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Miks kurgivarred [ohenevad?

Minu kasvuhoones on kurgivarte
alumisel osal praod ja sealt immit-
seb valkjat vedelikku. Paarile tai-
mele on tekkinud juurekaela piir-
konnas siigavad lohed ning lehed
narbuvad. Mis hdda see olla voib ja
millised torjevotted aitavad taimi
padsta. Kas see on uus haigus?

Vq§tab
VAINO PALLUM

egu haigusega, mille nimeks
Tkurgi askohtiitoos ehk kur-

gi-laikpoletik. Seda tobe poh-
justab seen Didymella bryoniae. Es-
matunnused ilmnevad katmikkurgi
alumisel varreosal, korvaldatud leh-
tede ja kiilgvorsete kontsudel valk-
jashallide kuivade piklike laikudena.

Haiguse siivenedes varred 16he-
nevad ja neist eraldub piimjat, hil-
jem pruunistuvat ja tahkuvat eritist.
Mulla liigniiskuse korral muutub 16-
henenud juurekael kummitaoliseks
ja kattub tihedalt mustade punkti-
suuruste piikniidide ehk patogeeni
algeostega.

Kui varrelohed rikuvad juhtsoo-
ni voi sisenevad 16hedest mullasee-
ned Fusarium ja Rhizoctonia, nér-
bub ning hévib taim kiiresti.

Askohiitoos v6ib ménikord ilm-
neda kurgil ka nn lehevormina. Vil-
jakandeperioodi algul ilmuvad leh-

tedele kollakad kuni kollakaspruu-
nid laigud, mis hiljem muutuvad
valkjaks ja kattuvad pisikeste mus-
tade piikniididega.

Erinevalt mitme teise haiguse
(antraknoosi, kuivlaiksuse, lehepdle-
tiku) laikudest, ilmuvad askohiitoo-
si laigud algul lehelaba &értel. Labi-
modt 4-5 cm ja neid on vahe. Haigu-
se edenedes laigud liituvad ja haara-
vad enamiku lehepinnast.

Teatud tingimustes voib askohii-
toos levida difuusselt vaid kurgi le-
hekoes, ilma et laikusid tekiks. Siis
muutuvad lehed paari nddalaga kol-
lakasoranziks (need justkui polek-
sid), narbuvad ja kuivavad seejarel.

Laikpoletiku levimine

Haigus voib tabada ka kurgi vilju.
Need muutuvad diepoolsest otsast
klaasjaks, naivad keedetuna ja kui-
vavad viaheke kokku, kuid jdavad
kovaks. Teisel juhul tekivad kurki-
dele 2-5mm 14bim&oduga kuivad,
stigavale viljalihasse ulatuvad haa-
vandid.

Varakult, juba idulehtede faa-
sis voib askohiitoos ilmneda naka-
tunud seemne kiilvil. Idulehtedel
on pruunid laigukesed, juurekae-
lal kollakaspruunid tépid.

Patogeen sailib kotteostena sulg-
eoslates kasvumaja sisepindadel

kaks aastat, mullapinnal taimejaa-
nustes neli kuud. Kasvuperioodil le-
vib haigusetekitaja nii liili- kui kott-
eostega veepiiskade, tOoriistade,
hooldaja kite, taara ja putukate abil.

Haigust soodustavad suur 6hu-
niiskus (ligi 100%), taimede tihe
seis ja madal temperatuur (16—
20°) ning selle jarsk langus oGisel
ajal, liialt sage kastmine, lammas-
tiku liig ja kaaliumipuudus.

Haiguse torjumine

Sagedamini haigestuvad taimed
juhul, kui surnud ja koltunud leh-
ti voi leherootsusid ja kiilgvorsete
jaanuseid ei korvaldata.

Torjeks loigake jamedamalt kur-
givarrelt kahjustatud osad vilja ja
tupsutage sdetolmuga voi pintselda-
ge kaaliumpermanganaadi lahuse-
ga (0,5-1 g/1). Mojusam on Switch
62,5 WG ja kriidi segust valmista-
tud pasta (1:1). Korvaldage esime-
sed haigestunud lehed ja havitage.

Haiguse ilmnemisel véltige kast-
misel juurekaela mérjaks saamist.
Kastke kurki hommikuti, et taimed
ei oleks mérjad 66tundidel.

Tagage kurgile optimaalne niis-
kus-, soojus- ja vietusreziim. Koris-
tage ja havitage taimejaatmed, de-
sinfitseerige kasvuhoone ja kogu
inventar.
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Aiapaev botaanikaaias

Tartu Ulikooli botaanika-
aed kutsub juunikuu
esimesel laupdeval koiki
aiandushuvilisi tradit-
sioonilisele kevadisele
aiapdevale.

Seekord on eriti oodatud need,
keda huvitab mold- ehk kiinaaia ra-
jamine. Moldaed sobib kaunistama
nii terrassi kui aia istumisnurka.

Kuigi moldaed votab vahe ruu-
mi, saab seal vagagi edukalt kasva-
tada mitmesuguseid huvitavaid tai-
mi. Moldaeda 6petab rajama meis-
teraednik Arnold Hannust: alates
moldide valamisest kuni taimesta-
miseni vilja.

Nagu ikka, on kohal ka tore-
dad taimemdiiijad l&dhemalt ja kau-
gemalt: Jarvselja taimeaed, Elise
Aed, Aavikuemand, Ellen Rajatalu,
Sulev Savisaar, Kristi Teras, Aarne
Kébhr, Siivi Raju, Lepiku-Mardi talu,
Kaevandi aed, Norga talu, Valgean-
so talu, Ahti Tiirmaa ning Viktors
Goba Litist.

Kindlasti leiavad taimesdbrad
pakutava valiku hulgast oma aeda
nii méndagi uut voi huvitavat. Vai-
kese valiku taimi pakub miiiigiks
ka TU botaanikaaed. Oppeklassis
saab aga imetleda Jérvselja taime-
aia perenaise Kaie Eini fotode nai-
tust.

) LUGEJA KIRJUTAB

ASTRID LEPIK

N
... kui ka puid-po6osaid.

