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554 Lugeja küsib

Mis taimed on nõiapuud, mil-
lal nad õitsevad, viljuvad, kuidas 
neid kasvatada ja kust oleks või-
malik istikuid hankida?

Vastab 
TARGU TALITA

Nõiapuu (Hamamelis) pere-
konnas on nelja liiki heitle-
hiseid põõsaid ja väikeseid 

puid. Nõiapuude nimetus pärineb 
arvatavasti sellest, et neid on seo-
tud taimemaagia ja nõidumisega, 
kuid nõiduslik on ka nende oskus 
talve trotsida. Kui ilmad lähevad pi-
sutki soojemaks, avavad nad nagu 
imeväel oma tuustilaadsed õied, 
mis taluvad isegi kümmet miinus-
kraadi.

Kevadel õitsevad Jaapani nõia-
puu (Hamamelis japonica), Hiinast 
pärit nõiapuu (Hamamelis mollis) 
ja Ameerikast pärit pehme nõia-
puu (Hamamelis vernalis).

Alles pärast õitsemise lõppe-
mist hakkavad puhkema lehepun-
gad. Suvel ei pane nõiapuu üsna il-
metuid lehti tähelegi, kuid sügisel 
hakkavad nad värvi muutma, alus-
tades kollastest toonidest, mis lähe-
vad üle oranžideks ja lõpuks pur-
purpunaseks.

Ameerikast pärit nõiapuud õitse-
vad aga hoopiski sügisel, oktoobris.

Kõige levinum nõiapuuliik meie 
aedades on ilmselt värd-nõiapuu 

(Hamamelis intermedia). See on 
saadud jaapani ja pehme nõiapuu 
ristamisel. Eestis edenevad pare-
mini sügisel õitsevad virgiinia nõia-
puu ja suurelehine nõiapuu ning 
kevadel õitsevad jaapani nõiapuu 
ja värd-nõiapuu. 

Taime seeme idaneb kuni kaks 
aastat ja see tuleks külvata sügisel. 
Nõiapuu sorte paljundatakse pea-
miselt pookimise teel ja pistikutega. 

Looduses võib nõiapuu kasva-
da kuni 12 meetri kõrguseks, aia-
taimena on ta tihe, 2,5–4 meetri 
kõrgune püstakate okstega põõsas. 
Värd-nõiapuu on aga üsna madala-
kasvuline.

Õitsemisest seemnete valmimi-
seni kulub umbes kaheksa kuud. 
Viljades küpsevad seemned on söö-
davad. Nad on õlirikkad ja valmi-
nult paiskuvad viljast eemale.

Taime seeme idaneb kuni kaks 
aastat ja see tuleks külvata sügisel. 
Kuid enamasti paljundatakse nõia-
puu sorte peamiselt pookimise teel 
ja pistikutega.

Esimestel kasvuaastatel edeneb 
nõiapuu tasapisi, hiljem saab kas-
vukiirust juurde.

Üldiselt on nõiapuu vähenõud-
lik aiataim. Ta eelistab kasvukohal 
täispäikest ja parasniisket mulda. 
Talle meeldib väike turgutus turba 
lisamise näol. 

Nõiapuule ei sobi liiga kuiv või 
nätske savipinnas, samuti ärge pai-
gutage teda põhjatuultele avatud 
kohta. Sobiv kasvukoht nõiapuu-
le on müüride ja okaspuude hekki-
de läheduses või muru sees üksik-
taimena.

Talvekülmadele peab nõiapuu 
paremini vastu, kui tüve ümb-
rust sügisel kohevate lehtede või 
kompostmullaga multšida. Taim  
on seda talveõrnem, mida noorem 
ta on. 

Esimestel aastatel katke istik 
talvekahjustuste vältimiseks, kuid 
vanemas eas enam tavaliselt kat-
ta vaja ei ole. Karmimatel talve-
del võib külm kahjustada võrsetip-
pe, kuid sellest nõiapuu enamasti 
taastub.

Värd-nõiapuu, virgiinia nõiapuu 
ja jaapani nõiapuu istikuid on saa-
daval enamikus suuremates istiku-
ärides. 

Kuidas kasvatada nõiapuud
Jaapani nõiapuu.

Värd-nõiapuu.
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Saadan teile kaks lillepilti. Ühel on 
kamtšatka kukehari, teisel tundub 
sarnane lill olema. Tahaks väga 
teada, kas nad on üks ja seesama 
taim ja mis raviomadused neil on.

Vastab 
TARGU TALITA

Kuigi välimuselt üpris sarna-
sed, on tegu siiski eri liikide-
ga. Ühel pildil on kamtšatka 

kukeharja (Sedum kamtschaticum) 
kirjulehine sort ‘Variegatum’, teisel 
roosilõhnaline kuldjuur (Rhodiola 
rosea syn. Sedum rosea).  

Kamtšatka kukeharja ravioma-
duste kohta ei õnnestunud infot lei-
da, küll on aga rahvameditsiinis ka-
sutatud Eesti looduses kasvavat ha-
rilikku kukeharja. Tema mürgise ja 
kõrvetava toimega mahla abil saab 
vabaneda käsnadest ja konnasilma-
dest. NB! Mahl ei tohi mujale sattu-
da, sest võib tekkida nahapõletik ja 
villid, alla neelates aga oksendamine 
ja kõhulahtisus.

