguni, et randavad korilased jaid
paikseks just nimelt selleparast, et harida maad, kasvatada vilja
ning kaaritada sellest ménusat jooki. Hea maaleiva mekiga kali
pole Glemaara magus, vahutab hasti klaasis, jahutab kuumavat
keha ning kustutab janu parimal viisil. Raasiku Kodune kali
toob meeltesse ehtsa lapsepdlve rikkumatu maitse - see on
nostalgia ja puhas klassika! Koduse Kalja linnaseid kaaritades
tekib jooki vaike kogus alkoholi, ent kuni 0,5-protsendilise
alkoholisisaldusega kali ei ole siiski alkohoolne jook. Koduses
Kaljas on lubatud véhene sade. Pruulitud Léuna-Eesti
rukkilinnastest, parmist ja Pandivere pdhjaveest. Kalja juues
void rahulikult autorooli istuda... Koostisosad: rukkilinnased,
parm, vesi, suhkur.

Loomuliku pruulimise kaiguga valmistatud kasit66dlu:
esitatud Marzen (vaskne &lu), Meedlu (eesti meega pruulitud),
omaparane 8llejook Medovuha (mitte m&du) Marzen 5,5% vol.

Kunagi ammu oli Eesti poodides muugil “Martsilu”. Nimi

vBib olla meeles vanematel inimestel, aga Raasiku dlletehase
Marzeni aluseks on siiski voetud tks maailma populaarsemaid
Ollesorte Marzen, mida juuakse tuhandete tonnide kaupa
kuulsal Oktoberfestil - 8lu, mille laialdase tuntuse Ule vaidlevad
Saksa kaupmehed, poliitikud ja Gks vana prints. Marzeni &lle
valmistamiseks segatakse Raasiku dlletehases kolme sorti
linnaseid - peen kunst, mis annab 8lle maitsele rikkalikkuse.
S66m Marzenit - ja suus on tunda linnase magusust, teise
s68mu jarel aga tekib juba kerge mdrudus. Marzen sobib

Olle maitset hindavatele, uute maitseelamuste otsinguil ringi
randavatele gurmaanidele. Marzeni kadrimine kestab 30 paeva.
Koostisosad: linnased, 2 sorti humalat, vesi, parm, suhkur.

Meedlu 5,6% vol. Merevaigukuldne parl Raasiku pruulikojalt,
mis oma kergelt mdrkja maitse, meeldiva magususe ja mesise
aroomiga sobib iga soliidse ja maitsekullase roa kdrvale.

Kui soovite elamust, siis valige Meedlu - Raasiku dlletehase
visiitkaart! Meedlu sisaldab eestimaist naturaalset mett ja
valmib 35 paevaga. Koostisosad: linnased, 2 sorti humalat, mesi,
vesi, parm, suhkur.

Medovuha 6,0% vol. Meega virtsidlu on ajaloo Uks vanemaid
alkohoolseid jooke. Meejooki peeti jumalate joogiks ja mesilasi
nende saadikuteks, nad korjasid taeva kastet - jumalate andi.
Uks mesilane toodab paevas kaksteist teelusikatait mett. Mee
maitse sdltub lilledest, mis saavad mesilase poolt valituks.
Raasiku pruulikoda kasutab oma virtsidlu valmistamisel
mahedat mett, mis oli korjatud tatra ja ristikheina pdldudelt.
Pruulitakse ta kolme p&hilise koostisosaga: mesi, parm ja

vesi. Mee kaadrimise kaigus saavutatakse joogi imeline maitse.
Joogis avaldub mee kuldne varvus, selle killastatud maitse aga

tasakaalustab mee magususe ja alkoholi mdrduse.
Mee aroom rikastab jooki lilleliste ja virsiliste
nootidega. Raasiku Olletehase viirtsine mesine 8lu
on ainulaadne &lu Eestis. Olu on saanud martsis 2019
aastal tiitli KSK “Eesti friigiGlu”.

Raasiku meierei vana valge hoone seisis parnade all
kaua tlihja ja kdledana. Kuni massidri ja maaletoojate
pidu hakkas pikapeale dllesdpru titutama. Kaua

sa jaksad pastoriseeritud plekkpurgidlut rutbata -
pole sel Biget maitset, I6hna, ega tunnet. Aga

elu on rohekm vaart! 2013. alustas elava dlle
sdpruskond Eestisse sobiva elava dlle tehnoloogia
otsimist. K&rvutati TSehhi, Saksa ja Austria tegijate
kogemused ning soetati Raasikusse esinduslikud
roostevabad dllekeetmise ja kaaritamise mahutid
koos vajalike kraanide ja m&dteriistadega. Viru-
Nigulast, Baierimaalt ja Viinist parit 8lletehnoloogide
t66 tulemusena hakkas katse-eksituse meetodil
viimaks Raasiku Olletehase kraanidest voolama
Raasiku paris oma esimene elav &lu, samsugune
klassikaline 6lu, nagu seda tunti juba tuhat aasta
tagasi! Olut pruulitakse nagu muiste - keemiaga
risustamata ja pastoriseerimata. Raasiku Olletehase
pruulikoda - see on looduslik Pandivere vesi, Lduna-
Eesti rukis, linnased ning mesi ja vanad Eesti 6lletavad
ja -retseptid.

