Turud loovad

Joulutrall Tartu turuhoone sees
ja valjas toimub detsembri nel-
jal nadalal neljapaevast laupae-
vani. Kohal on erilised kiilalis-
kauplejad. Piisikauplejad tee-
vad palju ponevaid pakkumisi
ning kiilastajatele toimub mang
«Suurim ost viib Suurele Oh-

Peipsimehe Kodused Mait-
sed pakub suitsuliha otse ahjust
ja mulgil on bbg-ribi, kanatii-
vad, kiljeliha, sink, pardi rinna-
filee ning kalatoodetest suitsu-
I6he ja suitsulatikas. Vdimalus on
haarata kaasa soe glogi ja na-
pu vahele verivorst ning nauti-

diga. Nii valdite ka parkimise-
ga tekkida voivaid probleeme.
Kauplejatel palume miita voi-
malikult pakendi- ja kilekotiva-
ba kaupa.

Toiduainetega kauple-
jad oleme paigutanud valda-
valt turuhoonesse ja selle imb-

Turuhoones on
avanud kupsetiste )
muugileti Sanna OU

agar Stratulat Constantine tutvustab: «2011.
aastal moistsin, et minu elutdéd on leiva ja
pagaritoodete kiipsetamine. Siis avasin esi-
mese pagariari ja suutsin taastada vanad leiva- ja
pirukate retseptid ainult looduslikest toodetest. Ini-
mesed hindasid korgelt minu toodete kvaliteeti ja
niud alustan Tartu turuhoones. Kupsetan pirukaid,
kukleid ja kasitodkiipsiseid toelistele asjatundjatele.
Ootame Teid maitsma ja turuhoonet kiilastama».

Avaturu hallis

ostuelamust

Turg on pikkade traditsioonidega koht, kus kauplejad muuvad
ja kulastajad ostavad ning kaupade hinnad lepitakse oma-
vahel kokku. Turg on suhtluse ja ostuelamuse keskkond.

lustavale ettevétjale on turg hea
Ahiippelaud - rendi endale miiiigi-

koht ja paku oma kaupa ning saa
tagasisidet tuhandetelt inimestelt. Turul
on koik olemas. Koostdds talunike, toot-
jate-vaikekauplejate, kokkade ja teiste toi-
dusdpradega arendame kohalikku toidu-
kultuuri, toome varske tooraine voimalikult
lahedalt ja keskkonnasdbralikult ning paku-
me maitseelamust ja ostuemotsiooni, mi-
da mujalt kaubanduses ei leia.

Tartu turu missiooniks on luua ostuela-
must ja edendada kohalikku kaubandus-
kultuuri; pakkuda haid talu- ja aiasaadusi
ning kasit6od; harida koiki osapooli toor-
aine kasutamises tervislikul toitumisel; toe-
tada alustavat tootjat-kauplejat ja luua tal-
le soodne kauplemise keskkond igapaeva-
seks suhtluseks ostjaga.

Noémme ja Mustamae turu missiooniks
on pakkuda tulusat kohtumispaika Ees-
ti talunikele ja vaikekauplejaile ning vars-
ket ja kvaliteetset kohalikku toitu hindava-
tele kilastajatele. Mélemad Tallinna turud
on lisaks kauplemiskohale ka kohtumis- ja
suhtlemispaigad ning vaba aja veetmise
kohad, kus toimuvad kontserdid, toidufes-
tivalid, maitsmispaevad, hoidiste konkur-
sid jom. Lisaks turgudele on Tallinnas va-
nalinna tdeline visiitkaart - Viru tanava lil-
lemiilik, mille ainulaadsus seisneb alatises
lahtiolekus ning voimekuses pakkuda igal
ajal suurimat varskete loikelillede valikut.