Roosilõhnaline kuldjuur on aga 
hinnatud ravimtaim, mõjult sarna-
neb ta hiina ženenni ja hiina sid-
runväändikuga: suurendab keha-
list ja vaimset töövõimet, ergutab, 
peletab väsimust ja nõrkustunnet, 

tugevdab immuunsüsteemi. Mõjub 
hästi pärast ägedaid ja kroonilisi 
haigusi, neuroosi, madala vererõhu 
ja impotentsi korral. Suurem kogus 
võib aga liigselt erutada, tõsta vere-
rõhku ja põhjustada unehäireid.

Ravimina kasutatakse risoomi 
koos jämeda peajuurega. Tugevad 
juured on pealt kuldse varjundiga, 
seest valged ja roosilõhnaga. Juuri 
on õige võtta rohkem kui kahe var-
rega taimelt. Neid kogutakse au-
gustis ja septembris. Loputage juu-
red külma veega puhtaks, lõiga-
ke 2–9 cm pikkusteks tükkideks ja 

kuivatage temperatuuril 50–60 °C. 
Võib kasutada ka värsket droogi.

Juurtest valmistage ekstrakt: 10 g 
kuldjuurele valage 100 g viina, laske 
kümme päeva seista. Võtke pool tee-
lusikat päevas.

Kuldjuurel on ka toniseeriv ja 
antiseptiline toime. Leotisega saab 
tervendada vinnilist ja suurepoori-
list nahka, aitab ka kõõma vastu.

Roosilõhnaline kuldjuur on ilus 
ja vähenõudlik aiataim, mis kas-
vab 50–60 cm kõrguseks. Õitseb 
mais-juunis, õied on kollased, ava-
nemata pungad aga roosakad. 

Kukehari 
ja kuldjuur

13. septembril
kell 10 - 16
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Võhmas Viljandimaal

Roosilõhnaline kuldjuur.

Kamtšatka kukehari.
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Sügiskuu  
ehk september
Sügiskuu, ka sügise-, 
kanarbiku-, jahi-, pohla-  
ja leheminegikuu.

8. Ussi urgumineku päeval 
kaotavat ussid mürgi ja hakka-
vat talvitumispaika otsima. Mõnel 
pool ei minda siis metsa, et rooma-
jaid mitte häirida. Õmblemine ja 
kudumine ei ole soovitav, kuna siis 
võib järgmisel aastal uss häda teha.

21. Pekopäev. Sügiskülvi 
ja viljalõikuse lõppedes tähistatak-
se Setumaal Peko püha. Õigemini 
tähistati varem ja võib-olla kusagil 
tähistatakse praegugi. Peko on setu 
põllu-, karja- ja viljakusjumal, kel-
le puust või vahast kuju hoitakse 
väga salaja aidas. Üknes Peko pü-
hadel või külvamise ajaks tuuakse 
kuju välja.

23. Pööripäeva tuul jääb pü-
sima ja ennustab ette sügise ja tal-
ve ilmasid. 

29. Kasupäev on sügise-
ne pööripüha. Sellest, kuidas ka-
supäeva peetakse, sõltub inimese 
käekäik talvel. Nagu pööriajal ikka, 
ennustatakse ette talveilmasid ja 
inimsaatust ning tehakse tuld. Pi-
dulaud olgu sügisandidega rikka-
likult kaetud ja seal peaks olema 
tingimata värskest lihast valmista-
tud road. Kui käia kasupäeva öösel 
kolm ringi raudasjaga vastupäeva 
ümber maja, hoiab see paremini 
sooja ning kodus ei juhtu õnnetu-
si. Sügiskuu algusest peale on liik-
vel ka esivanemate hinged.

2. päev – kuu esimene veerand, 
pehme aja algus. 

7. päev – täiskuu kõva aja algus. 
9. päev – täiskuu.
11. päev – kuu kolmanda vee-

randi pehme aja algus.
16. päev – kuu neljas veerand, 

kõva aja algus.

556 Kalender

  
 

Thunide külvikalender
September 2014

Päev  Element Taime osa
 1. E  Õhk/Vesi    
 2. T  Vesi leht 6st
 3. K  Vesi/Tuli leht 11ni, 12st juur
 4. N  Tuli vili
 5. R  Tuli vili 
 6. L Maa juur 1st
 7. P  Maa/Õhk juur 19ni 
 8. E  Õhk   õis 19st
 9. T  Õhk/Vesi õis 13ni, 14st leht 
 10. K Vesi leht
 11. N  Vesi    leht 14st 
 12. R  Vesi/Tuli leht 3ni, 4st vili
 13. L  Tuli/Maa vili 21ni, 22st juur 
 14. P  Maa juur 9ni, 10–20 vili, 21st juur
 15. E  Maa juur
 16. T  Maa/Õhk juur 17ni, 18st õis
 17. K  Õhk õis
 18. N  Õhk õis
 19. R  Õhk/Vesi leht 2st 
 20. L  Vesi/Tuli leht 9ni, 10–20 õis, 21st vili
 21. P  Tuli vili  
 22. E  Tuli vili
 23. T   Tuli/Maa vili 18ni, 19st juur 
 24. K  Maa juur
 25. N   Maa juur 16ni 
 26. R  Maa juur 1st
 27. L  Maa/Õhk juur 11ni, 12st õis 
 28. P  Õhk/Vesi õis 5ni ja 10–21, 22st leht
 29. E  Vesi leht  
 30. T   Vesi leht  
Istutusaeg: 1. septembrist kuni 3. septembri kl 15ni 
ja 16. septembri kl 11st kuu lõpuni.
n 2. septembril kl 14.11 algab kuu esimene veerand.
n 9. septembril kl 4.38 algab täiskuuaeg.
n 16. septembril kl 5.05 algab kuu viimane veerand.
n 24. septembril kl 9.14 algab noorkuuaeg. 

