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Millal valmivad meil looduses ha-
riliku parna viljad ja kuidas parn
looduses seemnetega paljuneb?
Olen neid mitu aastat kiilvanud,
nii sligisel kui ka kevadel, kuid
mitte liks ei ole targanud. Kas ja
kuidas iildse pdrna saab seemne-
tega paljundada?

Ka kase seemneid olen mulda
pannud. Siigisel sai isegi maa ette
valmistatud, et kevadel kiilvata.
Korjasin selleks kaskedelt kevadisi
urbasid ja kiilvasin maha. Ules need
ei tousnud ja Idhemal vaatlusel sel-
gus, et nendel urbadel ei olnudki
seemet. Mis urvad sellised iildse on?
Kas kaske on iildse voimalik seem-
netest paljundada?

Vastab
ANU KAUR
Tallinna botaanikaaia vanemaednik

ariliku parna viljad valmivad
H meil oktoobris ja ripuvad puus
sageli kevadeni. Parna seemi-
kuid on looduses toesti harva naha.
Siin v&ib olla mitu pShjust. Seemi-
kud vanade puude all sageli kas kui-
vavad niiskuse puuduses, saavad
kiilma, sest tusmed on viga kiilma-
ornad, voi panevad hiired nad nah-
ka. Parnapuu voib kiill olla paksult
vilju téis, aga koik need seemned ei
ole kaugeltki idanemisvoimelised.
Monikord voib mérgata, et vélja-
arenenud seemned on pigem vora
iilaosas, aga alumiste okste kiil-

jest, kuhu kési ulatuks korjama,
voib sageli leida kolujaid seemneid.
Korjamisel peakski kesta proksuga
purustama ja vaatama, kas endo-
sperm kesta sees on iildse vélja are-
nenud.

Parna seemnete idanema saa-
mine ei ole iildse kerge. Arvesta-
ma peab vajaliku puhkeperioodi-
ga. Parnal on see 3-4 kuud, mil
tuleks seemneid hoida 2-3 kraadi
juures (nt kiilmkapis), soovitavalt
niiskes liivas. Kui seemned on kui-
vad, peaks enne kiilvi neid mone
006péeva leotama. Kiiremat idane-
mist soosib ka paksu seemnekesta
mehaaniline t66tlemine (kraapimi-
ne), et niiskus kestast paremini 1abi
paaseks.

Erjjuhtumina soovitatakse seem-
neid ka néiteks 4-6 péeva vérskes
virtsas leotada. Kui voimalust on,
proovige dra!

Eelmisel aastal kogutud seemned
voib kiilvata juulis, siis on jargmi-
sel kevadel tousmeid oodata. Aasta
saab kokku hoida, kui korjata ja kiil-
vata parna seemned siis, kui seeme
on valmis, aga seemnekestad on veel
pehmed, seega millalgi septembris.
Selliselt kiilvatud seemned voiksid
idaneda juba kevadel.

Kasvumuld peab parnade jaoks
olema toitainerikas ja parajalt niis-
ke. Kehvad mullad parnadele ei sobi.
Kiilv tuleks katta ainult 6hukese mul-
lakihiga ja vaadata, et seemned l&bi
ei kuivaks.

Parna seemned
valmivad meil
oktoobris, kuid
vdhesed saavad
neist idanemis-
voimeliseks.

Yy

Kuidapra seemnetega pajundada

Kase seemned on urbades ja
kuna kased on tuultolmlejad, siis
on seemnesaak igal aastal rikkalik.
Tosi, koik seemned pole kaugeltki
idanemisvoimelised.

Isasurvad moodustuvad juba
eelmisel aastal ja emasoied oitse-
misaasta varakevadel. Oitsemine
toimub koos lehtimisega.

Viljade valmides kattesoomused
puituvad ja neid saab urbade lah-
timudimisel seemnetest eristada.
Seemned on kiilgmiste tiibadega to-
redad elualged (keskel seemnekiih-
muke), mis tuule kergelt alla vota-
vad ja uusi maid avastama tottavad.

Iseenesest pole midagi, kui kiil-
vata ka tervete urbadena (voiks
siiski laiali pudistada), aga seem-
ned peavad selleks ajaks valmis
olema, sestap on aeg urbade ko-
gumiseks kdige sobivam just enne
seemnete varisemist. Arukase see-
me valmib juuli 16pus voi augustis,
seega praegu on just ndha varise-
vaid kaseseemneid.

Kase seemned peaks kiilvama
suvel kohe pérast kogumist, sest
seemned on véikesed ja varuaineid
on nendes samuti vahe. Kiilv kae-
takse hasti 6hukese mulla- voi liiva-
kihiga ja niiskuse sailitamiseks voi-
malusel ka kilega, kuni tdusmed on
ilmunud. Kase seemned idanevad
néddala-paari jooksul. Seemikud
kasvavad péris joudsasti ja need
voib juba jargmisel aastal u 10 cm
pikkustena iimber istutada.
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Vasimatu oitseja kalimeris

Nagin iihes aias toredat piisilille:
suur lopsakas puhmik oli tihedalt
kaetud armsate “karikakrabite-
ga”. Taim meenutas siigisastreid,
kuid nii vara = juuli algul - viima-
sed ju veel ei 6itse. Tahan vdga ka
oma aeda sellist oitsejat, aga ma
ei tea tema nime, mille jargi saak-
sin istikuid osta ja infot hankida.

\./.astab
ULLI-RIINA SILDNIK

Helga Taimeaia aednik

ee piisilill on 16hine kalime-
S ris (Kalimeris incisa). Teda
voib lilaldamata nimetada su-
perditsejaks, kahjuks on ta meie ae-
dades ja haljastuses aga pohjenda-
matult vihe tuntud ja kasutatatud.

Juba alates mai 16pust kattub
suur 6huline puhmik (korgus 80—
100 cm) armsate kollase siidami-
kuga “astriditega”, ja on selline
toesti kogu suve.

Kalimeris on vdhendudlik ja va-
hest hoolt vajav piisik. Kasvuko-
haks sobib kdige paremini viljakas
ja vett 1abi laskev pinnas téispaike-
ses vOi poolvarjus. Noorelt taimelt
tuleb eemaldada vosundid, siis pii-
sib ta tugev ja kompaktne ega la-
mandu.

