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Uruguay vahetusoOpilased Mariana ja ¢ SRR
Santiago tutvustasid oma kiilalisperedele 11*‘3;1‘*‘__;“‘ s ‘;P
sud, siidame, pul-
kauget ja eksootilist kodumaa kooki, limunad,” kinnitab
. . . terrassil T-sdrgis ja sussides Eestimaa
kus teglJatekS grlllneerud’ SOOJeIldELV talve trotsiv uruguaylane Santiago ning
mee-grappa nlng Ui hteliitev materituaal. keerab kiilge barbecue-ahjus sirisevatel

loomaribidel, maksal, verivorstil, veise-




ja seaneerudel. Kirbehapukas turult too-
dud toore neeru 16hn on meie hulgas juba
piisavalt elevust tekitanud, nii et Santiago
halastab cga hakka meid kdikide mainitud
subproduktidest lemmikutega illatama.

“Kas sa rohelist salatit s66d?” arritab
eestlasest pereema Kaia.

Ik

“Ei, olen lihasddja loom!” uriseb San-
tiago., Uruguavlased pistavadki tema sénul
suhu ainult liha ja liha, vahel ka lcartulit,
kuid vastupidisell terviseteadlikele vao-
rustajatele pole rohelisel salatil Urnguay
inimeste juures liha kdrval kohta.

Kéogis lihapirukale katet hautav kesk-
kooliplika Marianagi néustub, et grillimine
on tema rahval veres nagu salsatants ja seda
oskavad koik, kuigi tavaliselt on see siiski
meeste tao.

Uruguay pealinnas Montevideos oleval
tinavad Liis [6kkeid ja grillahjusid, sest

oma isiklikku hoovi igaiithel ju pole, aga

arillida on kuskil vaja.

“Eeslis ilmselt kutsutaks politsei, kui
keegl tinavale lokke teeks, aga meil on see
rahvuslik traditsioon,” muheleb Santiago ja
kirjeldab, et tema arstist isa voib téolt koju
jouda kas voi siidaddsel, kuid ikka liheb ja
grillib endale enne magamaminekut titki
liha.

Kaks lustakat noort pole sattunud Eesti
kaoki juhuslikult, vaid on noorte kul-
tuurivahetusorganisatsiooni YFU kaudu
eesti keele ja kultuuriga tutvust tegemas,
Psthholoogiatudeng Santiago on siin kolm
kuud. kiimnendas klassis kiiv Mariana aga
aasla ja radgib kevadeks eesti keelt. Saatuse
tahtel on nende Maarjamaa pereemad Kaia
Kirs ja Kaidi Langeproon naabrinaised.
Nagu tdnagi, saab ile trepikoja ithes voi tei-
ses kaogis tihti kokku Uruguay-Eesti giing,
mille litkmed on ka lapsed, abikaasad,

vanavanemad ja peresébrad. Lisaks Eesti
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toitude proovimisele tutvustatakse hoog-
salt ka Uruguay tradilsioone ja nii monegi
sealse joogi ja stogi valmistamise kunsti on

eestlased juba omandanud.

Kondenspiima lusikaga,
Uruguay kadk on segu Hispaania, Ttaalia ja
indinanlaste koogist ning sutsu on scalset
loidulauda méjutanud ka sisseriindajad
Rootsist, Venest ja Saksast. Nii voib Uru-
guays juhtuda, et Giliel laual on cannelloni,
verivorst ja kartulisalat, mida uruguaylased
muide Vene salatiks kutsuvad.

Teab milliste rahvuskadkide segust on
stindinud ka Kaidi kile all valmiv punase-
kapsasalal, mis on ainus toorsalat, mida
leeb Santiago ema ja mida noormees sédb.

“See on lavnal nneks piisavalt harva,
ainult jdulude ajal,” selgitab kédgivilja-
vaenulik Santiago ja jagab Kaidile juhiseid,

kuidas tapselt salati jaoks majoneesist ja

Eesti-Uru-
guay koogi-
kommuun
naudib ohtu
tipphetke.
“Saludos!” ja
“Terviseks!”
kolavad siin
majas kerda-
mooda.
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ketsupist hamburgerikastme moodi
segu segada. Salatisse kiib ka peo-
tais rosinaid.

“Matle, milline huvitav ja lihtne
kombinatsioon, aga ma ise pole selle
peale tulnudki,” imestab Kaidi ja
teeb lisaks teise kausi eestipirasemat
varianti, kuhu rosinate asemel sipsu-
tab johvikaid,

Salatid maitsevad molemad taitsa

ménusalt. Tervitusnapsuks limpsin
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Grillimine on
uruguaylasel
veres nagu sal-
satants ja kau-
baks ldhevad
ka koik subpro-
duktid. “Vaike
ampsuke grill-
neeru?” pakub
Santiago lah-
kesti.