22. päev – vana kuu pehme aja al-
gus.

24. päev – kuu loomine.
26. päev – noore kuu kõva aja al-

gus.
Pehme (mäda) aeg on hea lagun-

daja ja mädandaja. Pehmel ajal lä-
hevad haavad kergesti halvaks ja 
piim hapuks. Siis raiutakse võsa, 
laotatakse sõnnikut, hävitatakse 
kahjureid ja külvatakse-istutatakse 
kõike, mis alla kasvatab. Kõige peh-
mem aeg on kaduneljapäev. Täna-

vu 30.01., 27.02. alates 10st, 26.06., 
23.10., 20.11. alates 14.32st. Kadu-
neljapäevad on kaduaja neljapäeval 
enne kuu loomist.

Kõval (kalgil) ajal alustatud või 
tehtud asjad jäävad püsima: puu ei 
mädane ja haavad paranevad hästi.  
Aasta kõige kõvemad ajad on rado-
kuu ümbruses. Kõik, mis kasvama 
peab (külv, istutus), tehakse maha 
noore kuuga.

Allikas: “Maavalla kalender  
10 227 (2014)”, Maavalla Koda
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Sügisel lillesibulaid istuta-
des pange mulda ka võrk- 
iiriseid, kes õitsevad keva-
del esimeste hulgas, samal 
ajal lumikellukestega.

Võrkiirised (Iridodictyum) on vara-
kevadel õitsevad sibulaga iirised. 
Nime on perekond saanud sibula 
võrkjate kattesoomuste järgi.

Võrkiirised puhkevad april-
lis õide samal ajal lumikellukeste-
ga, õitsedes mõnikord isegi lumes. 
Paljud kevadlilled (krookused, tul-
bid jt) panevad halva ilmaga oma 
õied kinni, kuid võrkiiriste avane-
nud õied seda ei tee. Tänu neile on 
varakevadine aed rõõmsailmeline 
ka sompus, külma ja sajuse ilmaga.

Lühikesel maa-alusel varrel on 
alati ainult üks õis, kuid sibulast 
võib välja kasvada mitu õievart. Õis 
tõuseb lehestiku kohale vaid tänu 
pikale ja tugevale õieputkele.

n Harilik võrkiiris (I. reticulatum) 
on perekonna tuntuim liik, mida 
kasutatakse kiviktaimlas ja peen-
ras ning potti istutatult talviseks 
ajatamiseks. Sorte on palju: sini-
seid, purpurseid ja ka kirjulehiseid.

Aprillis on 10–15cm kõrguse 
taime maa-alusel varrel üks suur 

5–6cm läbimõõduga hele kuni tume 
punakasvioletne õis, mille naastul 
on kollane hari. 2–4 jäika neljakan-
dilist lehte on õitsemise ajal mada-
lad, hiljem pikenevad 30 cm-ni.

Tahab päikesepaistelist kas-
vukohta ja kerget, vett hästi läbi-
laskvat, neutraalset kuni nõrgalt 
aluselist mulda, mis kasvu ajal oleks 
parasniiske, puhkeajal aga kuiv.

Paljuneb nii vegetatiivselt kui ka 
seemnetega. Seemnekülv läheb õit-
sema viiendal aastal. Taime võiks 
jagada iga 3–4 aasta järel, et sibu-
latel ei jääks pesas liiga kitsaks. Si-
bulad istutage 5cm vahega 5–10cm 
sügavusele. 

n Aed-võrkiirised on saadud lii-
kidevahelise ristamise teel. Oma-
pärase värvusega on sort ‘Katha-
rine Hodgkin’: 5–7cm läbimõõdu-
ga kollane õis on sinise soonestuse-
ga ja üle valatud kahvatusinisega. 
10 cm kõrgune hübriidsort on saa-
dud kollaseõielise Vinogradovi iirise  
(I. winogradowii) ristamisel sinise-
õielise lüükia iirisega (I. histrioides).

‘Katharine Hodgkin’ vajab kasvu 
ajal parasniisket mulda kerges var-
jus või päikese käes. Märgadel su-
vedel on olnud osalist sibulate huk-
kumist liigniiskuse tõttu. Erinevalt 
teistest liikidest ei taha üks sordi 

esivanematest – Vinogradovi võrk- 
iiris – suvist kuiva puhkeperioodi.

Lüükia võrkiirise suure teisendi 
ja Vinogradovi võrkiirise ristami-
sest on saadud ka sordid ‘Frank El-
der’ ja ‘Sheila Ann Germaney’.

n Danfordi võrkiiris (I. danfor- 
diae) on Euroopa aedades üks kõi-
ge tavalisemaid võrkiiriseid. Kuni 
10 cm kõrguse taime kuldkollased 
õied on 5–7cm läbimõõduga. Eri-
neb teistest võrkiirise liikidest sise-
miste (püstiste) õielehtede taand- 
arengu tõttu.