Turul saab maitsta
ja kaubelda

Suurim vaararusaam turgudega seoses on
vaide, et seal on hinnad kallid. Turul os-
teldes peab moistma mitut olulist aspek-
ti. Esiteks tuleks alati jalgida kilohinda ning
mitte luua vordlusi tavapoodide vaikestes-
se pakenditesse pandud kaubaga. Naiteks
saab Tallinnas Nomme ja Mustamae turul
seahakkliha alla 3 €/kg voi lahtist kohupii-
ma 4.99 €/kg. Boonuseks on suureparane
voimalus valtida llepakendamist ning turu-
le minnes votta kaasa enda korduvkasuta-
tavad karbid voi kotid.

Teiseks ei ole aus vorrelda mdne suur-
keti valismaiseid puuvilju voi aiasaadusi
meie oma vaiketootjate mahekaubaga. Tu-
rult ostes saad alati veenduda kaupade
paritolus ning teha selle jargi vaartushin-
nangutele vastavad valikud.

Suur eelis turult toidu ostmisel on
vOimalus seda enne ostmist maits-
ta ning kauplejatega otse ja vahetult su-
helda. Tihti kaasneb sellega ohtralt hi-
va nou, kuidas toitu sailitada, valmista-
da voi mis pakutust on kdige maitsvam,

magusam, krdmpsum voi soolasem -
olenevalt ostja isiklikest eelistustest. Kui
peaks olema soov tooteid suuremas ko-
guses voi kindlaks paevaks tellida, saab
kauplejatega alati s6lmida personaalseid
kokkuleppeid, et ostetu oleks maksimaal-
selt varske.

Turud on keskkonna-
sobralikud

Vahem pakendit: palju kaupa miilakse
lahtiselt ja pakendivabalt. Lahtiselt saab
osta liha, kala, kddgivilja, void, hapukoort,
pagaritooteid ja palju muud. Ostja saab va-
lida, kas kasutab oma kaasavoetud karpi,
pakendab meie taaskasutus-pappkasti voi
palub ostu pakkida kas paberisse voi bio-
lagunevasse kotti.

Priigi sorteerimine ja taaskasutus:
kaste, klaastaarat ja olmepriigi. Pappkastid
viiakse taaskasutusse. Olmepriigi osakaalu
vahendame pakendi sorteerimisega. Bio-
komposti ja seda jagame oma partneritele -
koogivilja- ja taimekasvatajatele. Toeline
ringmajandus!

Turul on palju kohalikku kaupa: Ees-
timaal toodetu ja kasvatatu on varske ja
tervislik ning selle tarneahel lihike - ei
ole pikki vahemaid ja vaheladusid. Ost-
jal on turul muidugi valikuvéimalus, aga
meie soovitame valida lahedal kasvatatut.
Kohalikku talukaupa tarbides toetad Eesti
maaelu ja see on oluline osa keskkonna-
sobralikust elust.

Koost6d arendamine: toiduraiskami-
se vahendamiseks on Tartu turuhoone uk-
se juures toidujagamise kapp, kuhu tu-
ru kauplejad ja teisedki kaupa panevad ja
abivajajad saavad toidukraami ning sellega
oleme vahendanud toidu raiskamist. Tu-
ruhoone ja avaturu ees on pakendiringlu-
se kollased kastid, kuhu saab panna Rin-
go toidundud. Koostdds mitmete kohali-
ke kogukondade ja asutustega kujunda-
me turgude Umbrust rohelisemaks, pui-
des luua elurikkuse keskkonna.

Energiakulu vdhendamine: selles val-
las on pdhisuund elektrienergia igapae-
vane kontroll ja kokkuhoid ning erinevate
seadmete soojatagastuse investeeringud.

Turul ndeme!

KERSTI OTTESON
Tallinna Turud juhataja
tallinnaturud@tallinnaturud.ee

RENE KIIS
Tartu turu tegevjuht
rene.kiis@tartuturg.ee

tusoddgile».