“Puder, mee-
kook, kohu-
piim,"” oskab
Mariana loet-
leda Eesti
toidu lemmi-
kuid. Paras-
jagu tostab
ta aga ahjust
vilja oma
kodumaa
lemmik-
piruka.

Santiago valmistalud magushaput ja
eriti head grappa miel’l ehk meega
grappa’t, millel on sees ka jédd ja
sorts varsket sidrunimahla. See viirs-
kendav jook soojendab uruguaylasi
talvel, mis olevat sama niiske ja veel
tuulisem kui meie november. Festlas-
telegi mekib mee-grappa histi. Pere-
isa ei saa kall jatta varjamata Gllatust,
etdra kulus pool kilo mett, mida noor
uruguay kokk veevannil napsu jaoks
hoolsasti sulatas.

Uruguaylased on viiga suured
maiasmokad ja nende lemmikuks on
ka koorevenist voi karamellkreemi
meenutav vedel pasta, mida eestlaste
kinnitusel molemad kiilalised sddvad
lausa lusikaga, aga Kastavad sinna
sisse ka kiipsiseid ja pannkooke.

Kui kodust kaasa voetud maius
hakkas otsa saama, tekkis tosine
mure, mis niiiid saab.

“Puidsime siis seda jirele teha
ja panime tavalise kondenspiima
melallpurgiga keevasse vette pikali,
Kaks tundi kees ja oligi tulemus
kies,” selgitab Kaidi ja todeb, et tege-
likult on taoline maius ju olnud ka
cestlaste loidulaval. Santiago mee-
lest ongi see Eesti kreem veel kdige
parem.

“Uldse on siin nii palju kooke, el
silme eest vatab kirjuks. Uruguays on
meil ainult kilpsised, seesama magus
kreem ja kolme sorti kooki, mida
erinevatel puhkudel sdéme,” kurdab

Santiago. Koos Marianaga annavad

nad korgeimad punlktid siinsele
mee- ja porgandikoogile.

Magusa jutu korvale hakkab val-
mima jarjekordne Uruguay soolane
toit guizo, mille voiks lausa the-
pajatoiduks ristida, sest ithes kast-
rulis valmib puder ubadest, riisist,
loomalihatiikkidest, tomatipastast,
juurviljadest. Uhikas elades teeb
Santiago seda tavaliselt valmis lausa
mitmeiaéeva jagu. Ahju rdndab ka
Mariana toidulemmik - loomaliha-
pirukas lehttainapdhjal. Nagu nidha
retseptidestki, on loomaliha Uru-
guays tegija, sealiha nad seevastu ei

tunnista.

Vastastikku imestades
Uruguay ja Eesti on kiillalt kaugel ja
erinevad selleks, et iiksteisele avas-
tamisroomu pakkuda.

“Puder mailtseb viga,” tleb
Mariana eesti keeli ja tdiendab ing-
lise keeles, et tema kodumaal pole
iildse pudrukultuuri ja see toit on
taitsa uus asi, mida stitia. Kaidi kir-
jeldab, kuidas Mariana seda niiad
endale juba ise keedab ja kiiku
ldhevad nii neljaviljahelbed kui ka
manna.

Santiago jille imestab, et siin
soovad kaik musta leiba ja tdisterast
kitpsetisi. “Kui meil keegi tdistera-
saia s66b, siis jarelikult tahab ta
kaalus alla vatta, Nii vihemalt arva-
vad koik.”

Eestlased rddgivad, kuidas avas-
tasid kord Koju joudes Santiago
kokkamas. Vilja ndgi sec aga tisna
veider, sest potis keesid koorega
munad, kuhu kitlaline lisas pul-
jongikuubiku ja mone aja parast
makaronid. Kui viimased said val-
mis, vottis Santiago munal koored
imbert ja hakkis sisu ira sama supi
sissc. Et selline supitegu oli vee
sidstmise eesmirkidel - vett tuleb
nende kodumaal kokku hoida -, said
pohjamaalased alles pidrast aru,

Uruguavlasi on see-cest iillata-
nud eestlaste kaitumiskultuur,
“Kodus teeme koike viimasel hetkel
ja alalopmata hilineme. Siin olen
pidanud harjuma, et kui kell viis en
koosolek, siis see ongi nii,” arutleb

Santiago.
&
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“lzriana kiidab, et tunneb end Festis elus esimest
-2z toeliselt histi. "Kodumaal kdik kogu aeg naera-
= =2 on hésti rédmsad ja teevad nalja isegi siis, kui

—=-miselt on kurvad voi pahased. Kui ma olen tésine ja

- <ne, sits imestatakse: “Mis sul viga?” Teil siin on aga
—zsed loomulikud. Saan olla nii, nagu parasjagu tun-
-~ zga pea kogu aeg roomsat maski kandma.”
2z soogilaua ddrde jagub imestamist kiillaga, Testlastel

-zske moista, kuidas on véimalik loomaliharibid poo-
--ise tunniga ndnda pehmeks hautada. Samuti on huvi-
=t uruguavlased ldikavad ribid ristipidi takkideks,

- =1 on neid tdesti mugavam ndppudega siifia ning kogu

indgu el mﬁé’n‘dugi dra.