Kaubanduses levitatava Hollan-
di triploidse viljatu variandi sibu-
lad õitsevad üksnes esimesel aastal, 
seejärel jaguneb emasibul paljudeks 
pisikesteks mitteõitsevateks tütarsi-
bulateks. Selle vältimiseks istutage 
sibul normaalsest palju sügavama-
le (vähemalt 10 cm). Seemet andev 
looduslik diploidne variant on küll 
veidi väiksema õiega, kuid lõhnav ja 
ilusam ning õitseb püsivamalt.

Danfordi võrkiiris talub ka pool-
varju. Täiesti külmakindla taime 
mädandab ära suvine (puhkeajal)  
liigniiskus. Looduses on võrkiiriste 
õitseajal muld lumesulaveest niis-
ke, suvel aga väga kuiv ja soe.

Sibulad istutage kergesse huu-
musrikkasse hästi vett läbilaskvas-
se neutraalsesse kuni nõrgalt aluse-
lisse kuiva kuni mõõdukalt niiskes-
se mulda 5cm vahega 5–10cm sü-
gavusele. Suvel ja sügisel katke vih-
ma eest klaasiga või kaevake sibu-
lad välja ja hoidke kuni tagasiistu-
tamiseni kuivas ruumis.

Allikas:  
Sulev Savisaar “100 sibullille”

Võrkiirised – 
väikesed ja varajased

Harilik võrkiiris.

REPRO

Aed-võrkiiris ‘Katharine Hodgkin’.
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Pärast aastatuhande 
vahetumist on meie 
aedadesse istutatud 
paarkümmend uut Eestis 
aretatud õunasorti. 

Uute sortide õunu tasub otsida tu-
rult, mõnikord on neid müügil ka 
poes. Mitu sorti on degusteerimisel 
parimateks hinnatud: näiteks tuli 
paar aastat tagasi Hansaplanti õu-
napäeval magus varasügisene ‘Alar’ 
teisele kohale eestlaste kauaaegse 

absoluutse lemmiku ‘Liivi kuldre-
neti’ järel.

Kõige esimesena tuntuks saa-
nud uus sügisõun magushapu ‘Kris-
ta’ kuulub Eesti soovitussortimen-
ti aastast 2004 ja on saanud pal-
jude lemmikuks. Õun on ilus üm-
margune või laiümmargune, sage-
li laialdaselt punane, tiheda viljali-
haga, mistõttu tundub käes kaalu-
des väga raskena. Heas hoidlas sei-
sab ‘Krista’ talve keskpaigani. 

‘Krista’ peamiseks puuduseks on 
osutunud noorte puude tüvekah-

justused Mandri-Eestis karmimatel 
talvedel. Pehmema kliimaga saar-
tel ja rannikul pole seda esinenud.

Lätlastele meeldib magus sügis- 
õun ‘Karamba’, mida kasvatatak-
se päris palju sealsetes koduaeda-
des. Eestiski on tekkimas huvi tema 
vastu.

Magusaid sorte
Enamasti on meil seni kasvatatud 
magusad õunasordid olnud lihtsalt 
igavalt lääged. Uued sordid on aga 
igaüks oma vürtsikusega, mistõttu 
nad on meele järele ka nendele, kes 
harilikult magusatest õuntest lugu 
ei pea. 

Magusatest õuntest on meil 
heakskiidu pälvinud ‘Kaimo’, ‘Kalli-
ka’, ‘Kastar’ ja ‘Kikitriinu’. Neid sor-
te saab heas hoidlas säilitada talve-
kuudeni, ‘Kastarit’ kauemgi.

‘Kallikat’ ja ‘Kikitriinut’ peavad 
asjatundjamad oma lemmikuteks, 
‘Kaimot’ tuntakse aga veel vähe.

Väga uus magus sort on ‘Madli’ 
(oli tuntud nimega Kata3), mil on 
suured lapikud punased õunad. Tal 
on peened oksad, mis õunte ras-
kuse all muutuvad rippuvaks. Siis 
näeb ta välja nagu leinapuu.

Magusad õunad on ka sor-
dil ‘Els’. Ta on septembrikuu õun, 
kuid Lõuna-Eestis võib ‘Els’ soo-
jal suvel hakata valmima juba au-

Uued õunasordid 
saavad tuttavaks

‘Kaimo’.

‘Aule’.
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gusti lõpul. Osa õunu võib kasvada 
suureks: olen leidnud puudel kuni 
400grammiseid purakaid. ‘Els’ on 
maitselt toredasti vürtsikas, loo-
detavasti ootab teda ees ilus tule-
vik. Teda saab heas hoidlas säilita-
da paar kuud.

‘Katre’ on Eesti soovitussorti-
mendis aastast 2005. Tema magus-
hapud maitsvad õunad on hea säili-
vusega taliõunad.

Kuldrenetimaitseline ‘Liivika’
‘Liivika’ magushapud munaja või 
koonilise kujuga õunad on kollase 
või rohelise põhivärviga, millele sa-
geli tekib imeilus erkpunane katte-
värvi laik.