Kalimeris on véga tdnuvaar-
ne taim alati ditseva piisikupeenra
koosluses. Teda voiks oluliselt roh-
kem kasutada madala astri sortide
asemel, kes meie kliimas tihti ditse-
miseni ei jouagi.

Edukalt asendab kalimeris ka
teisi siigisel ditsevaid piisikastreid.
Kui néiteks Giekas ja kaunis as-
ter hakkab oitsema alles septemb-
ris, siis 16hine kalimeris on sel-
leks ajaks meid ditega rodmusta-
nud juba mitu kuud. Vanade oite
eemaldamine pikendab Gitsemist
veelgi.

Oisi tiis tipitud I6hine kalimeris
meeldib véga liblikatele.

Korralikult juurdunud taim ta-
lub hésti ka pouda. Vahenoudli-
ku taimena sobib talle niiske kuni
kuiv, aluseline kuni happeline, lii-
vane kuni savine pinnas. Parim
kasvukoht on niiske ja viljaka pin-
nasega pédikeseline paik veekogu
lahedal.

Sordil ‘Blue Star’ on sinised died
1abimodduga 2,5 cm, puhmiku kor-
gus on 40—50 cm. Sort ‘Alba’ on
valgete Oitega, korgus kuni 60 cm.

Sordil ‘Blue Star’ on korvikut daris-
tavad keel6ied ornsinised kuni roo-
sakaslillad.

Lohisel kalimerisel on ka kirju-
lehiseid sorte. ‘Shogun’ piitiab pil-
ku ilusa kreemi-rohelisekirju le-
hestikuga, kahvatulillad 6isikud
avanevad suve teises pooles. Puh-
mik kasvab 50 cm korguseks. Lehe-
varvid on kdige sdravamad péikse-
lises ja piisavalt niiskes viljakas ko-

REPRO

kad leheservad.

has kasvades. Latvade népistamine
ergutab uute erksavérviliste vorse-
te kasvu veelgi.

Kuna kalimeris on vastupidav,
véhendudlik ning véga pika aja
jooksul rikkalikult 6ieilu pakkuv
pisilill, sobib ta eriti hasti just maa-
kodu aeda.
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Minu aias saavad apri-
koosid kiipseks juba juuli
keskpaigas, virsikud kuu
aega hiljem.

Kaks aprikoosipuud ja virsikupuu
kasvavad meil suures ja korges kas-
vuhoones. Sel aastal oli jahe kevad
ning kui nad léksid ditsema, siis
véljas ei lennanud mitte tikski pu-
tukas, kes oleks voinud aprikoose
tolmutada. Paike kiill kiittis keva-
del kasvuhoone soojaks, aga 6ues
166skas kiilm tuul.

Varasematel kevadetel, kui kas-
vuhoone uks sai paeval lahti litkka-
tud, siis esimesed abilised tolmuta-
mas olid maamesilased. Nad tegid
kill vahel koledat h&alt, aga neist
oli aprikooside puhul palju abi.

Minu aprikoosid ja virsikupuu
on ostetud Latist. Lati aednikud
réagivad, et virsikupuu on isetolm-
leja ja aprikoos risttolmleja. Nii
nad miitivadki sageli sordi juurde
ka metsiku aprikoosipuu. See pidi
olema koige parem tolmuandja.

Minul on kasvuhoones ainult
sordid ja olen saanud monel aastal
ka vdga hea saagi.

Ka meie puukoolid miiiivad ap-
rikoosipuid, mérkega isetolmleja.
Ei oska kommenteerida. V&ib-ol-
la ongi uuemad sordid isetolmle-
jad, kuigi kaldun arvama, et see
on kaubanduslik trikk. Kiill see sel-
gub mone aasta jooksul, kui need
nn isetolmlejad hakkavad Gitsema.

‘Velta’, ‘Lasma’, ‘Maira’

Mul oli aastaid neli sorti aprikoose:
‘Velta’, ‘Lasma’, ‘Ritausma’ ja ‘Dzin-
tars’. Koige maitsvamaks osutus
‘Velta’. Uhe puu viljadest jatkub
tervele perele ja jaéb ka kiilaliste-
le maitsmiseks.

Eelmisest aastast on mul alles
vaid kaks sorti: ‘Velta’ ja tolmuand-
jaks ‘Lasma’.

Virsiku ‘Maira’ téin kasvuhoo-
nesse umbes kiimme aastat taga-
si. Juba kolmandal aastal hakkas
ta kandma.

Suured punapésksed virsikud
olid minu jaoks vesised. Tegin ka
vea, istutasin ‘Maira’ kasvuhoone
keskele ja seal hakkas ta kannata-
ma kedriklesta all.

Vaga maitsev aprikoosisort ‘Velta’ annab Elvas kilekasvuhoones ilusat

Aprikoosi- ja

AARNE KAHR

saaki. Pildil on viljad veel iimmargused, valmides venivad piklikuks.

Uhel Liti reisil kurtsin ‘Maira’
vahest magusust ja vesisust sealse-
le aednikule. Ta iitles, et tal on ni-
metu rahvaselektsiooni sort ja viga
heade maitseomadustega. Ta raéa-
kis tott.

Istutasin uue virsikupuu kasvu-
hoone ukse juurde, et 6hk liiguks
rohkem ja et teha kedriklestade elu
raskemaks. Fi saa Oelda, et virsikul
ukse juures kedriklesta {ildse peal
pole, aga kahjur on siiski kontrolli all.
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Virsikud valmivad augusti keskpaiku.

Uus nimetu sort pole ehk nii pu-
naposkne kui ‘Maira’, aga ta ei jaa
maitselt sugugi maha Idunas kasva-
vatest virsikutest.

Aprikoosid ei kannata 6nneks
kedriklesta all.

Suvega paar meetrit

Probleemiks on aprikooside ja vir-
siku véga kiire kasv, suve jooksul
nad sirguvad 2—3 meetrit. Ja kuigi
kasvuhoone on korge ja avar, joua-
vad oksad juba suvel siin-seal vas-
tu kilet. Et kilet sdésta, tuleb need
oksad maha l6igata.

Varem tegin vea, kirpisin iile-
madra pikad oksad lithemaks. St-
giseks kasvasid karbitud oksad
uuesti valja ja nendele ei tekkinud
enam Oiepungi.