Joulutrallil korraldame vah-
vaid siindmusi kogu pere-
le. Laupaeviti teeb Ullatusvisii-
te jouluvana ja turuhoone imb-
ruses soidutavad lapsi ponid.
Linna ilusaimad kuused on
muilgil turuhoone ees ja oma-
valmistatut muivad elupdlised
kasitoomemmed Natalja Dan-
ko ja livi Siimo.

Dap Pagariari pakub as-
telpaju glogi, juuretisega leiba,
torte, kringleid ja saiakesi so-
kolaadimassist erinevaid kuju-
sid vastavalt soovidele.

FIE Natalja Poljakova miib
vanausuliste moodi maitsete-
ga tooteid kodukodgist, mis on
valmistatud kohalikust toorai-
nest, samuti ettetellimisel ko-

duseid pelmeene.
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JOULULAA

da talve-ilma tulekolde juures,
kus lapsed saavad grillida va-
hukomme.

Palju muid pdnevaid pakku-
misi ootab teid ka meie ndoraa-
matus: FB|Tartu Turg. Anna-
me oma parima, et jatkuvalt
teie joululauale ja kingikottides-
se midagi erilist pakkuda, mida
tavapoest ei leia.

Turu rahvas veedab aas-
taldppu ja oleme suletud:
24.-26.12.2022 ja 1.-2.01.2023.

Joululaat kesklinnas ja tu-
ruhoone Uimbruses toimub lau-
paeval 10. detsembril kl 10-
16 ning joulutdika avaturul ki
10-14. Ule 200 kisitddkauple-
ja, vaiketootja ja toiduvalmista-
ja ootavad linlasi laadale.

Kiilastajatele soovitame tulla
laadale jalgsi voi uhistranspor-

INNAS

rusesse ning Kiini tanava
otsa - seal on ka Uma Meki
kiimmekond miuijat ning Lati
Maitsete ala.

Juurvilju, mandariine, kala
ja liha ning muud toidukraami
leidub rikkalikus sortimendis ka
avaturu hallis. Emajée aares on
erinevat t00stus- ja riidekaupa
ning kasitdoala. Kiitini tdnaval
ja Kaubahoovi alleel on tradit-
siooniliselt segakaup nii Eestist
kui mujalt.

Loomulikult on Tartu laata-
de liks osa ka heategevus -
kohal on Tartu laste turvako-
du, MTU Cats Help, OU Ko-
duhooldus ja MTU Lions.
Joululaat pole moéeldud ainult
ostmiseks ja milmiseks, sest
laadamelus leidub mitmeid ela-
musi igale maitsele!

L, 10.12

k1 10-16

JOULUTAIKA
AVATURUL

L, 10.12 kl 10-14
Osta, mOU ja vaheta

. JOULUTRALL

IGAL DETSEMBRI NADALAL N-L

TURUHOONE SEES JA EES

Erilised kulaliskauplejad
2=3 pakkumised
Suurim ost viib ,SUURELE OHTUSOOGILE”

- *

Vaata ka: fb/tartuturgas
Tule kauplema, tel 5887 4335

TARTU éluaﬁ
— 1038

tegutsenud
Ukraina Kook

kolis avaturu halli

Grill Baar | Facebook

Turul pool aastat

alustas Peipsi
kalapunkt

ereettevote Peipsi kalapunkt on parit

Kallastelt. Nad alustasid kalapiilgiga

30 aastat tagasi ja tana tegelevad kala-
suitsutamise ja kalatoodete valmistamise ning
miulgiga. Nende eriparaks on vanausuliste
retseptid. Avaturul on milgipunkt avatud
teisipaevast laupaevani ja ahi suitseb turuhalli
Emajoepoolses otsas nadalavahetustel.

Jouluprae
kupsetamise
10 nouannet

Traditsioonide kohaselt on eestlaste
joululaual sealihast joulupraad ning
Arke Lihatdoostuse turundusspetsia-
list Elen tuletab meelde lihtsaid nou-
andeid, mida jargides onnestub aas-
ta tahtsaim roog paris kindlasti.