Tähelepanuväärne on tema ‘Lii-
vi kuldrenetiga’ sarnane maitse, 
mis püsib talveni. Samal ajal tuleb 
tõdeda, et ‘Liivi kuldreneti’ enda 
imehea maitse kestab ainult kolm 
nädalat: õunad säilivad veel mitu 
kuud, aga neil pole siis enam seda 
kuulsat head mekki.

‘Liivikal’ on sageli ülearu palju 
vilju ja siis jääb neist palju väike-

seks. Ilusad parajalt suured õunad 
saadakse ubinaid suvel harvenda-
des. Õunad seisavad hoidlas veeb-
ruarini.

‘Kaari’ on mahe magushapu ta-
lisort. Kuid tema õunu saab tarbi-
da juba ka sügise lõpul.

‘Kersti’ on kõige paremini säiliv 
taliõun. Korralikus hoidlas on tema 
magushapud õunad veel maikuus-
ki väga hea maitsega. Kuna ‘Kersti’ 
on alles hiljuti sordiks saanud, pole 
veel küllaldaselt andmeid tema tal-
vekindluse kohta.

‘Aule’ kohta on teada, et tema 
ilusad ja maitsvad magushapud ta-
liõunad on Läti sordiuurijate arva-
tes väga perspektiivikad äriaia õu-
nad Lõuna-Lätis.

‘Kuku’ on hea salati-, mahla ja 
siidriõun.

Maitsvad õunad Märjamaalt
Kõik eespool käsitletud sordid on 
aretatud Polli puuviljanduslikus 
uurimiskeskuses. Kuid õunasorte 
on loonud ka mõned harrastusare-
tajad.

Üks tuntuim uus magushapu su-
viõun on Märjamaal koduaias sün-
dinud ‘Kasper’, mille aretaja on 
Asta Kask. Esialgu nimetati teda 
“Kasepereõunaks”, sest ta maitses 
kõigile pereliikmetele imehästi. Siis 
aga võeti kasutusele nime lühenda-
tud variant, mis sai ka sordi ametli-
kuks nimeks.

 2010. aastal võttis pomoloogia-
komisjon ta kasvatamiseks soovita-
tud sortide nimestikku. Mõnel aas-
tal on teda degusteerimistel hinna-
tud parima maitsega suviõunaks. 
Kuna ‘Kasperi’ õunad ei valmi puus 
ühekorraga, siis saab neid noppida 
mitme nädala jooksul.

Teina Asta Kase õunasort ‘Koo-
nik’ on huvitava kujuga – koonili-
ne, nii nagu varemalt tuntud vara-
jane sügisõun ‘Kaja’. Kuid ‘Kooniku’ 
vili on suurem ja küljele võib tekki-
da ilus punane värvilaik. Seda hu-
vitavat sorti pole meil veel laiemalt 
kasvatama hakatud.

Uno Kivistiku sordid
Maailmakuulsaks elulõngakasvata-
jaks kujunenud Uno Kivistik alustas 
noore mehena kõigepealt õunaare-
tusega. Ta on kokku loonud 14 õu-
nasorti. Tema salatiõun ‘Salla’ võe-
ti 2005. aastal Eesti soovitussorti-
menti.

Teisi Uno Kivistiku õunasorte 
on vähe katsetatud. Hea on varaja-
ne hapukasmagus sügisõun (‘Mel-
baga’ üheaegne) ‘Eerika’.

‘Reuno’ on maitse poolest sar-
nane ‘Liivi kuldrenetiga’, kuid tema 
välimus on tagasihoidlik. Õunu 
saab süüa juba sügisel, kuid võib 
säilitada ka talveks.

‘Mõnu’ on magushapu taliõun, 
mida kiidetakse ilusa punase kat-
tevärvuse ja hea maitse poolest.

Magusamaitseline ‘Taavi’ säilib 
aasta lõpuni. Teine magus Kivisti-
ku õun ‘Tiit’ on varajase küpsemis- 
ajaga.

KALJU KASK

‘Els’.

‘Katre’.

‘Kersti’.
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Suve lõpu lemmik, 
värskendav ja aromaatne 
arbuus pole meie toidu- 
laual kaugeltki enam 
eksootiline vili. Arbuus  
on meil kodunenud 
sedavõrd hästi, et seda 
kasvatatakse laialdaselt 
isegi Eesti aedades.

Arbuus arvatakse pärinevat Aaf-
rikast, Kalahari kõrbest. Esimesed 
andmed meile teadaolevast arbuu-
sikoristusest pärinevad 5000 aasta 
tagusest Egiptusest ja on muistse-
te ehitiste seintele joonistatud. Tih-
tipeale pandi arbuuse hauataguse 
kosutuse eesmärgil ka kuningatele 
hauakambritesse kaasa.

Kaubalaevadega levisid arbuu-
sid Vahemere maadesse. X sajan-
diks oli arbuus jõudnud oma tee-
konnal ka Hiinasse, mis on praegu-
sel ajal nende suurim tootjamaa. 
Ülejäänud suuremad kasvatajad on 
Iraan, Türgi, Brasiilia ja USA.

XIII sajandiks oli arbuus levinud 
juba üle terve Euroopa. Ameerika 
mandrile jõudis arbuus usutavas-
ti seoses orjakaubandusega Aafri-
kast.

Tänapäeval kasvatatakse näi-
teks USAs ja Mehhikos 200–300 ar-
buusisorti, millest 50 on eriti hin-
natud.