Niitid 16ikan pikemad oksad iild-
se vélja ja jargmisel aastal teised
eriti pikad oksad. Nii séilitan saagi.

Aprikoosid saavad kiipseks juba
juuli keskpaigas, virsikud kuu aega
hiljem.

Minult kiisitakse sageli, kas apri-
koose ja virsikuid saab meil ka ava-
maal kasvatada. Aprikoose ava-
maal kasvatatakse. Peab olema soe
tuulevaikne kasvukoht.

Olen ise kaks aprikoosipuud
aeda istutanud. Sort hukkus esime-
sel talvel, metsik tolmuandja pidas
véljas vastu paar aastat. Kui parast
aeda istutamist on paar leebemat tal-

ve, siis jouavad taimed kohaneda ja
talvekindlus touseb.

Virsikupuudega peab rohkem
onne olema, sest nad on sooja-
ndudlikumad.

Uhel kevadel métlesin, et voiks
aprikoose paljundada. Muretse-
sin pookealuseks haralise ploomi-
puu ehk al6tsa. Pookisin mitukiim-
mend aprikoosi, aga mitte iikski ei
lainud kasvama.

Millele pookida

Réakisin oma adpardumisest Riia
botaanikaaia tootajaga, kes tege-
leb seal aprikooside ja virsikutega.
Ta {itles, et al6tsa sobib pookealu-
seks virsikule, aga mitte aprikoosi-
le. Samas seisab iihe meie puukooli
kodulehel, et seal on virsikud ja ap-
rikoosid poogitud al&tsale!
Latlased ja teised asjatundjad
soovitavad aprikoosid pookida kas
metsikule aprikoosile voi harilikule
ploomipuule. Kui ploomipuul poo-
kida meetrikorgusele tiivele, annab
see aprikoosile tugevama ning hai-
gus- ja talvekindlama tiive.
Probleem tekib juhul, kui pooki-
da omajuursele ploomipuule - siis
olete hiljem hidas juurevosudega.
Teine voimalus on pookida
alotsale poogitud ploomipuule ehk
tegu on topeltpookimisega.
Minu tode pole 16plik, aga taht-
sin lihtsalt jagada enda kogemusi.
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13. septembril
kell 10 - 16
viies laat

~ Y | taimegurmaanidele

“Vohma juurikas”
Vohmas Viljandimaal

Kiilastajatele
laat ja nditused TASUTA!

Kaubeldakse haruldaste taimedega
ning aia- ja metsasaadustega
Tuntud puukoolid Eestist ja Latist

V&hma Vaba Aja Keskuses:
maitsetaimede néitus
daaliate naitus
fotonaitus “Kapsas ja tuust”
kasitoode naitusmuiik
Opituba Kapsategu

Info: 51 76 748
info@vaskanarbik.ee
www.vaskanarbik.ee

Korraldab Vdhma aiandusselts Kanarbik
toetab Véhma linn

16.00 Vdhma linnaplatsil ans Kukerpillid

Umbes 30 aastat tagasi t6i Jaan
Tanavots Latist kamalutdie dras6o-
dud aprikooside seemneid ja kiilvas
need Tartu botaanikaaias maha. Bo-
taanikaaiale kuuluvas Soinaste aias
rajas ta vaikese aprikoosisalu. Selles
oli ehk paarkiimmend puud.

Olid soojad talved ja aprikoosi-
dest sirgusid ilusad puud, mis hak-
kasid ka saaki andma. Nende hul-
gas oli koike: nii maitsetute viljade-
ga taimi kui ka moned sellised, mis
andsid vdga maitsvaid aprikoose.

Oli juttu nende vaartuslike hiib-
riidide paljundamisest, aga sinna
see jaigi. Tulid karmimad talved ja
aastatega aprikoosisalu hévis.

Ma ei tea, kas moni huviline viis
Soinaste aprikoosisalust paljunda-
miseks pookoksi — ehk on moni
vaartuslik aprikoos siiani sailinud.

Kui teil on suurem ja soojem pai-
keseline aed, voiks Jaan TAnavotsa
eksperimenti korrata. Suurema hul-
ga metsikute hiibriidide puhul on
tdendoline, et voib saada ka moéne
védga maitsvate viljadega taime. Keh-
vemate viljadega puule v&ib aga poo-
kida ju midagi vaartuslikumat.

AARNE KAHR
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Gladioolide
kuri vaenlane

Gladiooli-hahkhallitus
on koige ohtlikum
gladioolihaigus.

Hahkhallitust pohjustab haigus-
tekitaja Botrytis gladiolorum. Hai-
gus kahjustab gladioolitaime koiki
osi: Oisi, lehti, varsi ja mugulsibu-
laid. Eestis on see seni kdige ohtli-
kum gladioolihaigus, mis voib poh-
justada oisiku taielikku deformee-
rumist ja havingut, mugulsibulate
massilist madanemist vegetatsioo-
niperioodi 16pul, kuivatamise ajal
ja séilitamisel.

Haigustekitaja mikroseen on le-
vinud kéikjal ja moodustab skle-
rootsiume, mis sdilivad mullas
vaga kaua. Sklerootsiumide idane-
misel moodustuvad koniidikand-
jad, millelt vabanenud liilieosed
voivad tuule ja 6huvooludega levi-
da sadu kilomeetreid. Mone uuri-
ja arvates voib Botrytis gladiolorum
sdilida mugulsibulates aastaid.

Gladioolitaimed nakatuvad
mulla, haigete mugulsibulate ja
ohu kaudu.

Riinnak algab augustis

Gladioolitaimede massiline naka-
tumine on Eestis tavaliselt suve tei-
sel poolel, alates augustist. Vaga
vastuvotlikud on 6ied. Kui seene lii-
lieosed satuvad niisketele diekatte-
lehtedele, voib juba jargmisel pae-
val ndha hulgaliselt n66pnoelapea
suuruseid valkjaid tappe. Tugeva-
ma kahjustuse korral diekatteleh-
tede servad médanevad.

Lehtedele tekivad eri suuruse ja
kujuga laigud ja tépid. Need on ka-
hesugused: valkjaspruunid puna-
kaspruuni darisega laigud voi véi-
kesed roostepruunid tépid ja lai-
gud. Laigud voivad paikneda kogu
lehe ulatuses. Niiske ilmaga ilmub
laikudele hallikas seenniidistiku
kirme.