Loeng on kiilastajatele tasuta.
Kes soovib ka kasvuhooneid kiilas-
tada, saab seda teha botaanikaaia
piletiga.

Aiapéev toimub laupédeval, 7. juu-
nil, viravad on avatud kella 10-16.

KATRIN MAEOTS

Leevikese peale ei maksa pahandada

Négin hiljaaegu aias t66d tehes leevi-
kesi. Talvel ei mérganud ainsatki. Pu-
nase kurgualuse ja rinnaga isaslind
lendas ploomidisi nokkima. Muud-
kui nokkis, nokkis ja nokkis ... val-
geid Gielehti aina pudenes. Tuli ka
helepruuni rinnaesisega emaslind.

Rahustasin kaaslasi, et kiillap on
oite sees mingi kahjurputukad. Aga
ploomipuu jai pérast leevikeste kii-
laskaiku ilma valgete oiteta...

Kuidas néhtut seletada? Kirju-
tasin ornitoloogiaiihingule ja sain
huvitava vastuse.

Selgus, et leevikesed so6id ikka-
gi ploomipuude 6iepungi. Leevike-
sed on taimtoidulised linnud, nen-
de pohitoit on okas- ja lehtpuude
seemned, pungad, vorsed, noored

lehed ja 6ied. Inglismaal peeti lee-
vikesi seepirast pikka aega isegi
kahjurlindudeks.

Putukate ja ro6vikutega toida-
vad leevikesed vaid poegi.

Samas tasub teada, et leevikeste
tehtud kahju on siiski tilimalt vaike.
Viljapuud lasevad ju ise vabast tah-
test pooled viljaalged maha, kiillap
jatkub Giepungi ka leevikestele.

Voib-olla hoiab leevikesed eemal
see, kui riputada 6Gitsva puu kiil-
ge ldikivad CD-plaadid? Suure puu
peale ei hakka ju vorku laotama ja
pealegi pole see ka linnusobralik.

Aga tegelikult ... las nokivad.
Mulle need linnukesed meeldivad.

REET MANNI

REPRO
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PARNAKUU - juuni
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Parnakuu
ehk juuni

Piarnakuu, ka piima-, piimé-,
suve-, kesa-, 6ilme-, sortsi- ja heina-
kuu.

D:Eh 8. Suvisted on suve- ja nais-
tepiihad, P6hja-Maavallas ka kiige-
ja munapiihad. Suvistelaupdeval
koristatakse kodu ja tuuakse kased
tuppa. Roheliste okste ja lilledega
tuuakse koju elujoudu ja edenemist.
Setumaal on suvistelaupéev kevadi-
se pekopiiha aeg. Kohati on naised
ja mehed pidanud seda eraldi. Pii-
hapéeval kogunetakse kiige juurde
pidutsema.

71321, Suvisel pooripédeval jaab
péike kolmeks paevaks pessa ja al-
gavad suured paevad ehk leedo-
aeg. Pdevakaar on niitid koige kor-
gem ja elava vagi suurim. On pa-
rim aeg saunavihtade tegemiseks,
ravimtaimede korjamiseks jms.
23. Leedolaupdeval tehakse pii-
hadetoiduks koikvoimalikke pii-
maroogi. Kodu Kkoristatakse, tuppa
tuuakse kased ja kaiakse saunas.
Tule tegemine, tulele minek ja seal
olek on tdhtsamaid asju leedolau-
paeva ohtul. Tulele minnakse jalgsi
ja igatiks viigu sinna kas voi raoke.
Leedotuli ravib ja dnnistab. Odsel
kogutakse leedokastet, mis annab
elujoudu, ravib haigusi ja 6nnistab
majapidamist. Leedo ehk jaanitule
tegemine on iiks tuntumaid maa-
usulisi tavasid. Neid jargides hoia-
me elavana sidet esivanematega
ning rahva elujou allikatega.

B 24. Leedopéeval poorab paike
pesast vélja ja pdevad hakkavad lii-
hemaks jadma. Kaiakse omaste kal-
mudel ja kiilastatakse sugulasi.

A s. pdev — kuu esimene veerand,
pehme aja algus.
7 10. piev - tiiskuu kova aja algus.
13. pdev — téiskuu.
15. pédev — kuu kolmanda vee-
randi pehme aja algus.
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Thunide kiilvikalender

Juuni 2014
Pdev Element Taime osa
1.P Ohk Bis 23ni
2.E Vesi leht 23ni
3.T Vesi/Tuli 0is 11ni, 12-18 leht, 19st vili
4.K Tuli vili 17ni
5.N Tuli
6.R Tuli/Maa vili 5-16, 17 juur
7.L Maa juur
8.P Maa juur
9.E Maa juur 4nija 12st
10.T Maa/Ohk juur 6ni, 7-19 &is
11.K Ohk/Vesi
12.N Vesi leht 14st
13.R Vesi/Tuli leht 17ni, 18st vili
14.L Tuli vili 12ni
15.P Tuli/Maa juur 19st
16.E Maa juur
17.T Maa/Ohk juur 15ni, 16st is
18.K Ohk Bis
19.N Ohk/Vesi Bis 9ni, 10st leht
20.R Vesi leht
21.L Vesi leht 20ni
22.P Vesi/Tuli vili 6st
23.E Tuli vili
24.T Tuli/Maa vili 2ni, 3st juur
25.K Maa juur
26.N Maa juur 12nija 17-23
27.R Ohk Bis
28.L Ohk Bis
29.P Ohk/Vesi Ois eriti soodne 13ni, 14st leht
30.E Vesi leht 13ni, 14st Gis

Istutusaeg: 1. juunist kuni 13. juuni ki 8ni ja 26. juuni kella 14st kuu [6puni.

B 5. juunil kI 23.39 algab kuu viimane veerand.
M 13. juunil kI 7.11 algab taiskuuaeg.

M 19. juunil kI 21.39 algab kuu esimene veerand.
M 27. juunil kl 11.08 algab noorkuuaeg.

k= 19. piev - kuu neljas veerand,
kdva aja algus.

b2s. péev — vana kuu pehme aja
algus.

A27. péev — kuu loomine.

Jd 29. piev - noore kuu kéva aja
algus.