Evesti Parim toode 2016 nominent, saanud tiitli
“Zuriide lemmik” (Meedlu), igal aastal saame tiitleid
Eesti KSK kasitoodlle klubist.
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POHLABESEE
KROONID

RAVILA MOIS

Pohlabesee kroonid, tooraine kohalik (Kose valla talunike
munad, pohlad kohalikust metskonnast).

Toode on valminud igapaevase t66 kaigus sooviga pakkuda
oma klientidele midagi uut ja maitsvat, aga ka silmailu pakkuvat
toodet.

Tooraine on kohalik, autor ja retsept samuti - kdik Pdhja-Eestist
parit.




SAUNA
SESSION

TANKER BREWERY

Vesi, odralinnased, humalad, parm, kaselehed. Toodame antud
8lut alates 2014. aastast. Alkoholisisaldus 4,7%. Olle alustalaks
on Eestist parit kasevihad, mille tdmmist kasutame &lle
pruulimise kaigus.

Algne idee siindis ettevdtte omaniku hullumeelse katsetusena
oma garaazis, millest kujunes valja meie top-toode.
Degusteerimisesoovituseks oleks kindlasti kiilmalt juua.

Eesti metsast korjatud kasevihad on dlle alustalaks.

A FT/MANKSHIR|

SAUN/

Estanian Birch Ale
7%
LY




PASTILAA

VAHVA MAIUS

Pastilaa (puuviljamaius) ja sukaadid (suhkrustatud puuviljad) -
tooraine on kasvatatud ja tooted kasitd6na valmistatud P&hja-
Eestis (Haapse kula, J6elahtme vald). Peamiseks tooraineks on:
dunad, ploomid, rabarber, ebaktidoonia, vaarikad, séstrad,
kirsid, korvitsad. Lisatud on vahesel maaral suhkrut. Ei sisalda
sailitus-, varvi- ega aroomiaineid.

Pastilaa on vanaema kokaraamatust leitud ja taiustatud kujul
teostatud ajalooline maiustuse retsept, mille juured ulatuvad
mitmesaja-aastasesse Vene kodgi ajalukku. Valmistame seda
orgaaniliselt kasvatatud puuviljadest ja marjadest, see on
vahese suhkru sisaldusega, sailitus- ja E-ainete vaba. Eriti hasti
sobib lastele kommide asemele, sndkina matkale, todle voi
kooli, kiire nalja kustutamiseks, nautimiseks puhkehetkedel, tee,
veini vBi konjaki juurde ning ka juustutaldrikule. Samal otstarbel
sobib kasutada ka sukaade ehk suhkrustatud puuvilju, mille
valmistamise ajalugu algab teadaolevalt 14ndast sajandist. Meie
valikus on maiustusi igale maitsele, magusast hapuni ja koik
vahepealsed varjundid, sh kasutame erineva maitsega 6unu,
erinevaid ploome, karusmarju, vaarikaid, musta- ja punasostart,
rabarberit, kdrvitsat, ebaktdooniat, pohla ja muudki.

Kuigi pastilaa retsepti ajaloolised juured on Vene kddgis ja
sukaade on aegade jooksul valmistatud paljudes riikides,

on mdlema toote retseptid edasiarendatud autori poolt, et
vahendada suhkrusisaldust, parandada valjanagemist ja
tekstuuri ning pikendada sailimist. Retsepti autor, valmistaja
ja valdava osa tooraine kasvataja elab ja tegutseb Eesti
pdhjarannikul asuvas Haapse kulas.




VALGEJOE
PIHLAKAS

VALGEJOE VEINIVILLA

2018, 9% vol. Tavaline kaaritusmeetod.

2018 oli Lahemaal suureparane pihlaka-aasta. Kleepisime
kdikide Umberkaudsete kilade infotahvlid tais kuulutusi, et
ostame kokku pihlakat, alates 50 kg kaisime ka ise jarel. Nii
saime ainult Lahemaalt kokku ligi 1000 kg pihlakat. Korjasid

nii lapsed taskuraha parast kui vanad pensionilisaks, noored
mehed ajaviiteks ja selleks, et hiljem saaks paar pudelikest
valmistoodangut vastu kisida. Kulades kohal kdies nagime
pihlakapuude omanikke sidamest rddmustamas, et keegi
ometigi vajab marju, mis vahel niisama puule vettima jaavad.
Aga nagime ka kehvemas majapidamises noort naist pisikeste
lastega, kes palus saadava raha salaja Ule anda, et mees

ei ndeks ja maha ei jooks. Vein, mis neist pihlakatest tuli,

on maitselt magus-mdrkjas nagu ka see elu, mida marjade
kogumise ajal Lahemaal kogesime. Pihlakavein on hetkel
3-aastane, kuid arengupotentsiaali on tal veel mitmete aastate
jagu ja ajas laheb vein ainult paremaks. Toidupaariliseks sobivad
naiteks soolased juustud - sinihallitusjuust ja Gorgonzola.

Kogu tooraine on kogutud ainult Lahemaalt ja veinitalu ise asub
Lahemaa servas.

Vein on muugil Tallinnas restoranidess Fotografiska ning Leib ja
Resto.




@
EBAKUDOONIAMAIUS

VINKYMON

Ebakidooniamaiuse pdhitooraine on ebakidoonia,mida on
magusamaks tehtud suhkruga ja seejarel kuivatatud.

Toode slndis erinevate katsetuste tulemusena.
Ebaktdoonia on kasvanud Vaike-Maarja vallas Arina kiilas.

Ebakidooniamaius on saanud Vaike-Maarja valla
meenekonkursil 3. koha.