Varrel kahjustub tavaliselt alu-
mine osa, kuhu ilmuvad veidi sis-
sevajunud immargused voi ovaal-
sed pruunikad laigud. Tihti imbrit-

REPRO

Kaigist mugulsibul- ja sibullilledest on kdige rohkem haigusi ja kahjureid

gladioolil.

seb vart valkjas seenemditseel. Hai-
gus areneb varrel viga kiiresti pa-
rast Oisikute 16ikamist. Vart timb-
ritsev haigustekitaja miitseel voib
tungida varre sisemusse ja sealt
edasi mugulsibulani, nakatades ka
viimast.

Tavaliselt levibki nakkus iilalt
alla, nakatades 6isi, lehti, vart ja
mugulsibulat.

Mugulsibul madaneb

Sama haigustekitaja poolt mugulsi-
bulatel pohjustatud haigust nime-
tatakse pruun- voi pehmemaédani-
kuks. Kui mugulsibulad stigisel va-
rakult iiles votta, enne kui haigus-
tekitajad on joudnud varrest edasi

neisse tungida, voib korralikult kui-
vatades saada terve paljundusma-
terjali. Ulesvétmisega hilinemisel
voib haigus vaga intensiivselt eda-
si areneda ja koristamisel on leida
vaid pehmeid, mddanenud mugul-
sibulaid.

Mugulsibulad voéivad viéliselt
olla iisna sarnased tervetega, nen-
de kuju ja varvus pole muutunud,
kuid kitte vottes on tunda, et need
on sulgkerged ja pehmed. Haigus
on oma laastamist6o juba teinud.

Haigestunud mugulsibulatel on
néha lehearmide ringil eri suuru-
se ja kujuga pruune sissevajunud
laike. Méddanik levib tavaliselt mu-
gulsibula keskosast soonekimpude
kaudu kogu sibula sisemusse. Voib



esineda juhtumeid, kus mugulsibu-
la peapung kahjustub kuni aluseni
nii, et keskmise osa voib sormega
kergesti vélja liikata.

Haiguse tottu téielikult havi-
nud mugulsibulad on pehmed,
pruunid, kdsnja konsistentsiga ja
pealt kortsunud. Halvasti kuivata-
tud haige mugulsibul v6ib hoidlas
kokkupuutes teistega neid nakata-
da, pohjustades suurte méadakolle-
te teket. Nii voib sdilitamisel moni
sort tdielikult havida. Kevadel ei
tohi ka osaliselt kahjustatud mu-
gulsibulaid maha panna, sest niis-
kes keskkonnas madanevad need
taielikult.

Kuigi gladiooli-hahkhallituse
levikut soodustab peamiselt jahe

niiske ilm, voib haigus tiili teha ka
soojal pouasel suvel ning stigisel.
Lehed ja 6ied on kiill terved, kuid
varre alumine osa tugevasti kahjus-
tunud: pohjuseks soojal suvel levi-
nud fusarioos, mis vihendab oluli-
selt vastupanuvoimet hahkhallitu-
sele.

Kuidas torjuda

W Valtige liiga tihedat istutust: va-
rastel sortidel mitte iile 30 taime
m?2 kohta, hilistel kuni 25.

W Haiguse arenguks soodsate tin-
gimuste puhul pritsige vaheldumi-
si Rovral Aqua Flo 0,20% ja Switch
62,5 WG 0,1% emulsiooniga 2-3
néddalase vahega.
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UUS RAAMAT

Hea abiline
gladioolisobrale

Kirjastus Hea
Lugu andis hil-
juti valja Eesti
tihe tuntuma
sibullillespet-
sialisti Andi
Normeti
koostatud
"Maalehe
gladiooli-
raamatu”.
Teos on
taiendatud
kordus-
triikk
kadsiraamatust “Gladioo-

lid aeda” (Maalehe Raamat
2005).

Gladioolide edukaks kasva-
tamiseks on vaja teada neile
sobilikke tingimusi ja aren-
guetappide isedarasusi. Raamat
annab nou, kuidas seda ilusat,
aga noudlikku lille kasvatada.
Praktiliste soovituste andmi-
sel on autor aluseks vétnud
kohalikud tingimused ja oma
kauaaegsed kogemused —
Andi Normet on gladioolidega
tegelenud aastakiimneid,
alates Opiaastatest Rapina
aiandustehnikumis. Gladioolid
on olnud tema teaduslik uuri-
misobjekt ja andnud materjali
kandidaaditooks. Raamatus
on ka nimekirjad Eesti oludes
hasti vastu pidavatest sorti-
dest.

W Koristamisel jatke mugulsibula-
le minimaalselt lihike vars (1 cm)
voi murdke see vahetult mugulsi-
bula pealt maha.

W Niiske ja mérja ilmaga koristami-
sel tuleb mugulsibulatelt pesta nei-
le jadnud muld ja seejérel kiiresti
kuivatada.

B Siilitamise ajal kontrollige va-
hemalt kaks korda kuus mugulsi-
bulate seisundit. Haigustunnuste-
ga mugulsibulad tuleb kohe kor-
valdada ja poletada, et véltida hai-
guse levikut.

ANDI NORMET

Allikas:
“Maalehe gladioooliraamat”
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Romantilised suvesalatia

Aina hamaramaks mineva-
test 0odest inspiratsiooni
saanuna on need kerged
maitsvad salatid samuti
romantilise alatooni
saanud.

Peedi ja spinati esma-
kohtumine (neljale)

B 600 g keedetud peeti
M 3 s| oliivioli

B 1 apelsini mahl

M 1 sl suhkrut

B 1 s| fenkoliseemneid
M soola

M pipart

W 100 g spinatilehti

Tiikeldage peet. Kuumutage pannil 6li,
lisage apelsinimahl, suhkur ja fenkoli-
seemned ning maitsestage soola ja pipra-
ga. Segage, kuni suhkur lahustub.

Pange juurde peeditiikid, segage labi
ja votke pann tulelt.

Serveerimisel pange taldrikule spina-
tilehed ja nende peale peeditiikid.

Kdige paremini maitseb salat soojana.