Pehme (mida) aeg on hea lagun-
daja ja médandaja. Pehmel ajal 1ahe-
vad haavad kergesti halvaks ja piim
hapuks. Kdige pehmem aeg on ka-

duneljapédevad, tdnavu veel 26.06.,
23.10., 20.11. alates 14.32st.

Koval (kalgil) ajal alustatud voi
tehtud asjad jadvad piisima: puu ei
maéadane ja haavad paranevad has-
ti. Siis kiilvatakse teravili ja koik
muu, mis peale kasvatab (kapsas
taiskuuga).

Allikas: “Maavalla kalender
10 227 (2014)”, Maavalla Koda



Ka viinapuust
saab teha perepuu

Nii nagu viljapuid, roose
ja muid taimi, saab uusi
sorte pookida ka viinapuule.

Voib juhtuda, et olete juba tiikk
aega vaikselt kadestanud naabrit:
tema viinapuul on hulga suuremad
ja parema maitsega viljad.

Kaevaks enda oma iiles ja istu-
taks uue asemele? Aga naaber kah-
juks oma sordi nime ei tea. Ja te-
gelikult ei tarvitsegi uus taim vana
koha peal kasvama minna.

Siis ei jaa tile muud, kui proovi-
da viinapuu imber pookida. Ega see
nii keeruline olegi. Kdigepealt tooge
aga naabri kdest paar-kolm vérsket
vorset ja pange need otsapidi vette.

Pookealus ja poogend

Valige oma viinapuul vélja ks ilus
tugev oks, millest edaspidi uus po6-
sas kujundada. Murdke sellel dra
koik alumised vorsed ning jatke al-
les vaid paar iilemist.

Karpiga allesjddnud vorseid alt-
poolt lugedes neljanda voi viienda
lehe alt nii, et peale viimast lehte
jadks vahemalt 3cm varrejupp. See
on pookealus, 16igake varrejupp
2-3 cm pikkuselt pikuti I6hki.
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Naabri vorsest kujundage poo-
gend. Loigake 3—4 solmega ladva-
osa, eemaldage sellelt lehed, v.a ti-
pus olev noor lehehakatis. Alumi-
sest s0lmest allapoole jatke 2-3cm
varrejupp, 16igake see ziletiga kii-
lukujuliseks, nii et 16iked ulatuk-
sid molemalt poolt esimese solme-
kohani.

Sobitage kohale

Niitid asetage poogend pookealuse
16hesse: poogendi s6lmekoht peab
jaama pookealuse tipu lahedale.
Kui vaja, tehke pookealuse 16iget
stigavamaks.

Kui poogend on kenasti kohale
sobitatud, siduge pookekoht ette-
vaatlikult, kuid piisavalt tugevas-
ti kinni.

Jélgige, et pookimisldiked oleks
kogu ulatuses kaetud ja et poogend
paigalt ei nihkuks.

Sidumiseks sobib héisti spet-
siaalne pooketeip, kuid hakkama
saab ka 6hema kileribaga (16igake
nt toidukilest).

Kaitske poogendit kuivamise ja
ereda péikese eest: peitke ta véaik-
sesse ldbipaistvasse kilekotti (kind-
lasti jélgige, et kile vahetult poo-

‘Arkadia’ on sort, mida tasub endale ih

aldada - nii marjade suurust, maitset ja valimust kui tarjade suurust,
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gendi vastu ei puutuks) ning sét-
tige viinapuu teisi vorseid paikese-
varjuks.

Kui pookimine dnnestus

Paari-kolme nidala parast on oo-
data poogendi kasvu algust. Um-
berpoogitud oksal ei tohi lasta
tema oma vorseid kasvada, need
tuleb kohe eemaldada.

Kui pookisite oma pdosal iimber
ithe oksa, laske jargmisel aastal kas-
vada veel ka paaril imberpookima-
ta oksal. Alles siis, kui poogendist
saab kujundada soovitud suurusega
pO0sa, eemaldage iilejaanud oksad.

Tegelikult voib korraga iimber
pookida ka mitu oksa ning poo-
gendid ei pea seejuures sugugi
ithest sordist olema. Nagu néiete,
pole mingi kunst endale ise viina-
puu perepuu pookida!

Seda, kuidas viinapuud pooki-
da, saab ise proovida ka Saare-Tor-
vaaugu aiandi 6ppepéeval 7. juu-
nil (http://e-aiand.net/39-oppe-
paevad). Kavas on muudki: istiku-
te valimine, istutamine, kevadsuvi-
sed hooldust6od.

HARRI POOM

HARRI POOM

transpordikindlust ja podsalsdilivust saab ainult kiita. Lisaks on ta ka iilimalt saagikas ja varavalmiv.
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Lobusad nasakurgid

HELI KUUSK

Nasakurgid on hariliku
kurgi sugulased, nende
vaikesi vilju voib samuti
suua nii varskelt kui ka
marineerida.

Algul oli nésakurgiga (Cucumis an-
guria), mida tuntakse ka Laine-In-
dia kurgi nime all, péris palju sega-
dust. Kulus kaks aastat katsetusi ja
palju uurimist netiavarustel, enne
kui sain aru, et tal on eri teisendid
ja koik siitia ei kolbagi.

Avastasin selle kummaliste vil-
jadega kurgi mitu aastat tagasi ne-
tist seemned otsides, tellisin need
Saksamaalt. Samal kevadel nigin
sama nimega kurki ka Eestis miiii-
gil, ostsin siitki pakikese ja panin
molemad maha.

Esimesel aastal ei saanud ild-
se aru, mis virk nende kurkide-
ga on. Saksamaa seemnest kasva-
sid maitsvad nisalised viljad, Ees-
tist ostetust aga imelikud tulikibe-
dad karvakerad. Viljaosa suurt pol-
nudki, pohiliselt paksude karvade
moodi pikad nésad.

Juba see pani kahtlema, et ega
nad iihed 6iged asjad ole. Suure et-
tevaatusega sai siiski ka proovitud.
Kartused osutusid toeks — tegu oligi
dekoratiivkurgiga, mille viljad ei kol-
ba siilia ja on ilmselt isegi miirgised.

