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Avastasin rosinates ussipesa

Uhel 6htul méirkasin kéogis ringilendavaid viikesi liblikaid, kes olid iisna sarnased koi-
dele. Toidukappi iile vaadates nigin seisma jiainud rosinapakendis tohutul hulgal tillu-
kesi valgeid ussikesi. Pakk oli avamata, aga rosinad peenikeseks puruks niritud. Kuidas
nad kinnisesse tsellofaanpakendisse sattusid? See oli usside avastamise ajal tdiesti ter-

ve. Kes nad on ja kuidas nende levikut dra hoida?

Vastab
VAINO PALLUM

egemist on iihe laokoi
liigiga, kelle roovikud

eelistavad toituda kui-
vatatud puuviljaldikudest ja
rosinatest. Valmik (liblikas) on
6-8 mm pikkune hallikaspruu-
nide tiibadega. Peenel kehal on
kitsad ristitriibud. Tiibade siru-
laius on 10-14 mm. Ré6vikud
on 7-10 mm pikad, valkjaskol-
lased, pea pruunikas. Téiskas-
vanud roovikud nukkuvad toi-
tesubstraadi néripuru sees vor-
gendist kookonis.

Paari nidala parast valju-
vad nukkudest valguskartli-
kud liblikad, kes lendlevad
ohtuhdmaruses ning mune-
vad 1-2 kaupa, igaiiks kuni
100 muna. Nad munevad

peale rosinate veel pahklitele,
kiipsistele ja muudele kuivai-
netele. Embriionaalne areng
kestab kuni 2 nédalat. Aastas
on neil mitu pélvkonda.
Rosinad olid kindlasti enne
pakendamist koimunadega
saastatud. Pikaaegsel séilita-

misel joudsid paharetid r66-
vikuteks saada.

Kdigi soovimatute kaas-
iitiriliste torje toidukapis on
profiilaktiline.

@ Arge soetage toiduaine-
te liigset varu, mis voiks seis-
ma jéddda.
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Mida teha toompihlakatega?

Mul kannavad toompihlakad ohtralt saaki. Mida nende marjadega peale hakata?

Vastab
KADRIN LINNA

eil kasvatatakse kor-
ge ilup6osana koige
enam tahk- ja ka-

nada toompihlakat. Mole-
ma liigi viljad on meelepéa-
rased mitte ainult lindude-
le, vaid hinnatud ka marja-
kultuurina. Pollis analiiiisi-
tud toompihlaka viljades on
mineraalaineid, pektiini ning
park- ja varvaineid sama pal-
ju kui hariliku toominga vil-
jades, askorbiinhapet aga 5
korda rohkem.
Tahk-toompihlaka marja-
taolised 6unviljad on valmi-
nult purpurmustad, kaetud
sinkja vahakirmega. Laste-
le meeldib neid maguslaa-
geid marju siitia otse poosalt,
kuid véga hésti sobivad nad
ka hoidistamiseks.
Eelkdige soovitab Toivo

Niiberg suhkrurikkaid mar-
ju kuivatada. Need maitsevat
rosinatest isegi paremini ning
neid kolbab lisada kuivkom-
pottide segusse voi koduses-
se mislisse.

Toompihlaka mahl sisaldab
9,6% suhkruid ja 0,6 % hap-
peid. Seeparast oleks sellele
hea lisada sostra- voi 6una-
mahla. Toompihlakad kélba-
vad ka veini tooraineks. Kui
puhta mahla 9,4 liitrile lisada
1 kg suhkrut, kaarib sellest
lauavein. Segades veinivirret
pisut enama suhkrukogusega
(mahla 9 1, suhkrut 1,6 kg),
saate dessertveini.

Samuti kélbavad mar-
jad nalivka valmistamiseks.
800 g marju segage 1 kg
suhkruga, peale valage 11
viina voi konjakit.

@ Hoid-
ke puuvil-
ja- ja tera-
viljasaadusi

tihedalt sule-
tud purkides.
@ Kapp olgu

igasugustest pudeme-
test taiesti puhas.

@ Kui teil tekib kahtlus,
et moOni toiduaine on kah-
juritega asustatud, hévitage
see kohe.

@ Hoidke kapiriiulitel s&i-
lituspurkide vahel vérskeid
kiitislaugukiitisi.

@ Kuna laokoid pole nii
valedad kui riidekoid, saa-
te neid kéogis ka mehaani-
liselt hévitada.