Aedubade vallatus Kreeka
pahklitega (kahele)

W 400 g aedube

B 1 vaike tiikeldatud sibul

W 1 tiikeldatud kuiislaugukiilis

B 4 s| riivitud parmesani

M 2 s| rostitud ja hakitud Kreeka pahkleid

Kaste

B 6 sl oliividli

M 2 s| valge veini dadikat
M soola

M pipart

B 2 s| hakitud estragoni

Keetke ube soolvees 3—4 minutit, lopu-
tage kiilma veega ja pange kaussi koos
sibula, kiitislaugu ja juustuga. Segage
kastmeained omavahel, valage salatile,
segage hasti labi ning jatke kiilmikusse
30 minutiks maitsestuma.

Enne serveerimist raputage peale
Kreeka pahkleid ja soovi korral veel riivi-
tud parmesani.

Seene, spinati ja pancetta
soe soprus (neljale)

Pancetta on viirtsidega maitsestatud
ja kuivatatud Itaalia soolapeekon.

W 270 g spinatilehti

H 2 s| oliividli

W 150 g pancetta’t

W 300 g tiikeldatud seeni

Kaste

B 5 s| oliivioli

B 1 s| palsamidddikat
B 1 sl Dijoni sinepit

M ndpuotsaga suhkrut
M soola

M pipart

Pange spinatilehed salatikaussi. Teises
kausis vispeldage kastmeained. Kuumu-
tage pannil 6li ja praadige pancetta’t um-
bes 3 minutit. Lisage juurde seened ning
kiipsetage veel 3—4 minutit. Valage kaste
pannile ja seejdrel kogu pannitdis spina-
tilehtede juurde. Segage hoolikalt ja ser-
veerige kohe.

Ladtsede ja tuunikala afdar
(neljale)

W 2 tomatit

W 1 punane sibul

W 400 g konserveeritud ldatsi

W 185 g konserveeritud tuunikala
M 2 s| hakitud koriandrit

M pipart

REPRO

Kaste
M 3 s| oliivioli

B 1 s| sidrunimahla

M 1 sl magusat sinepit

B ] tiikeldatud kutislaugukiilis
M 0,5 tl jahvatatud koomneid
B 0,5 tl jahvatatud koriandrit

Segage kokku kastmeained. Tiikelda-
ge tomat ja sibul. Lisage juurde lddtsed,
tuunikalatiikid ja hakitud varske korian-
der. Valage salat kastmega lile ja nautige.

Kreveti ja riisi ldhedus
(neljale)

Keetke varskeid krevette kerges soolvees
korgel kuumusel 5 minutit, kuni krevetid
saavutavad roosa varvuse.

W 175 g valge ja metsiku riisi segu

W 350 g keedetud krevette

M 1 tiikeldatud mango

B 4 tiikeldatud kevadsibulat

W 25 g mandlilaaste

B 1 s| hakitud miindilehti

Kaste

M 1 sl oliivioli

M 2 sl laimimahla

M 1 tiikeldatud kiiislaugukiilis
M 1 sl vedelat mett

M soola

M pipart



Keetke riis pehmeks, kurnake ja pange

salatikaussi. Lisage krevetid.

Segage kastmeained omavahel, lisa-
ge riisi-krevetisegule ning laske sel maha
jahtuda. Siis pange juurde mango, kevad-
sibul, miint, mandlilaastud ning maitses-

tage soola ja pipraga.

Punane paprika armub
radicchio’sse (neljale)

Radicchio on punaste lehtede ja valge-
te leherootsudega Itaalia salatitaim, mil-
lel on veidi morkjas ja pahkline maitse-

nlianss.

M 2 punast paprikat
B 1 pea radicchio't
B 4 keedetud peeti
W 12 redist

M 4 kevadsibulat

M oliividli

M soola

H pipart

Puhastage paprikad seemnetest ja 16i-
gake ringidena lahti. Viilutage peet ja
redised ning tiikeldage sibul. Pange sa-
latikaussi radicchio lehed ja lisage lle-
jdanud ained. Sobib oivaliselt koos kro-
beda saiaga.

Kurk ja apelsin vaimustu-
vad riisist (neljale)

W 225 g metsiku riisi segu
B 850 ml vett

B 1 punane paprika

B 1 kollane paprika

B 1 oranz paprika

B 0,5 suuremat kurki

M 1 apelsin

B 3 tomatit

W 1 punane sibul

M siledalehelist peterselli

Kaste

B 1 purustatud kiilislauguklilis
M 1 sl palsamidadikat

B meresoola

B musta pipart

M 2 s| oliivioli

Keetke riis pehmeks ja jahutage. Viiluta-
ge paprikad ja kurk ning tiikeldage sibul,
apelsin ja tomat. Hakkige petersell ning
segage koik salatiained kokku.

KAILI EERMA
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Lavendel annab
horku maitset

Lavendel on peamiselt
Louna-Euroopa maitse-
taim. Seda armastatakse
eriti Prantsusmaal, kust
on pdrit ka kuulus maitse-
segu herbes de Provence,
mille koostisesse kuulub
lavendel, rosmariin, basii-
lik ja nomme-liivatee.

Lavendel sobib oivaliselt kokku
tsitruselistega. Prantslased tead-
sid seda juba ammu ja muistsed
roomlased veelgi kauem. Ajaloost
on teada, et lavendliga maitsesta-
tud mesi ja tarretised olid armasta-
tud juba muinasajal. Samuti mait-
sestati lavendliga lambaliha.

Vaga hésti sobib lavendel rosma-
riini, salvei, tiitimiani, apteegitilli ja
punega.

Varsket lavendlit voib kasutada
rosmariini aseainena — lisage seda
kaks korda rohkem kui oleks ette
nédhtud rosmariini.

Kasutage lavendlioisi, varsi ja
lehti (kas varskeid voi kuivatatud)
grillimisel, lisades neid 15 minu-
tit enne toidu valmimist s6e hul-
ka. Lavendlis sisalduvad aromaat-
sed eeterlikud 6lid annavad grill-li-
hale voi -kalale suurepérase taimse
suitsuse maitseniiansi.