Pigem roomab kui ronib

Nasakurk on périt Ida- ja Lou-
na-Aafrikast. Ta on {iheaastane ro-
nitaim, mille vars voib kasvab kuni
kolme meetri pikkuseks.

Lehed meenutavad arbuusileh-
ti, kollased 6ied on vaikesed ja neid
on vaga palju. Varred on karvased.
Taime (imber soovitan jatta umbes
meeter maad, sest ta ajab end viga
laiali. Vars hakkab harunema kohe
maapinna lahedalt ja jatkab joud-
salt harunemist.

Kasvuhoones on ruumi kokku-
hoiu mottes hea ta néoride abil
iilespoole suunata. See ei pruugi
aga kuigi hasti 6nnestuda, sest na-
sakurgi taim on isepdine ja talle ei
meeldi eriti iilespoole minna. Ta
hakkab kiiresti uusi vorseid ajama
janeed tahaksid pigem maad m66-
da roomata, kui et no6ri kiiljes kol-
kuda.

Nasakurgil siitiakse vaid noori helerohelisi vilju.

W v
palju ruumi.

Nii nagu harilik kurk, vajab ka
nésakurk viljakat mulda ja kasvu-
perioodil palju niiskust. Samas ta-
lub ta héasti ka pouda.

iz
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Nasakurgil on kena lehestik. Taim haruneb joudsalt ja vajab enda iimber

Soovitan kindlasti istikud ette
kasvatada. Taimed istutage kas-
vukohale siis, kui 66kiilmaoht on
mooddas.



Saksamaalt saadud sordil ‘Liso Calcuta’ on ilus valgete triipude ja laigu-
kestega koor, mida katavad vdikesed teravaotsalised miigarad.

Kiipse nasakurgi labildige. Siit on hea votta seemet.

Olen pannud kasvuhoonesse ka
mone hariliku liihiviljalise kurgi, et
saaks rutem kurke s66ma hakata.
Tore on see, et nasakurgilt hakkab
saama vilju veelgi varem. Tarkami-
sest esimeste viljadeni kulub um-
bes kaks kuud.

Nasakurgi helerohelised ovaal-
sed viljad on {isnagi dekoratiivsed,
kaetud tiksikute ogade ja miigarike-
ga. Osa sorte on ka sileda koorega.

Viljad on suure kodukana muna
moddus: pikkus kiitinib 10 senti-
meetrini, 14bim66t on 3-3,5 cm.
Viljal on taga 10 cm pikkune “saba”
ehk viljavars, mille kiiljes ta varrel
ripub.

Stitiakse noori rohelisi vilju,
kiipselt nad enam ei kdlba. Seem-

nete valmimise ajaks muutuvad
kurgid kollakasoranziks.

Lounapoolsetes kasvatuspiirkon-
dades annab nédsakurk umbes pool-
sada vilja taime kohta. Meil saagi-
kus eriti palju alla ei jaagi, oma 30
ogalist kurgikest olen suve jooksul
iihelt taimelt kindlasti saanud.

See on voimalik muidugi vaid
kasvuhoones kasvatades, sest ni-
sakurk on viga soojalembene. Sa-
mas — kuna ta hakkab ruttu vil-
ju andma, voiks ju teda katsetada
ka oues, kui leidub moni hésti soe,
péev otsa paikeseline ja tuulte eest
kaitstud koht.

Ilusa lehestiku ja huvitavate vil-
jadega nasakurk sobiks hésti ka
16unapoolsele rodule voi terrassile.
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SVEN ARBET

Tumerohelised “siilikesed” on vaga
dekoratiivsed ja sel eesmargil neid
ka kasvatatakse, siiiia sellised
nasakurgid ei kdlba.

Kasvuhoones tuleb jélgida, et
ohk haésti liiguks, kuna nasakurk
votab kergesti kiilge seenhaigusi.
Uhel hetkel vdite ebameeldiva iil-
latusena margata, kuidas varred
on kattunud hallitusega ja hakka-
vad kuivama.

Vo6ib proovida pritsida rohelise
seebi lahusega, see on teinekord
aidanud. Mina keemilisi taimekait-
sevahendeid ei kasuta ja sageli jaab
seebist viheseks. Nii polegi taimed
mul péris siigiseni vastu pidanud ja
on hukkunud.

Marineeritult delikatessroog

Noorte viljade mahe maitse mee-
nutab hariliku kurgi oma. Neid
siitiaksegi samamoodi kui harilik-
ku avamaakurki. Ka miigarlik koor
on soddav.

Vilju voéib lisada suppidesse ja
hautistele, nagu seda Aafrikas te-
hakse, samuti sobivad nad hasti ma-
rineerimiseks. Marineeritud nésa-
kurke peetakse lausa delikatessiks.

Nasakurkides pole moruaineid
ja moni allikas véidab, et nad ei
korja endasse nitraate.

Noored viljad siilivad vaid
mone pieva, taiskiipsed nasakur-
gid piisivad aga isegi kevadeni. Nii
olengi uue seemne votnud tletalve
seisnud vilja seest.

HELI KUUSK
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Lisandid
grillroad

Soojad ilmad ja ditemeres
aiad kutsuvad taas grilli-
pidusid pidama. Seekord-
sed ideed grillimiseks
parinevad Rannarootsi
maitsemeelelahutajalt
ehk peakokalt

Erlis Schonbergilt.

Et grillimiseks vajalik lihakraam
ootab juba poes pakendis, pani
peakokk rohu lisanditele, mis loob
uudseid ja vahel ka ootamatuid
maitsekooslusi.

Pirni-peekonisuupiste

Eemaldage pirnil siidamik ja 16i-
gake sektoriteks. Keerake sektori-
tele timber peekoniviilud ja kinni-
tage need suupistetikuga. Grillige
peekoni embuses pirnildigud kii-
relt grillil ja pakkuge aiapeol tervi-
tusampsuks.

Tomati-grillvorstid hapu-
kurgi ja tsillimaltoosaga

Maltoosa on meeldiva maitse ja
aroomiga siirup, tuntud kui kodu-
olle tooraine. Kui aga veidike vi-
gurdada, saame linnaseekstrak-
tist maitsva ja tillatusterohke lisan-
di. Selleks pikendame siirupit vee

KATRIN PRESS

voi Gunamahlaga, kuni oleme saa-
nud vedelama, kaljamaitselise sii-
rupi. Hakkige veel veidike varsket
tsillit ja keetke siirup kokku. Jétke
see siis paariks tunniks jahtuma ja
maitsestuma.