Kuidas arbuusi valida
n Koputage arbuusikoorele – val-
mis vili annab vastuseks tuhmi heli, 
pooltoores arbuus kõlab tühjalt.
n Vajutage sõrmedega arbuusi pea-
le – pealispind peab olema kõva. 
Kui koor on pehme ja vajub sisse, 
hakake kohe teist arbuusi otsima.
n Pöörake tähelepanu arbuusi vär-
vusele. Hea arbuus ei tohiks olla 
tervenisti kollaka tooniga, värvus 
olgu tumerohelise ja keskmiselt ro-
helise vahel. Eelistage kollase lai-
guga arbuusi.
n Vältige arbuuse, mille koores on 
lõhed või pehmed laigud. Vaadake, 

et arbuusi välispind oleks sisselõi-
geteta ja ei esineks muljumisjälgi 
või sälke. Kui näete arbuusi koore 
pinnal vaevumärgatavaid väikeseid 
torkeauke, siis on sinna süstlaga 
vett sisse lastud ja tegemist on läila 
ja ebaausa tootega, mida tuleks tin-
gimata vältida. Kui transpordi käi-
gus on arbuusiga hooletult ümber 
käidud, paistab see välja. Maha-
kukkunud arbuusid lähevad seest 
mädanema. Valige sümmeetrilise 
kujuga, võimalikult ümar arbuus.
n Võtke arbuus kätte ja vaadake 
alumist poolt ehk “nabanööri” vas-
taskülge. Eristatakse isaseid (väi-
kese täpplaiguga) ja emaseid (suu-
re, umbes pöidlasuuruse helepruu-
ni täpiga) arbuuse. Magusam ja ka 
maitsvam on suure täpiga arbuus. 
Hea arbuus on üldse pigem häs-
ti suur. Üleküpsenud, puise maitse 
või hapuka arbuusi võite osta tõe-
näoliselt hooaja lõpus (Eestis sep-
tembris-oktoobris).
n  Korralikult küpsenud arbuu-
si tunnus on kuivanud pruunikas 
saba ja just sellise sabaga arbuusi 
eelistage. Roheline sabake võib olla 
arbuusi ebaküpsuse tunnus.
n Soovitatav oleks arbuus enne 
lahtilõikamist korralikult pesta. 
Ebasanitaarsetes tingimustes hoi-

tud arbuusi viljalihasse võib sattu-
da lahtilõikamisel ohtlikke bakte-
reid.

Arbuusisalat kurgi, mündi 
ja basiilikuga
n 5 dl kuubikuteks lõigatud arbuusi
n 5 dl jagu kooreta kurgitükke
n peotäis piparmündilehti
n peotäis basiilikulehti
n 2 sl valge veini äädikat
n 2 tl suhkrut
n 2 sl hakitud magedaid maapähkleid

Röstige maapähkleid kuival pannil ja 
hakkige peenemaks. Puhastage, koori-
ge ning tükeldage kurk ja arbuus eraldi 
kaussidesse. Hakkige ürdid natuke pee-
nemaks. Lahustage suhkur äädikas ja se-
gage kõik kokku.

Arbuusi-tomatisorbett
n 1 kg arbuusitükke
n 200 g suhkrut
n 1/4 tl soola
n 6 väga küpset tomatit
n 2 sl sidrunimahla

Segage arbuus, suhkur ja sool ning laske 
30 minutit seista. Pressige tomatid läbi 
sõela, pange saadud mass taas sõelale ja 
suruge lusikaga mahla välja. Viljaliha jät-
ke kasutamata.

Püreestage blenderis tomatimahl ja 
arbuusisegu kuni kreemja konsistentsi 
saamiseni. Segage juurde sidrunimahl, 
pange segu karpi ja vähemalt 8 tunniks 

Värskendav  
ja janukustutav

Arbuusisalat kurgi, mündi ja basiilikuga.
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sügavkülma. Et saada õhulisemat tule-
must, segage sorbetti iga paari tunni jä-
rel.

Marineeritud  
arbuusikoored
n kahe 2kilose arbuusi koored (umbes  
2 liitrit tükeldatud koori)

Keeduvesi
n 3 l külma vett
n 4 sl jämedat soola

Marinaad
n 5 dl õunaäädikat (5%)
n 1 l (850 g) suhkrut
n 1 sl soola
n 4 tähtaniisi

Segage vesi soolaga, vahetevahel liiguta-
des, et sool lahustuks. Lõigake koored 2,5 
× 2,5 cm suurusteks tükkideks, kusjuures 
soovitav oleks jätta koore külge umbes 
millimeetri võrra roosat viljaliha. Täieli-
kult lõigake aga ära pealmine kõva rohe-
line kooreosa. Ajage soolvesi keema, lisa-
ge kooretükid, keetke umbes 5 minutit ja 
kallake siis sõelale. Pange nõrgunud tükid 
külmkappi mahtuvasse anumasse. Sega-
ge keedunõus veiniäädikas ja suhkur, li-
sage tähtaniisid. 