Jookidesse ja marinaadidesse

Lavendliga voib maitsestada ka
jooke ja marinaade. Néiteks saab
teha healohnalise ja viirtsika &a-
dika, kui panna veinidadika sis-
se paariks niddalaks tdmbama la-
vendlidied voi liks osa lavendlioi-
si ja kolm osa kibuvitsa kroonlehti.
See sobib hésti naiteks puuviljasa-
latile maitse andmiseks.
Lavendlimaitselise likoori val-
mistamiseks pange lavendlidied
moneks nddalaks viina sisse tom-
bama ja keetke siis siirup juurde.
Lavendlit toitudes ja jookides
kasutades tuleks olla ettevaatlik.
Kui panete seda liiga palju, mait-

seb hoolega tehtud toit moéru ning
jook on nagu seebivesi. Seega ka-
sutage lisna moddukaid koguseid.

Kuna teadaolevalt taimede
maitse kuivades intensiivistub, siis
kasutage kuivatatud oite kasuta-
misel vaid 1/3 retseptis ettenih-
tud vérskete dite kogusest.

Lavendli-Mojito (iihele)

B 8-10 miindilehte

® 30 ml lavendlisiirupit
H 30 ml valget rummi
M poole laimi mahl

W jaad

Purustage miindilehed siirupis. Lisage
ris. Serveerige klaasis (soovi korral vdike-
ses purgis) segatuna labi koos sooda- voi
mulliveega. Kaunistuseks torgake sisse
lavendlioksake.

Lavendlisiirup
W 250 ml suhkrut

B 500 ml vett

M 4 s| lavendliGisi

Kuumutage koik ained keemiseni, aeg-
ajalt segage. Laske veel vaikselt keeda
15-20 minutit voi kui soovite enam la-
vendlimaitset ja -I6hna, keetke kauem.
Kurnake vedelik Iabi sdela purki ja hoid-
ke kiilmikus.

REPRO

Tumeda sokolaadi triihvlid
lavendliga

M 400 g tumedat Sokolaadi
B 160 ml vahukoort

W kakaopulbrit

H meresoola

W 2 tl kuivatatud lavendlidisi

Tiikeldage Sokolaad kuumuskindlasse
kaussi, lisage meresool ja uhmris peenes-
tatud lavendlidied. Kuumutage vahukoor
potis keema ja valage see Sokolaadile. Se-
gage hasti labi ja vormige triihvlid. Vee-
retage kakaopulbris ja pange kiilmikus-
se tahenema.

Lavendlilimonaad

W 1 sl lavendlidisi

B 250 g suhkrut

W 500 ml keeva vett

B 375 ml vdrskelt pressitud
sidrunimahla

B 500 ml kiilma vett

W j3ad

Pange lavendlidied kaussi, lisage suhkur
ja hdoruge died suhkruga segamini.

Valage peale keev vesi, segage, kuni
suhkur on lahustunud, ja laske tommata
minimaalselt pool tundi. Kurnake saadud
lihtne siirup ja valage karahvini.

Segage hulka sidrunimahl ja lisage
veel 0,5 | kiilma vett. Vastavalt maitsele
lisage juurde kas sidrunimahla vai suhk-
rut. Pange juurde jaakuubikuid.

Serveerimisel asetage karahvini sidru-
niviile ja méned lavendlioksakesed.



MW 2 s| maisitarklist
B 90 ml suhkrut

W 120 g void
W 1 tl meresoola

Lavendlimaitseline sidruni-

mahl- ja koor, vanilliekstrakt ning segage
korralikult Iabi. Lopuks lisage lavendlidied.
Valage tainas koogivormi ja kiipseta-
ge, kuni sissetorgatud tikk jaab puhtaks.
Soovi korral voib koogi katta tuhk-
suhkrust ja sidrunimahlast tehtud segu-

B 1 tl kuivatatud lavendlidisi

B 3 s| vedelat mett
M |avendliGisi kaunistuseks

Pange ahi 250 kraadi juurde soojenema.
Segage koogikombainis lavendel ja suh-
kur, kuni see muutub puuderjamaks ja
oOied segunevad. Lisage juurde llejaanud

kattega. ained ja mikserdage, kunitainas on somer.
Valage tainas ettevalmistatud ahjuplaa-
Lavendliki’lpsised dile ja torkige pind kahvliga kergelt 13bi.
Klipsetage 30—40 minutit, kuni kiipse-
M 620 g jahu tis on pruunikas. Vdtke ahjust vilja ning

raputage peale meresoola ja lavendli-
Oisi. Laske taielikult jahtuda ja ldiga-
ke meelepdrase suurusega tiikkideks.

KAILI EERMA

kook Kreeka jogurtiga

W 375 gjahu

W Y/ tl kiipsetuspulbrit

W /g tl soodat

W /4 tl soola

W 125 g pehmet void

W 125 g suhkrut

B 3 muna

B 190 ml Kreeka jogurtit

M 1 sl varskelt pressitud sidrunimahla
B 1 tl vanilliekstrakti

M 1 tl riivitud sidrunikoort

B 1 s| kuivatatud lavendlidisi

Pange ahi 200 kraadi juurde soojene-
ma. Segage jahu, kiipsetuspulber, soo-
da ja sool ning pange korvale. Vahehaa-
val suhkrut lisades vahustage voi, kuni see
muutub Shuliseks. Siis lisage pidevalt eda-
si vahustades lihekaupa munad. Seejarel

pange juurde kuivained, jogurt, sidruni-

OLUSTVERES

27.09.2014

KONKURSIL VOIB OSALEDA

kuni 5 hoidisega. Osalemiseks tuleb igast hoidisest tuua
2 ndidist (L00-500 ml), tdpne retsept ja valmistamis-
opetus, markida kaanetamise kuupdev ja retsepti autor.

KONKURSILE OOTAME

kodumaisest toorainest (70-80%) valmistatud hoidiseid
viies kategoorias: salatid, moosid, kompotid, kastmed ja

muud erilised meistriteosed, oodatud nii soolased kui ka

magusad.

Konkurssi toetavad:
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HUVITAVAID RETSEPTE

vOib meile saata ka e-aadressil targutalita@maaleht.ee
vOi aadressil Maaleht, Narva mnt 13, 10151 Tallinn,
margusona ,,Maalehe hoidisekonkurss".

VALMIS HOIDISED

palume tuua laupdeval, 27. septembril hiljemalt kell 11
Olustvere hoidisemessile Maalehe telki.