Serveerige grillitud tomati-grill-
vorstid koos hapukurgiga. Ma-
gus-viirtsikas maltoosasiirup on
heaks tasakaaluks kurgile ja tdien-
dab grillvorsti maitset.

Rostitud karask
salaami-grillvorsti
ja lirdikreemiga

Grillipeole moénusaks suupisteks
sobiva eestiparase bruschetta saa-
te kerge vaevaga valmistada karas-
kist. Loigake oma lemmikretsep-
ti jargi valmistatud plaadikaraskist
suupiste suurused ruudud. Grillige

muudavad
eriliseks

karaskiruudud kuumade siite ko-
hal koos salaami-grillvorstiga vei-
dike krobedamaks.

Serveerige grillitud karaskit
koos toorjuustust ja maitseroheli-
sest kokku segatud kreemiga.

Tzatziki-toorvorstid
seenesalati
ja karusmarjadega

Kreekapéarase nimetusega {irditapi-
lised saledad vorstid koos sobiva-
te lisanditega moodustavad tiies-
ti vastupandamatu maitsekoosluse.
Selleks valmistage seenesa-
lat. Hakkige salatisse seeni vasta-
valt enda soovile. Segage hakitud
mugulsibul (soovi korral ka kee-
detud muna) hapukoorega. Laske
salatil tunnike maitsestuda ja ser-
veerige grillitud tzatziki-toorvors-
tid koos marineeritud karusmar-
jade ja maitserohelisega isudrata-
valt taldrikule. Urdised grillvorstid
koos metsahongulise salati ja ha-
pukamate karusmarjadega on us-
kumatult maitsev grillroog.

Puraviku-toorvorstikesed
kartuli-kilusuupiste
ja oblika-Caesari kastmega

Aratuntavalt seenemaitselised
vorstikesed voite kiilaliste tillatami-
seks serveerida téiesti uutmoodi.



Keetke kartulid tillivartega mait-
sestatud soolvees ja jahutage. Loi-
gake kartulitest sobiva suurusega
suupisteruudud. Kinnitage kartu-
lile rullikeeratud kilufileed ja kau-
nistage tilliokstega.

Valmistage Caesari kaste ise v0i
ostke valmistootena kaubandusest.

Kastmele saate monusalt tutta-
vat hapukat mekki juurde anda ha-
puoblikaga.

Selleks mikserdage kaste koos
oblikatega kannmikseris voi koogi-
kombainis ning serveerige eelroa-
na koos kilusuupiste ja puraviku-
vorstikestega.

Ollesobra grill-liha

marineeritud rdiimede
ja musta leiva miisliga

Saunadhtu vaieldamatu lemmik
kiilma olle korvale on jargmine li-
sandite valik. Eelmisel pdeval ma-
rineerige rdimed, ning mahlased
kaelakarbonaadi 16igud grillige ka-
ramellise glasuuriga kaetult. Mari-
neeritud raim ning rostitud musta
leiva miisli on grill-liha korvale iga-
ti meeldiv suutéis.

Miisli jaoks rostige leivad ahjus
krobedaks ja jahutage. Purustage
krobedad viilud ké6gikombainis
miislitaoliseks puruks. Mislit voite
korraga teha kohe rohkem. Kuivas
ja suletud karbis séilib miisli pikka
aega.

Grillilt tulnud liha ja kiilmikus
marineerunud praetud rdimed ase-
tage taldrikule. Puistake roog iile
leivamiisliga.

Tzatziki-grill-liha suitsu-
kalasalati ning miindi

ja varske kurgi panna
cotta’ga

Panna cotta jaoks piireestage vars-
ke kurk ja miindilehed, segage ha-
pukoorega ning maitsestage soola,
pipra ja sidrunimahlaga.

Valmistage ette Zelatiin ning li-
sage see miindi, varske kurgi ja
kooresegu hulka. Segage, kuni
Zelatiin on lahustunud. Valage segu
vaiksematesse vormidesse ning las-
ke kiilmkapis vidhemalt kaks tundi
tarretuda.

Puhastage kalad (kuumsuitsu-
réim, -tursk voi -lest) ja murenda-
ge vaikesteks tiikkideks. Lisage ha-
kitud sibul, majonees, hapukoor
ja sool ning segage salatiks kok-
ku. Jatke salat kiilmikusse maitses-
tuma.

Valmis tzatziki-grill-liha servee-
rige monusalt suitsuse mekiga ka-
lasalati ja panna cotta’ga, mis kuu-
mal lihalGigul sulab meeldivaks
kastmeks.

Teriyaki-saslokk ahju-
peetide ja marineeritud

kiilislaugust kreemiga

Koorige peedid ja 16igake sektori-
teks. Tostke need ahjuvormi koos
kooritud kiiiislauguga ning sega-
ge oliividliga 14bi. Puistake peale

tliimiani ja veidi soola. Kiipsetage
200kraadises ahjus voi vélikami-
nas, kuni peedisektorid on peaae-
gu valmis, kuid veel kergelt kromp-
sud (kuni 40 minutit).

Kiipsemise ajal segage peete
aeg-ajalt, et need kiipseksid iihtla-
selt. Samas voite peete kiipsetada
ka grillil vormis, mis on fooliumiga
kinni kaetud.

Marineeritud kiitislaugud pu-
rustage saumikseriga ning segage
iirtide ja toorjuustuga.

Grillitud teriyaki-Sasloki ma-
gus-soolane maitsekombinatsioon
koos kiitislaugukreemi ja peediga
on tuttava, kuid erilise maitsenoo-
diga.

Eelkiipsetatud grillribi
kruubi-singisalati ja
tomati-rabarberimoosiga

Keetke odrakruubid soolaga mait-
sestatud vees monusaks. Tiikelda-
ge sink, oun ja hapukurk meelepa-
rases koguses ribadeks v6i kuubi-
kuteks. Segage kokku hapukoore
vOi maitsestamata jogurtiga. Soo-
vi korral voite lisada madardigast
vo0i sinepit. Jatke salat kiilmikusse
maitsestuma.