Kuumutage lahust aeglaselt, samal 
ajal pidevalt põhjast segades, kuni kogu 
suhkur on lahustunud. Laske keema tõus-
ta ja kallake kohe kooretükkidele. Katke 
sobiva suurusega taldrikuga, mis hoiaks 
tükke pinnale kerkimast. Hoidke järgmise 
päevani jahedas. Seejärel võtke välja täht- 
aniisid, kurnake marinaad keedunõusse, 
laske keema tõusta ja keetke 5 minutit 
ägedalt, et kooretükkidest marinaadi im-

bunud vesi välja auraks ja marinaad endi-
se kanguse saavutaks. Kallake marinaad 
uuesti kooretükkide peale ja pange kül-
ma. Korrake sama protseduuri järgmisel 
päeval. Pange hoidis purkidesse ja säili-
tage külmkapis.

Grillitud arbuus sinihalli-
tusjuustu ja prosciutto’ga
n 3 arbuusiratast neljaks lõigatuna
n 1 sl oliiviõli
n soola
n jahvatatud pipart
n 100 g õhukeselt viilutatud  
prosciutto’t
n 100 g murendatud sinihallitusjuustu
n värskeid basiilikulehti
n 2 tl balsamico glasuuri 

Enne grillile asetamist pintseldage arbuu-
sineljandikke mõlemalt poolt oliiviõliga 
ning maitsestage soola ja pipraga. Grilli-

ge 1 minut kummaltki poolt. Serveerides 
puistake peale juustu, singiribasid, basii-
likut ja niristage peale glasuuri.

Arbuusi-mündi Margarita
n tükeldatud arbuusi
n värsket laimimahla
n suhkrut
n tekiilat
n riivitud laimikoort
n hakitud mündilehti

Pange arbuusitükid sügavkülma jahtuma. 
Suristage blenderis kõik ained kenasti läbi. 
Enne klaasidesse valamist kastke klaasi ää-
red laimimahla sisse ja seejärel suhkrusse.

Arbuusi-fetasalat mündiga
n 2 kg arbuusi
n 2 punast sibulat
n 2 sl münti
n 200 g fetajuustu

Kaste
n 1 dl oliiviõli
n 0,5 dl punase veini äädikat
n soola
n pipart

Tükeldage arbuus kuubikuteks, lõigake 
sibulad õhukesteks ratasteks. Maitses-
tage veiniäädikas soola ja pipraga ning 
kloppige, kuni sool on lahustunud. Klop-
pige vähehaaval hulka õli ja lisage haki-
tud mündilehed. Segage kausis arbuu-
sitükid, sibularattad ja fetakuubikud, 
niristage peale kaste ning segage läbi.

KAILI EERMA

ARBUUS

Arbuusi-tomatisorbett. Arbuusi-mündi Margarita.

Arbuusi-fetasalat mündiga.
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Marmelaadiks kutsu-
takse suhkruga tihkeks 
keedetud puuvilja- või 
marjapüreed.

Marmelaadi valmistamiseks võe-
tavad marjad ja puuviljad peavad 
olema küpsed ja selleks sobib edu-
kalt tarvitada ka varisenud õunu. 

Keemise ajal olgu keedunõu kaa-
nega suletud. Kui marjad ja puuvil-
jad on pehmed, jätkake keetmist 
lahtises nõus, marju ja puuvilja pi-
devalt segades, kuni saadud mass 
on küllalt tihe. Siis lisage suhkur ja 
keetke lusikaga segades, kuni mass 
muutub läikivaks, langeb lusikalt 
suurte tükkidena ega valgu külma-
le taldrikule laiali, vaid tarretub.

Valmis marmelaad valage kuu-
malt kuumadesse klaaspurkidesse. 
Täitmise ajal tuleb purki vaheteva-
hel raputada, et marmelaadi sisse 
ei jääks õhku. Jahtunud marmelaa-
di pind on tihe ja kuiv.

Marmelaadisuhkruga saame 
väiksema suhkrusisaldusega pakse-
maid keediseid. Peale suhkru sisal-
dab see ka veel pektiini (looduslik 
tsitruselistest saadav paksendi, mis 
annab moosile õige konsistentsi) ja 
kaaliumsorbaati (pihlakamarjades 
sisalduv looduslik säilitusaine, mis 
tagab moosi pika säilivusaja).

1 kg (2 liitri) marjade kohta võt-
ke üks pakk (330 g) marmelaadi-
suhkrut.

Moosisuhkrut jätkub kauemaks, 
kuna seda kulub keedise valmista-
misel vähem kui tavalist suhkrut. 
Selles on samuti lisaks nii pektiini 
kui ka kaaliumsorbaati.

Moosi valmistamisel arvestage  
1 kg moosisuhkrut 2 kg (4 liitri) mar-
jade peale. Moosisuhkruga moosi tu-
leks üldjuhul keeta 5–15 minutit – 
sõltuvalt marjadest, kuna liiga pikk 
või liiga lühike keetmisaeg võib mõ-
jutada pektiini tarretamisomadusi 
(moos võib jääda liiga vedel).

Virsikumarmelaad  
valge veini ja vanilliga
n 1 kg valminud virsikuid
n 1 dl valget veini
n 1 pakk (330 g) marmelaadisuhkrut
n 2 tl vanillisuhkrut

Peske ja koorige virsikud ja eemaldage ki-
vid. Lõigake väikesteks tükkideks, pange 
koos veiniga potti ja kuumutage 3–4 mi-
nutit. Lisage marmelaadisuhkur ja keetke 

veel 2–3 minutit. Segage juurde vanilli-
suhkur, koorige pealt vaht ja valage pur-
kidesse. Kaanetage ja säilitage jahedas.