Parimale auhinnaks raamiga mahlapress
Fratelli Baesso F20. Lisaks palju toredaid auhindu
Maalehelt, Santa Marialt ja Olustvere moisa kodadelt!

MAHLAPRESS
-

www.mahlapress.ce



548 Koduseid tegemisi

PILLE HERMANN

Maitsedli sailitamiseks sobivad kaetud pudelid.

Kodused maitseolid

Peened maitseolipudelid
poeriiulitel on ahvatlevad,
kuid kahjuks on ka nende
hind tisna korge.

Seega ei jaa selgi korral muud iile,
kui proovida, kas kodus saab ise
maitsedlisid valmistada. Samuti
saab selliselt valmistatud dlides dra
kasutada 6li, mis ei ole just viga
puhta maitsega.

Kui varasemalt ei ole maitse-
olidega toite valmistanud ja ei oska
ka poes otsustada, kas votta proo-
viks basiiliku- v6i hoopiski kiitislau-
gumaitseline, siis saabki kodus véi-
kestes kogustes katsetada, milline
maitseb kodige rohkem.

Asetage maitsetaimed klaasanu-
masse, valage peale 0li ja sulgege
kaanega. Kui parasjagu ei ole kée-
parast kaunist pudelit, milles 6li hoi-
da, voib segu valmis teha tavalisse
klaaspurki ja hiljem timber valada.

Valmivad segud on kordumatu
maitsega ning katsetada voib nii
olide kui ka veinidadika maitsesta-
misega.

Urdid annavad maitse

Olile maitse lisamiseks sobivad pal-
jud puuviljad ja maitsetaimed: tiiii-
mian, basiilik, salvei, kiitislauk, must
terapipar, tSillipipar. Kui soovite selli-

Et tsilli-
piprast
maitset labi
koore
imenduks,
voib piprasse
kahvliga
moned
augud
torgata.

se pudeli kingiks teha, siis voib kau-
nistuseks pudelikaela timber siduda
paela ja juurde panna ka sildikese,
milliseid maitsetaimi on kasutatud.

Kui segu on piisavalt kaua seis-
nud, kurnake see pudelisse, milles
seda sdilitada soovite. Kaunistu-
seks voib lisada véikese maitsetai-
meoksa voi tsillipipra.

Veinidddika maitsestamine

Veinidddika maitsestamiseks sobi-
vad rosmariin, loorberileht, salvei,
sinepiseemned ja miks mitte proovi-
da uut maitset anda ka vaarikatega.

Oli véi a4dika siilitamise anum
tuleb koigepealt korralikult puhas-
tada. Purk, kus séilitate veinidadi-

kat, tuleks sulgeda plastist voi klaa-
sist korgiga. Valmis 06li ja dadikat
sdilitage jahedas ning pimedas ko-
has. Maitsestatud 6li séilib parast
avamist kuni kaks kuud.

Veinidéddika tegemiseks tehke {ir-
did peenemaks ja soojendage dadi-
kat nii, et ndpuga katsudes tundub
see leige olevat, alles seejirel valage
see iirtidele. Laske d4dikal aknalaual
paikse kées seista kuni kaks nadalat,
aeg-ajalt voib segu loksutada.

Kui maitset on piisavalt, kurna-
ke ja soovi korral lisage kaunistu-
seks uued maitsetaimed. Samuti
voiks 0li maitse saamiseks seista li-
gikaudu 2-3 néidalat.

PILLE HERMANN



Kodused kom

Suvel kaib ikka hulga-
kaupa kiilalisi ja vahel
kipub nii minema, et iiks
pidu ajab teist taga ning
argirutiini sinna mahutada
on lisna keeruline.

Hea kiilaline toob alati ka kiilakos-
ti kaasa. Nii voibki juhtuda, et ihel
hetkel avastad, et kappi on kogune-
nud suurem kogus kiipsiseid. Veel
hullem, kui korraga on avatud mitu
pakki ning peale esimese paari s66-
dud kiipsise jaavad teised taldriku-
le oma aega ootama. Kaua nad seal
ikka kiilitavad, liiati kipuvad need
ka pehmeks minema.

Sellistest kiipsistest saab lihtsa
vaevaga teha midagi toeliselt ma-
gusat. Maletan seda retsepti juba
oma lapsepdlvest, oma vanaemalt.
Meid, lapselapsi, pettis ta alati &ra,
Oeldes, et niitid hakkame Sokolaadi
tegema. See oli alati ponev ja tea-
da oli, et parast seda ei pidanud ka
enam aeda kdplama voi heinamaa-
le riisuma minema.

Otsiti vélja suur lusikas ja mille-
giparast on meeles, et segamiseks
kasutas ta alati valget emailkaus-
si. Meie kogunesime tema timber ja
imetlesime, kuidas tal oli kannatlik-
kust teha kiipsised imepeeneks pu-
ruks ning millise pohjalikkusega ta
void ja suhkrut vahustas, ikka kasit-
si, ja alles seejérel segas kdik kokku.
Siis surus lusikaga kogu kupatuse tu-
gevasti kausis kokku ning viis sahv-
risse tahenema. Ja kui see sealt val-
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Valmis segu peab
jdama iihtlaselt
paks.

Peenestage kiipsised.
Pehmemad saab nap-
pude vahel peeneks
pigistada, tugevamad
voib panna puhta kod-
girdti vahele ja taina-
rulliga peale vajutades
peeneks rullida. Seeja-
rel segage juurde ka-
kaopulber. Vahustage
voi suhkruga iihtla-
seks kohevaks vahuks
ja segage sellele juurde
kiipsisepuru.

ja toodi, lubati suisa lusikaga kausist ~ Kui palju ei taha vaeva niha, véib minna kergema vastupanu teed ehk
endale sobiv suutiis ongitseda. valada segu fooliumi peale ja vajutada kokku. Siis katke segu fooliumiga
Eks selliste retseptidega ongi ja asetage tunniks voi kaheks, soltuvalt koguse suurusest, siigavkiilma.
nii, et kokku segatakse just need Hiljem saab sellest I6igata paraja paksusega viilud.
ained, mis parasjagu on kodus kée-
pérast ja tarvis dra kasutada. Kui
pohikomponendid olemas, voib ju
alati ise midagi juurde lisada, et
uusi maitseid proovida. Hasti sobi-
vad linaseemned, peeneks hakitud
puuviljad, mooniseemned. Peaasi
et kodus on kiipsiseid, suhkrut ja
void, edasi on koik juba loomingu-
lise 1ahenemise kiisimus.