Tiikeldage tomatid, rabarber, si-
bul ja kiiiislauk ning keetke vasta-
valt kogusele kuni tunnike mada-
lal kuumusel. Maitsestage suhkru,
soola ja purustatud pipraga. Mait-
set timmige vastavalt soovile ja ee-
listustele magusamaks voi viirtsi-
kamaks.

Kiipsetage teriyaki- ja BBQ-tsilli
eelkiipsetatud ribisid kuumal grillil
vaid kuus minutit. Serveerige koos
lisanditega, ja kiiduvaart tulemus
on kindlustatud.

ERLIS SCHONBERG

Rannarootsi peakokk
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Rabarber nouab

Koduveinikonkurss

Rabarberiveini on ilmselt
juba vdga paljud teha
proovinud ja tooraine
uudsusega soprade seas
enam vaga laineid ei 166.
Niiiid oleks aeg minna
tehnikatega edasi ja teha
varakevadisest rabarberist
hoopis siidrit

voi vahuveini.

Viikesed mullid voivad muidu ker-
gele ja lahjale joogile anda diges-
ti jahutatuna hoopis uue vungi sis-
se. Pealegi tuleb klaasist mullidega
jooki juues hoopis pidulikum tun-
ne, kui niisama veini limpsides.
Siidrit ja vahuveini saab teha
tépselt iihesuguste toovotetega,
vahe on pigem kanguses — siidri
oma ulatub maksimaalselt 8,5%ni,
vahuveinid aga algavad 10%st,
normaalne kangus jaab 11-12%
vahele. Seega, et siidrist saaks va-
huvein, on vaja virdele suhkrut li-
sada, et kangus suurem tuleks. See-
parast on jargmised retseptid esita-
tud paarikaupa — kuidas iihest toor-
ainest teha nii siidrit kui vahuveini.
Koik kogused on arvestatud
25 liitri peale, sest see on tavaline
keskmine kdarimisnéu suurus.

Rabarberisiider

Kes tahab, voib rabarberisiidri te-
gemiseks proovida ka tdismahla.
Seda on kergem Kkétte saada tiikel-

Noored ja mahlased rabarberid on veiniteoks kdige paremad.

datud ja siigavkiilmast 14bi lastud
rabarberivarte pressimisel. Téis-
mabhla looduslik suhkrusisaldus on
keskmiselt 30 Oe, millest piisaks
4% alkoholi tekitamiseks ja see on
ka siidri jaoks taiesti paras.

Paraku jaab see maitsemeeltele
natuke liiga ekstreemseks elamu-
seks, kuna happesus on korge ja ro-
hused tanniinid vaga tugevad. See-
pérast oleks mottekam tdismahla
kas lahjendada veega ja lisada pi-
sut suhkrut voi teha vesitdommisega
koigepealt véga lahja rabarberivein,
millest teise kidrimisega siider saab.

Rabarberivein

Rabarberiveini tehakse nii: var-
si ei tule koorida, kiill aga loigata
voimalikult peeneks. Kallake k&é-
rimisnousse rabarberid ja suhkur
ning laske seista umbes iiks 66-
péev, et mahl eralduks.

Seejarel pigistage rabarberitest
kogu mabhl vilja (lihtsam on sel-
leks kasutada kurnamiskotti), uha-
ge rabarberimassi veel kord vee-
ga, et kogu mahla ja suhkru kétte
saaks. Rabarber laheb pehmemaks,
kui kasutate keeva vett. Rabarberit
on ka kergem pigistada, kui see on
enne tOesti peeneks loigatud.

Seejérel voib virdesse soovi kor-
ral lisada ka teisi aineid — maasikaid/
vaarikaid, v6ililli voi rosinaid. Need
komponendid voivad virdesse jadda
kuni kdarimise 16puni, neid ei pea
vahepeal valja kurnama. Kui virre on
20-22°, voib lisada veiniparmi.

REPRO

uHi!

Viike selgitus ithe komponendi,
veinilubja kohta. Head veini saab
ka ilma selleta, ei ole vaja muretse-
da. PGhimotteliselt kasutatakse vei-
nilupja rabarberites leiduva oblik-
happe neutraliseerimiseks.

Retsept rabarberitele

B 6-8 kg rabarbereid

B soovi korral 1 kg dunu v6i 750 g
rosinaid, 1 kg maasikaid voi paar liitrit
maasikamahla

B 1,5-2 kg suhkrut siidri eelveini

v0i 4 kg suhkrut vahuveini jaoks

B 15 g veinilupja

B 1 pakk siidri- voi veiniparmi

B vett nii palju, et 25 liitrit virret tdis
tuleks

Lisage leigesse virdesse parm vastavalt
tootja opetusele, kddrimine algab 66pae-
va jooksul. Parast kaarimise [6ppu, 2-3
nadala parast, kallake virre pohjasette
pealt dra ja laske selgineda, lisades seli-
tusvahendeid vai lihtsalt lastes veinil sel-
gemaks vajuda.

Seejarel villige jook vahuveini- voi limo-
naadipudelitesse, lisades igasse pudelis-
se lihe teelusikatdie suhkrut. Sulgege kork
ja jatke seisma. Paari kuu parast voib juba
proovida, kas mullid on pudelisse tulnud.

Leedridied ja angervaksad

Praegu ditsevad voi kohe alustavad
seda ka veiniks ja siidriks sobivad
mustad leedrid ja angervaksad. To-
reda mullijoogi saab nendestki.
Leedribie- voi angervaksa siidri
valmistamiseks tehke koigepealt,
nagu ikka, valmis lahja (v6i vahu-
veini jaoks ka kangem) leedrivein,
millest teise kddrimisega mullijoo-
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gi saab. Retsept on mdeldud 25 liit-
ri tegemiseks.