_llatavalt head on ka grillitud verivorst ja veisemaks.
nzerud maitsevad samuti tisna maksasarnaselt, kuid
= iz joud on tugevam Kui maitse oma ning mekin vii-

—z==:1d siiski vaid killukese. Mariana tehlud lihapirukas

oog guiso on rohkem harjumuspirased road, mis

vad histi — nagu ikka tiks ahjusoe lihapirukas ja

~-prusjook mate
_ <= uruguavlastele viiga iseloomulik komme on juua
—=-=zeed, mida nad oma rahvusjoogiks peavad, kuigi seda
- szlanike indiaanlaste teed runbatakse mujalgi Louna-
2meerikas.
=z Eestisse vOttis Santiago kaasa kolm kilo matepuru.
== on meie Coca-Cola! Me joome matet kdikjal ja kogu
-= Rul Uruguays kilid, siis nded, et inimestel on termo-
<= wuuma veega kiles ja tinavatel on selle tarbeks kuuma-
z=xraanid.”

“luide, hiljuti keelati Urngnays mate joomine aulo-

- s nagu meil ei lubata seal mobiiliga rddkida. Motle
-opulaarne peab see siis olemal” imestab Kaidi.
Jate on omamoodi Gihendav rituaal pere ja saprade
-~ 25 Naadki istume koos pirast lounasdoki ning
-tizgo tutvustab meile teekultuuri, Laua peal on val-
vaialik rifstvara: matendu, kors, matepuru ja termos
c==ma veega, On tavals, et esimese tee tOmmise jtmb

=22z tegija ehk meister, sest see on koige morum. Edasi

matendu kidima piripaeva kiest kitte nagu rahu-
- - zniipea, kul puuanumast kostab lurinat, on see mér-

ioks, et nou tuleb taas veega (iita.
=<zhholoogiatudeng Santiago selgitab tohtri teadlik-
= -z miks tasub matet juua: “See on hea maole, kiiren-
“:- szedimist ja vereringet, puhastab neere, aitab valtida
— ~—zid viilhivorme. Kofeiini seal sees pole, aga kui on

-~ “osel dppida, siis hoiab mate drkvel. Ja deldakse, et

- =l hea mitte ainult kehale, vaid kosutab ka vaimu.”
ing on ithendav thepoolest ning tekitab rédmsa
mise meeleolu, Miks muidu haarab Santiago

o=z <itarri ja hakkab meile mingima muusikat kau-

1aalt ning pereema Kaia Kirs lausub: “Testi ja

rahe on tuhandeid kilomeetreid, aga on selline

1 sibul

250 g peekonit

2-3 paprikat

0,5 kg veiseliha

3-4 varsket tomatit
1 sl suhkrut

2-3 kartulit

2 porgandit

0,5 liitrit purustatud
konservtomateid

oli

2 tassi riisi

4 klaasi vett

soola, pipart

soovi korral riivjuusta
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Guiso ehk itithepajatoit
Uruguay moodi

1 Hauta hakitud sibul potipéhjas alis

klaasjaks ning lisa tlikeloatud peekon
ja paprika.

Pane hulka ribadeks ldigatud liha ja
hakitud tomat, suhkur ning méne aja
péarast ka kuubikuteks IGigatud kartul ja
porgandid. Viimasena lisa purustatud
tomatid.

Kuumuta teises potis dlis riis. Kalla
juurde vesi ja hauta pehmeks.

Kui kartul ja porgand on pehmed, lisa
vaimis riis ja sega koik omavahel 18bi.
Maitsesta soola ja pipraga.

Serveeri kuumalt. Kui on soaovi, void
toidu katta riivjuustuga.

Punase-
kapsa-
salat

0.5 punast
peakapsast

1 osa majo-
neesi

1 osa kKetsupit
rosinaid

Aseta rosinad
kuuma vette pai-
suma. Loika kap-
sas suuparasteks
rihadeks. Sega
ketSup ja majo-
nees kastmeks.
Uhenda kapsas,
narutatud rosinad
ja kaste.
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