PILLE HERMANN

Kui kodus on tiihjaks s66dud assor-
tilkommikarp, voib segu hoopiski
sinna panna ja jatta alusel jahedas-
se tahkuma. Voimalusel voiks kom-
mid eelmisel 6htul valmis teha.
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Turgutus aiat

00St

vasinud katele

Kui jalad on vasinud,

siis leiame ikka hetke,

et istuda ja jalgu puhata.
Samas ei tohiks ka oma
kdsi unarusse jatta.

Aiat60 ja hoidistamise tulemusena
on peenrad kaunid ja riiulid moo-
sidest-mahladest triiki tdis. Aga eks
ole oma jilg sellest ka kitele jaa-
nud - nahk on muutunud kuivaks
ja kiiinedki tuhmid. Siin on paar
lihtsat nippi, kuidas kodus kasi tur-
gutada.

B Sormekiiined muutuvad jalle
laikivaks, kui neile masseerida na-

tuke oliivioli. Seejarel kreemita-
ge kied korralikult sisse ja tomma-
ke katte puuvillased kindad. Need
voivad olla kées kas voi magadeski.

B Kui soovite oma kitele mida-
gi toeliselt monusat, votke 1 osa
mett ja 1 osa mandlili, soovi kor-
ral lisage ka monda aroomidli.
Segage koik ained ja méérige kded
korralikult enne magamaminekut
sisse.

M Kuivadele katele mojub turguta-
valt segu, mille koostises on 1 osa
roosivett ja 1 osa kookosdli. Kui
pole mahti poest roosivett ostma
minna, siis saab selle ka ise kodus

valmis teha. Korjake suur peotiis
0isi ja asetage klaaspurki, nii et see
on triiki tiis. Seejérel valage ette-
vaatlikult vesi peale, laske seista ja-
hedas 24 tundi ning roosivesi ongi
valmis. Sellist roosivett voib lisada
ka vannivette.

B Votke lusikatdis mett ja teine
rooska koort ning segage iihtla-
seks. Maérige segu kétele, hoidke
paarkiimmend minutit ning seeja-
rel loputage maha.

Pérast protseduuri voib katele
kreemi asemel méarida kas oliivi-
voi kookosoli.

PILLE HERMANN

PILLE HERMANN

Votke lusikatdis meresoola, varskeid voi kuivatatud roosi kroonlehti, 2—-3
oli. Valage see koik iile sooja veega ning leotage kdsi paarkiimmend minutit.

lusikat piimapulbrit ja paa

r tilka oliivi-
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Raivo Ojaperve valmistatud traktor oli tehtud GAZ-AA baasil.
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REPRO

el

Veoautost sal traktor

Noukogude ajal kasutati
Eestis individuaalaia-
maade harimiseks sageli
omatehtud traktoreid.

Uhe sellise valmistas veoauto GAZ-
AA baasil Raivo Ojaperv. GAZ-AA
oli périt Tallinna tikuvabrikust,
kust see parast mahakandmist anti
edasi haridusministeeriumile ja
sealt 6ppeotstarbeks Hanikase ka-
heksaklassilisele koolile.

Pérast mitut aastat kasutamist
anti auto lammutamiseks Raivo
Ojaperve kitte, kes otsustas sellest
teha traktori oma individuaalaia-
maa harimiseks.

Selleks monteeris ta maha veo-
kasti, vabastas tagasilla vedrustu-
se ja aisad ning 16ikas kuni bensii-
nipaagini késirauasaega maha ka-
biiniosa. Vabastanud ka kardaani,
nihutas ta tagasilla kuni keskmise

risttalani ja l6ikas raami kasiraua-
saega pooleks. Seejérel tegi ta liihi-
kese kardaani ja kinnitas tagasilla
klambritega raami kiilge. Esiistme
kohalt tahapoole tehti véike veo-
kast, raami tagaossa veoraud.

Traktori haakeriistadeks said
hobukartulivétumasin ja hobunii-
duk. Lisaks ehitas Raivo Ojaperv
lafeti heinaveoks.

Hiljem Orava sovhoosis me-
lioraatorina to6tades valmistas ta
veel GAZ-51 tagasillast uue kitsa-
ma silla, et saaks ka kartuleid va-
helt harida ja rippsiisteemi kasu-
tada.

Traktorile lisati ka GAZ-51 kai-
gukast, et saaks kasutada viga aeg-
last kéiku, ja sama auto radiaator.

Hiljem nouti majandi vana-
rauaplaani tditmiseks majandist
périt osad tagasi. Kuna need aga
tegelikult sovhoosi téokoja juur-
de kasutult seisma jiid, t6i Raivo

Ojaperv tagasilla ja radiaatori hoo-
pis koju tagasi ning ehitas masina
uuesti {iles.

Kokku to6tas ta omatehtud trak-
toriga 21 aastat ja kui selle maha
miiiis, jatkus ka ostjale traktorist
veel aastateks.

Eestis on aga endiselt palju oma-
tehtud traktoreid, mille lood pole
veel tulevastele polvedele tallele
pandud. Kutsume {iles nende ma-
sinate endisi voi praegusi omanik-
ke need lood kirja panema ja Ees-
ti Pollumajandusmuuseumile saat-
ma. Kirjutada voiks eelkdige sel-
lest, kes, millest ja millal trakto-
ri valmistas, mis t60deks masinat
kasutati ja kuidas see sujus. Suu-
nav kiisimustik on ndhtav aadres-
sil http://epm.ee/Traktorid.

KAAREL VISSEL
Eesti Pollumajandusmuuseumi
koguhoidja-arhivaar



pu
BESTROOF  CIDADE

o TENASRATUEED

www.bestr f ee‘!

PAIGALDUS JA TRANSPORT ULE EESTI
JARELMAKSU VOIMALUS



	14.8tt01
	14.8tt02
	14.8tt03
	14.8tt04
	14.8tt05
	14.8tt06
	14.8tt07
	14.8tt08
	14.8tt09
	14.8tt10
	14.8tt11
	14.8tt12
	14.8tt13
	14.8tt14
	14.8tt15
	14.8tt16

