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TOIDUPAEVAD KOOLIS:
MEETODEID JA TEGEVUSI
TOIDUPAEVADE
KORRALDAMISEKS



Porgandid pole alati olnud oranzid, vaid
mustad, punased ja valged. Alles 500 aastat
tagasi aretasid nemad oma kuningliku
perekonna, Oranje koja Jaoks oranzid
porgandid. Huvitav teada!

Sisalikuga sarnane loom on garrobo (ca 50 cm
pikk), kellest tehakse spetsiaalset Ohtusooki

— garrobo-suppl, millel arvatakse olevat
maagiline vagi. Hispaania keeles on selle supi
nimi levanta muertos ehk ,aratab surnud’ Siin
suuakse suupistetena banaanilehtedesse
mahitud maisiklimpe ehk tamal’isid.



2. Sokolaadiparadiis: Brisseli lennujaamas
muuakse rohkem sokolaadikomme kul

kusagil mujal maailmas. Pralineekommid
leiutati 1912. a Brusselis.

5. Sisalikueine. Siin nimetatakse iguaanilina
Jambuskanaks”. Farmides kasvatatakse suuri
rohelisi iguaane. Vastuses on Ra taht Z.



10.

Kes tegi sooriku sisse augu? Rongakujulise
sooriku lelutamise au omistati 1847. a uhele
kuueteistkimneaastasele meremehele - talle
el meeldinud kuklite rasvane libe keskosa,
seeparast torkas ta sinna plekktopsiga augui.

Siin voib maitsta rostitud merisiga, caldo de
tronquito't (pullipeenisesuppi) vOi yaguarloero't
(verelisanditega kartulisuppi).



15,

Siinsed iInimesed armastavad suua
sokolaadikana (kana-mele), taco'sid ja
tsillipipart. Huhh!

.Kirbe" on viisakas valjend kirjeldamaks
selle maa juustu Epoisses de Bourgogne'l.
Juust haiseb nii hirmsasti, et sellega on
uhistranspordis soitmine keelatud.



/

14.

Siinsetele inimestele meeldib suua ,tapilist
kukke', mis tegelikult on praetud riis punaste
ubadega. Vastuses on Ra Raks € tahte.

Siin mangitakse toiduga! La Tomatina on
toenaoliselt maailma koige plogasem
festival. Autokastidest loobitakse rahva hulka
tonnide viisi ulekupsenud tomateid, inimesed
mangivad tomatisoda ja parast kastab kohalik
tuletorjeauto koik veega ule.



11.

See on lendkalade maa - need kalad voivad
veest valja hupata ja liuelda kuni 50 m. Paraku
lOpetavad paljud neist taldrikul, serveerituna
maisiroaga, mida nimetatakse cou-cou.
Vastuses on Ra kaks B tahte.

Siin asub naljakas keeduubade muuseum,
slin void saada pliritu oataju.. voi kohugaasid.
Vastuses on ka taht W.



9. Maniokk on populaarne juurvili: siin tehakse
maniokist oivalisi kooke, marooni naised
kupsetavad neid tule kohal suurel ummargusel
pannil.

16. Halvaa on siin populaarne maiustus. Pollud on
tais paevalilli, mille seemnetest valmistatakse
halvaad.



12. Selle maa populaarne toit on kala ja frilkartulid
(fish and chips). Selle toidu muugikohti
kutsutakse chippies'teks.

19. Selle maa maiusroog on struudel, iIsuaratav
ounte ja hapukirssidega taidetud magus
kihiline pirukas.



13. Arvatakse, et maailma parimad kreemikoogid

20.

on tehtud just siin.

Kiievi kotlet - see on kanalihast kotlet, mille
sisse on topitud kuuslaugu- ja urdivoid ning ule
puistatud riivsaiaga. Seda rooga el valmistatud
mitte Kiievis (pealinnas), vaid Moskvas
(Venemaa pealinnas).



17. ,Basta pasta!” - see tahendab, et liiga palju
pastat ja seda ei utle nemad just tihti. Nad
soovad aastas 36 kg pastat inimese kohta. Pitsa
leiutati 1860. aastatel Napolis, seeparast ongi
paljude pitsarestoranide nimi Pizza Napoli.
Gelato ehk jaatis: Rooma keiser Nero saatis 62.
aastal oma teenrid magedesse jaad tooma.
Kokad segasid selle puuviljadega.



18.

21.

Kutsuge hambaarst! Need inimesed siin el
pane suhkrut kohvi sisse, vaid kastavad hoopis
suhkrutukid kohvisse ja krobistavad siis neid.

Lemmikroogadeks on saltanosiai ehk kulmad
ninad — mustikatega taidetud klimbid, mis said
oma nime sinise varvi jargi — ja vederai ehk
liha ja kartuliga taidetud soolikad (leedulaste
versioon vorstist).



22. Metsik juustupidu. Slinne rahvas tahistab
Jaanipaeva taldrikutaie koomnejuustu ehk
traditsioonilise soira soomisega.

25. Selle maa ohuke leib lavass meeldib ka
teistele rahvastele. Seda valmistatakse kull
ainult jahust ja veest, kuid valmistamisprotsess
on keeruline.



23. Jaanuarist martsini soovad selle maa elanikud
spetsiaalset toitu thorramatur'i: suitsuliha,
korvetatud lambapead, kuivatatud kala
Ja suitsuhaid. Nad ise usuvad, et see on

suureparane toit, mis neid pimedatel paevadel
roOmsana hoiab.

29. Jah, siin voib toesti lambasilmi suua. Kogu
lammas kupsetatakse pidusoominguks, aga
silmamunasid peetakse koige maitsvamaks. Ja
koige paremat pakutakse kulalistele!



24. Samburu holm soob elusloomadelt lastud
verd. Nad oskavad sellest palju erinevaid toite
valmistada.

26. Selle riigi roosat roosiveemaiust valmistatl
juba Osmanite impeeriumi ajal 15. sajandil. Ka
tanapaeva turist saab siin maal reisides suu
ulimagusaks.
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Kosser. Moned juudid jargivad rangelt
kossertoidu reegleid. Lihaks tarvitatavatel

loomadel peavad olema sorad ja nad peavad
Mmaletsema. Seega - loomalihaburger on
lubatud, aga singivoileib mitte. Veeloomadel
peavad olema uimed ja soomused - kala tohib
suua, aga koorikloomad nagu krevetid voi
austrid on keelatud. Isegi markide taga olev
Liim on kosser.



28. Ei-el-ell Rahvustoit mansaf on riisikandik
hautatud lambalihatukkide ja jogurtikastmega.
Isegi kui su suu selle horgutise jarele vett
Jookseb, tuleb koigepealt keelduda. Viisakas
on kolm korda enne toidu vastuvotmist ,el’
oelda.

30. Praetud amblikud. Amblikuhirmu all
Kannatajatele see suupiste vist el meeldi.
Pealegi pole need pisikesed amblikud, vaid
suured tarantlid, keda praetakse tervenisti
- valjast krobedad ning seest pehmed ja
kleepuvad. Selle maa nimes on ka téht Z




