570 Hoidistamine

Kuidas kasutada
hoidistamisel maitseaineid?

REPRO

Kui vanasti avastati

erinevad sailitamise
meetodeid ja maitseained
puht katsetamise teel, siis
tanapaeval on saadaval
lai valik maitseaineid,

mis annavad hoidistele
just soovitud niiansid.

Jargnevalt on toodud moned néited
maitseainetest ja nende kasutamis-
voimalustest.

Viirts

Viirts on suurepérane abiline toi-
du paremaks sailitamiseks, mis-
tottu leiab rohket kasutust hoidiste
valmistamisel, muu hulgas ka pa-
jaroogades, suppides ja kiipsetis-
tes. Viirtsi kasutatakse nii tervete
seemnetena kui ka jahvatatud ku-
jul. Maitselt meenutab viirts nelgi,
kaneeli, muskaadi ja pipra kombi-
natsiooni, millele vihjab ka viirtsi
ingliskeelne nimetus allspice.
Viirts on périt Ladne-India saa-
restikust, kus selle viirtsiseemneid
kasvatava igihalja puu avastas Ko-
lumbus. Seda on kasutatud aasta-
sadu toitude maitsestamiseks, ra-
vimina néiteks puhituste puhul ja
sO00giisu tostmise eesmargil, aga ka
kultuslikel eesmarkidel.

Marinaadisegud

Santa Maria pakub perenaistele ka
koige lihtsamaid variante — mari-
naadisegusid. Marinaadisegus on
juba koik vajalikud komponendid
olemas ning paki peal on kirjas ka
retsept.

Santa Maria tootevalikus on ma-
rinaadisegud seentele, kurgile ja
korvitsale.

Loorberileht

Loorberileht on 14bi aegade olnud
voidu stimbol. Kuivatatud loorberi-
leht on tugeva maitsega ja seda tu-
leks kasutada méodukalt. Loorberi
kvaliteeti saad kontrollida, kui h66-
rud selle lehti vastamisi — hea kva-

liteediga lehtedel tekib iseloomulik
loorberi16hn, mida viaheste ee-
terlike dlide sisaldusega lehte-
des ei teki. Loorber sobib nii
tervelt kui ka purustatult

liha, kala, ulukili-
ha, kastmete, sup-
pide ja marinaadi-
de maitsestamiseks.
Terved loorberilehed
oleks hea enne servee-
rimist toidust eemaldada.

Nelk

Nelk on {iks vanimatest maitseai-
netest, seda kasutati Hiinas ammu
enne meie ajaarvamist. Maitseai-
nena kasutatakse valkjasroosade
oOite pungi, mis enne puhkemist dra
korjatakse. Need kuivatatakse ko-
vaks ja pruunikasmustaks.

Taime aroom on tugev, peaaegu
poletav, nii et nelgi kasutamisel tu-
leb olla ettevaatlik. Nelk on joulu-
kiipsetiste ja hddgveini lahutamatu
osa, aga seda kasutatakse ka seali-
ha, kéogiviljade, puuviljade, suppi-
de ja marinaadide juures.

Kaneel

Aromaatne kaneel on iiks vanimaid
maitseaineid. Tanu taime antisepti-
listele omadustele on seda peetud
surematuse siimboliks. Meil kasu-
tatakse kaneeli pohiliselt kiipsetis-
te, hdogveini, magustoitude, put-
rude ja hoidiste maitsestamisel.
Santa Maria kaneeli tasub proovi-
da ka liharoogades — eriti horguks
ja ponevaks teeb kaneel broile-
riroad. Kaneeliga sobib suurepéra-

selt maitses-
" tada ka koh-
vi. Kaneeli-
koort saab ka-
sutada kordu-
valt. Parast kasuta-

mist tuleb see lihtsalt
puhtaks pesta, kuivatada
ja hoida dhukindlas néus.

Kaneel on ka kasuks tervisele:
W 4 tl kaneeli teetassis aitab korvetis-
te vastu,
m 1 tl kaneeli veeklaasis on hea antisep-
tiline suuvesi,
m 1 tl kaneeli aitab kiirendada seedi-
mist.

Vana-Hiina arst ei kirjutanud
ithtki retsepti, lisamata sinna ka-
neeli. Vanasti teati, et see on hea
kiilmetusrohi, aitab viasimuse kor-
ral ja mojub igati hésti enesetun-
dele.

Vanillikaun

Vanill on kallis ja harukordne mait-
seaine. Eriti korge kvaliteediga va-
nillikaunal on niha vaiksed valged
kristallid (nimetatakse givre’iks,
prantsuse keeles ‘hdrmatis’). Va-
nillikaun annab meeldiva aroomi
kiipsetistele, jaatisele, pudingute-
le ja kissellidele. Voib kasutada ka
jookide, kompottide ja mooside
maitsestamiseks. Vanillikauna saab
korduvalt kasutada. Terve kaun
pistetakse hetkeks maitsestatavas-
se leeme. Kasutamise jarel see pes-
takse ja kuivatatakse. Sama kauna
saab kasutada seni, kuni eraldub
veel maitse- ja aroomiaineid.