B umbes 60 leedridisikut

| 3 kg suhkrut (vahuveini jaoks 5 kg)
| 3 tl sidrunhapet voi 3 sidrunit (mahl
pluss riivitud koor ilma valge sasita)

B 1 pakk siidriparmi ja toitesoolasid

Lilleveine tehakse enamasti {ihe
skeemi jargi. Kogutud oitele tuleb
peale kallata kuum, vedelaks sulata-
tud suhkur ja lasta moéni tund tom-
mata. Lilledel endal ei ole mingit ha-
pet, seega tuleb lisada kas sidruneid,
sidrunhapet, 6unu, apelsine, rabar-
bereid v6i nende mahla. Meeles peab
pidama, et parmi tohib lisada siis, kui
vesi on u 22 kraadini jahtunud.

Kui vein on kddrinud umbes iihe
nédala, kurnake 6ied virdest vilja,
laske 16puni kéérida, villige pude-
litesse ja lisage igasse 1 tl suhkrut.

7. juunil Haapsalus peetava ko-
duveinikonkursi finaalis on sel aas-
tal siidreid nii tavaparasest Ounast
kui ménest muust huvitavast toor-
ainest. Tulge rahvaziiriisse, saa-
te ka maitsta! Registreerige enda-
le Zziiriisse koht: info@veinivilla.ee.

TIINA KUULER Veini jaoks pole rabarberivarSI vaja koorida, kuid need peab iisna
Veinivilla perenaine  vaikesteks tiikkideks loikama.

Kohtumiseni
Haapsalu veinipeol!

einivilla ja Maalehe korraldatud
koduveinikonkursile laekus 160
veini, mille hulgast valis Eesti
nimekaimatest veinitundjatest
koosnev Ziirii vdlja 18 finalisti ja
lihe eripreemia vddirilise veini, mis
hakkavad omavahel voistlema
7.juunil Haapsalus.

Koduveinikonkursi finaal

toimub laupdeval, 7. JUUNIL
HAAPSALU KUURSAALIS.

Kokku tuleb ka rahvaZiirii, kuhu
soovijatel on véimalik end registree-
rida aadressil info@veinivilla.ee.

Terve pdeva toimub veinihuvilistele
kultuuriprogramm!

KONKURSSI TOETAVAD:

VIINITALO il MELKKO OY ?5% ﬁ

owdlin HAAPSALU

4 | . EESTI LEHT
corin Ll pidiheapu kb WWW. Jooglkoolltused ee AD1279

‘”E/ﬂ/p/ﬂﬂ Maaleht
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Koduseid toimetusi

Valmistame
puuviljabatoone

Kevadel kaotavad inime-
sed justkui pea ning tekib
tungiv vajadus igale poole
jouda ja koike teha.

Nii tundubki, et soojal ajal on na-
dalavahetusi vihem kui talvel. Va-

hel unustatakse isegi digel aja s606-
PILLE HERMANN

Puuviljabatoonide valmistamiseks
votke oma lemmikud kuivatatud
puuviljade ja pahklite hulgast.
Peske need ning kuivatage. Viga
kovad puuviljad vajaksid enne

ka pisut leotamist.

mine, ning kui see toitev tegevus
meelde tuleb, siiliakse vats trii-
ki téis. Et valtida hilisemat kahet-
sevat lauset “Oh, nii palju sai jal-
le s6odud, et kohe raske on olla!”,
tuleks sellisel tegusal ajal ligi hoi-
da moéni toidupaluke, et poest tiih-
ja kdhuga koike arulagedalt kokku
ei ostaks.

Porgand on kiill hea krémps,
aga selle najal kaugele ei soida.
Seevastu energiarikas puuviljaba-
toon annab joudu ning véldib ka
hilisemat {iles6omist. Neid tervis-
likke maiustusi on lihtne ise kodus
valmistada.

PILLE HERMANN

Kui kodus koogi-
kombani ei ole,
ajab asja dra

ka vana hea
hakklihamasin.
Pange masinasse
pehmeid

ja kovemaid
puuvilju vahel-
dumisi, nii on
tooprotsess
lihtsam.

Saadud mass segage hoolikalt ning asetage kahe kiipsetuspaberilehe
vahele ja rullige 1-2 cm paksuseks kihiks.

Et maiustused liksteise
kiilge ei kleepuks, voib
neile teha ka kiipsetus-
paberist limbrise ning
paelaga kinni siduda.

Vdike karbike puuvilja-
batoonidega voib ikka kotis
olla, nii on kindel amps
alati votta.

Loigatud batoonid voib kasta
pahklipuru sisse, nii kleepuvad nad
vdhem.




Suviste
kudumite
pitsmustrid

Kui mote uueks suveku-
dumiks on tulnud soojade
ilmade saabudes, pole
enam mahti suuremateks
tooproovideks ega aega
mustri valimiseks.

Suvesooja on meie laiuskraadil va-
hevditu, ja seda tuleb téie rinnaga
nautida. Seda suurem on soov ku-
dum voimalikult kiiresti valmis saa-
da, kindlasti ikka enne stigist.
Tundub kiill uskumatu, kuid
peenest 1ongast kootud pitsiline ese
annab hésti sooja. Samas on seda
mugav kaasa haarata ning vajadu-
sel kotti pista. Suveks voib proovida
linase ning puuvillase segusid, kuid
kindlasti tuleb arvestada sellega, et
long oleks ka vastu ihu monus, mit-
te eemalepeletavalt kare ja torkiv.
Valikut tehes voiks otsustada
peenema 1onga kasuks, kuid luba-
da kudumisel jamedamaid vardaid
— nii valmib t66 kiiremini ning tu-
lemus jaab 6hulisem. Kalli 16ngaga
kududes on mottekam valida taga-
sihoidlik muster, nii jaéb longa ilu
paremini paistma. Liiga hea pole ka
hea, nagu teatakse 6elda. Pitsmus-
ter on lihtne jarele kududa, kuna
muster jaab kiiresti meelde, lisaks
ei pea eraldi jélgima aaresilmuste
mustrit, s.t silmuste arvutamisel
peab see jaguma mustrikordade
arvuga ning ei mingeid eraldi dére-
silmuseid. Kill talvel, kui 6htud pi-
kemad, jouab ka nendega maéssata.

PILLE HERMANN

— pahempidine silmus

| parempidine silmus

@)

O6hksilmus
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PILLE HERMANN
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Lihtne lauake
taaskasutatud materjalist

VILLU BAUMANN

Kahest taburetipohjast

ja harjavarre jupist tehtud
alus sobib monele suure-
male lillele voi dekoratiiv-
esemele, samuti voib
sellele toetada kohvitassi.