1. Jouluprae dnnestumine algab dige
lihatliki valimisest. Kamaraga prae-
ahjus krobedaks kiipsenud ka-
mar traditsioonilisele ahjupra-
ele veelgi vaartust juurde.

2. Liha maitsestamisel arves-
ta lihatliki suurusega ning
parimaks tulemuseks jata
praetiikk juba eelmisel 6htul
maitsesegusse laager-
duma.

3. Kui kiipsetad seap-
raadi koos kama-
raga, siis tee ka-
marasse enne
ahju panekut ruu-
dukujulised sisse-
I6iked. Nii lihtsustad
hilisemat prae lahtiloi-
kamist ja roog saab nagu-
sama valimuse.

4. Enne kuuma ahju panemist lase
prael vahemalt tiks tund toatempe-
ratuuril seista - nii tagad liha Uht-
lasema kiipsemise ja kaunilt pruu-
ni jume. Kiilma liha kuuma ahju pa-
nemine muudab liha sitkeks.

TURUHOONE AVATURG
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Pruunista liha enne ahju asetamist.

Lisaks kaunile valimusele valmib

eelpruunistatud liha ka kiiremini

ning aitab mahlad hoida liha sise-
muses.

6. Liha valmimisaeg soltub ahjuprae
suurusest, kuid Uldjuhul arvesta-
takse 1 kg liha kohta 90 minutit
kiipsemisaega.

7. Pehme liha saamiseks kiipseta
aeglaselt madalal temperatuuril -
kui temperatuuri téstad ja kiipse-
sitkem.

8. Kui spetsiaalset lihatermomeetrit
kodus pole, siis saab kiipsusas-

tet kontrollida ka noa-
ga. Loika liha sisse
salk: kui valja tu-
leb selge mahl,
on liha valmis,
kui aga puna-
kas, peab veel
kiipsema.

9. Enne lahti-

I6ikamist voiks las-

ta valmis prael 10-15

minutit seista, et lihamah-

lade liikkumine peatuks.
10. Liha lIdigatakse risti-
kiudu ka parast kiipseta-
mist. Loika liha alati ainult
terava noaga, et see libiseks
kergelt labi liha.

Léuna-Eesti meistrite valmistatud
Karni maitsvad talvetooted on saada-
val Tartu turuhoone Karni miiiigiletis
ning voimalik on degusteerida Jéulu-
trallil 16. detsembril kell 9-14.

Olete oodatud!

TURUHALL

Vabaduse pst 1 Soola 10
E-L 7.30-16 E-L 8-15
P  9.00-15 P  suletud

Soola 10
E-L 8-15
P 8-15
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tuumianiga
Joulutrallil turuhoones on palju
ponevat ja erilist toidukaupa.
Sellest valmistas meile lihtsad ja
huvitavad retseptid BBQ spetsia-

list ja hobikokk Priit Kiipsaar. Need
avaldame reedeti FB / Tartu Turg.

6 kdliku tagajalga

turuhoone Mini Marketi letist

pott varsket tliimiani ja porgandit
Paali Talu letist

3 tahtaniisi Toominga Talu
maitseainete riiulist

soola, pipart,

1 teelusikatais suhkrut

4 x 180 g void

1. Maitsesta kiilllikukoivad soola,
pipra, suhkru ja hakitud tliimia-
niga, lase 3-4 tundi seista.

2. Prae koivad pannil igast kiiljest
kuldseks.

3. Lao praetud koivad malmpotti ja
kalla praeleem peale.

4. Pane 4 pakki void ja tahtaniis
potti, hiliem lisa porgand.

5. Pane pott madalale kuumusele,
nii et voi kergelt podiseks, aga
ei keeks hoogsalt.

6. Hauta kaane all 4 tundi.

7. Serveeri ja naudi!

info@tartuturg.ee
@ tartuturgas
www.tartuturg.ee