Dekoratiivse lauakese valmistami-
seks ldheb vaja timarpulka ja kaht
paksu vineerketast. Selleks sobi-
vad vaga hasti ka kolikambrisse
visatud, jalgadeta jaddnud tabure-
tipohjad ja harjavars. Umarpulki
leiab muidugi ka ehitusmaterjali-
de kauplustest.

Kui taburetipohju ei ole, saagige
kettad tikksaega vélja paksemast
vineerist v6i médblikilbist. Umar-
dage servad ja vastavalt timarpul-
ga labimbodule puurige ketastes-
se avad. Igaks juhuks tehke proovi-
puurimine monel puidust proovitii-
kil, et ava tuleks ikka selline, kuhu
iimarpulk tihedalt sisse 1aheks.

Liimimiseks kasutage PVA-lii-
mi ning kuivama jéttes kontrollige,
et imarpulk oleks korralikult piist-
loodis ja kettad poleks kaldu. Kui
plaanite alust kasutada mingi eri-
ti raske eseme jaoks, voite suurte-
le vineerketastele enne puurimist
(lilemisele kettale aluspinnale, alu-
misele pealispinnale) kinnitada lii-
mi ja kruvidega 2—3 c¢m paksused
ning 10—12cm ldbimodduga lisa-
kettad, mis annavad alusele tuge-
vuse. Lauakese korgus tehke vasta-
valt soovile (pildil oleva aluse kor-
gus on 40 cm). Seejérel pahtelda-
ge, lihvige ja varvige alus.

Teist tiilipi lauakese puhul on
piistpulk nihutatud tsentrist dére
suunas, pulk ulatub vilja ja 16peb
nupuga. Seda on mugav tosta ning
sellise kujuga sobib ta ideaalselt
tugitooli korvale kohvitassi voi joo-
giklaasi toetamiseks.

VILLU BAUMANN

Tsentrist ddre poole nihutatud
pulgaga lauake sobib hasti
tugitooli korvale kohvitassi
toetama.

Kahest kettast
ja imarpulgast
meisterdatud
lauake sobib
aluseks nii
lilledele kui
kunstiesemetele.
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Telli uuenenud ajakiri Maakodu ja voida reis

CORNWALLI!

Kui Briti saared on aiasobra tootatud maa, siis
looduslikult ponev ja eriilmeline Cornwall Inglis-
maa edelanurgas on aiahullude Meka. Just siia on
aastasadade jooksul rajatud kdige ponevamaid
aedu ja parke. Cornwalli ldunarannikut kutsutakse
Inglise Rivieraks. See on Uks Briti saarte paikeseli-
semaid piirkondi, kus saab kasvatada taimi, mis ei
suudaks ellu jaada kusagil mujal Briti saartel.

Reisiprogrammis:
« Suurbritannia troopika ehk Scilly saared ja
Tresco Abbey aed
- imeliste hortensiatega Trebah
« Inglise maa-aia musternaide Hidden Valley Garden
« suursuguste parteritega Lanhydrock House
« ambitsioonikas keskkonnaprojekt Eden

« tousudest ja moonadest piiratud
St Michael’s Mount

« Stonehenge ja Baskerville'ide koera kodupaik
Dartmoori nommed

« Kilver Court Garden

« Briti kuningliku aiandusseltsi hoole all olev
aed Rosemoor

Ajakirja Maakodu tellimine: tel 680 4444, klienditugi@lehed.ee vdi www.tellimine.ee

Maakodu lugejareis toimub 14.-20. augustil 2014
koostd0s reisifirmaga Astellaria. Infot reisiprogrammi
kohta saab Maakodu Facebooki aadressilt ja reisi-
biroost Astellaria, tel 653 9305. Kui reisile tahtjaid
on rohkem, valjub teinegi rihm, kelle reis toimub
21.-27. august 2014. Uks Maakodu tellija saab reisile
fortuuna onneliku kde abil. Vo6itja kuulutame valja
Maakodu juulinumbris.

Eriprogrammina Maakodu jaoks kokku pandud reisi
loosimises osalevad koik, kellel on 10. juuniks 2014
solmitud kas e-arve piisimakse leping voi vormistatud
Maakodu aastatellimus.

Neil, kes oma loosionne sedavord ei usalda, palume end
reisile registreerida Maakodu toimetuses (tel 661 3370,
kadri.tramm@maakodu.ee) vai reisibiiroos Astellaria

(tel 653 9305, 502 7955, info@astellaria.ee).

Tellides soodsam!

Maakodu aastatellimus maksab W

29,16 € ja e-arve piisimakse
leping 2,70 € kuus. Hinnavoit
aastatellijale 10,44 € vorreldes
kaanehinnaga poelettidel!
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23. AUGUST 2014 ALGUSEGA 10.00
VANAMOISAABAOHUKESKUSES SAUE VALLAS HARJUMAAL

OTT LEPLAND SVJATA VATRA

GRETE PAIA
LAADAL MUUGIL PARIM EESTI TOIT JA KASITOO

Terve pdeva valtel 1200 m? suurune

mitmekesine | _— Eesti Toidu Telk
meelelahutusprogramm OD e

O UUS! Sibulatanav

Ponevad tegevused ja

atraktsioonid kogu perele: Kulinaarne Duett
benji-hiipe, Skyjump, sepikodz vaatemanaulist
Kalevi lastelava, zorbing, rarey kg d:
batuudid, loomaaed, crencustpasvag.

Ragne Vark, Ants Uustalu,
Roman Zastserinski,
Kilade talendivoistlus Silja Luide, Pille Petersoo,
~Ohutus- ja paasteala ‘ Inga Paenurm, Piret Hanson,
Militaarala Angelica Udekuill

Paevapilet 5€, alates 18.00 8€. Alla 140 cm pikkustele lastele TASUTA

kasitoo opitoad jpm

ARULA VEOD

- wmum@ <3» ROADSERVICE ‘
saku @ ruf Ay 4 OLEREX

ILUTULESTIKUD
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