Ploomimarmelaad  
kaneeli ja aniisiga
n 1–1,5 kg ploome
n 1 kg moosisuhkrut
n 2 kaneelipulka
n 4 tähtaniisi
n 200 g mandleid

Peske ja koorige ploomid ning eemalda-
ge kivid. Tükeldage ploomid, lisage juur-
de vürtsid ja kuumutage potis 10 minu-
tit pidevalt segades. Lisage moosisuhkur, 
hakitud mandlid ja keetke veel 2–3 minu-

tit. Koorige pealt vaht ja valage purkides-
se. Kaanetage ja säilitage jahedas.

Pirnimarmelaad  
safrani ja tšilliga
n 1 kg küpseid pirne
n 0,5 g safranit
n 1 punane tšillikaun
n 3 dl heledat siirupit
n 3–5 dl moosisuhkrut (sõltub pirnide 
magususest)

Poolitage ja koorige pirnid ning eemal-
dage südamik. Lõigake pirnipoolikud 
õhukesteks viiludeks ja pange potti koos 
safrani ja heleda siirupiga. Keetke kaane 
all 5–10 minutit. Vahepeal tükeldage tšil-

PARIM MAGUS JA SOOLANE HOIDIS
PANID MIDAGI PÕNEVAT PURKI?
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likaun väga väikesteks tükkideks ja eemal-
dage seemned. Lisage see koos suhkruga 
pirnidele ja keetke veel 2 minutit. Seejärel 
valage marmelaad purkidesse, kaaneta-
ge ja säilitage jahedas. Pirnimarmelaad on 
heaks kaaslaseks eri sorti juustudele.

Suvikõrvitsamarmelaad
n 500 g suvikõrvitsat
n 1,5 dl vett
n 2 sidruni mahl

n 3–4 dl moosisuhkrut
n 2 näpuotsatäit jahvatatud kardemoni

Peske ja poolitage suvikõrvits, eemalda-
ge seemned ning riivige. Riivige ka sidru-
nilt koor ja pigistage mahl välja. 

Segage omavahel riivitud suvikõrvits, 
vesi, sidrunikoor ja -mahl ning keetke po-
tis kaane all 10 minutit. Lisage moosisuh-
kur ja kardemon ning keetke veel 3 mi-
nutit. 

Koorige pealt vaht ja valage purkides-
se. Kaanetage ja säilitage jahedas.

Tomatimarmelaad 
vürtsidega
n 1 kg küpseid tomateid
n 2 punast tšillikauna
n 5 nelgipunga
n 1 kg moosisuhkrut
n 0,5 tl jahvatatud kaneeli

Peske ja koorige tomatid ning tükeldage 
tšillid (kui eelistate mitte liiga teravaid 
elamusi, eemaldage seemned). Segage 
kõik ained peale kaneeli potis ning keet-
ke pidevalt segades 7–8 minutit. Seejä-
rel võtke pott tulelt, lisage kaneel, segage 
hästi läbi ning valage purkidesse. Säilita-
ge jahedas.

Apelsini-õunamarmelaad 
basiilikuga
n 300 g kooritud ja tükeldatud apelsine
n 200 g kooritud ja tükeldatud õunu
n 1,5 dl vett
n 1 sl värsket väga peeneks hakitud 
basiilikut
n 400 g moosisuhkrut

Pange apelsini- ja õunatükid koos veega 
potti ning keetke kaane all 10 minutit pi-
devalt segades. Lisage juurde moosisuh-
kur ja keetke veel 3 minutit. 

Seejärel lisage basiilik. Koorige mar-
melaadi pealt vaht ja valage kuumalt  
purkidesse. Säilitage hoidist jahedas ja 
pimedas.

KAILI EERMA
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Raamat “Vana-Tartumaa 
rahvarõivas” tutvustab 
Lõuna-Eesti ühe piirkonna, 
Tartumaa talurahva 
rõivaste arengulugu. 

Lehitseme meiegi seda oodatud lu-
gemist. Paljud raamatus käsitleta-
vad esemed, nende kandmise tra-
ditsioonid ja valmistamise ajalugu 
on mõneti sarnased üle Eesti, kuid 
siiski on piisavalt huvitavat luge-
mist nii asjaarmastajale kui ka ko-
gemustega rahvarõivaste valmista-
jatele.  

Nii nagu ühevärvilised, õmmel-
di ka triibukangast seelikud risti-
riidest, seega sai kanga laius see-
liku pikkuseks. Koduse käsitöö-
na omandasid triipseelikud paik-

kondliku omapära. Triibujooni käi-
di üksteise pealt otsimas, kasutati 
joonepirrukest, mille ümber mee-
lespidamiseks eri värvi lõngadest 
triibud mähiti. Seelikutriipude vär-
vi määras nii väljakujunenud mait-
se kui ka see, milliseid värvitaimi 
kohalik loodus pakkus.

Moekad ruudulised seelikud
XIX sajandi keskpaiku tuli põiki- 
triibuliste ja ruuduliste seelikute 
mood, mis ka Tartumaal vähesel 
määral järgijaid leidis. 

Ruudulised seelikud meeldisid 
rohkem ja nende tarbeks kooti roh-
kem kangast.

Teada on fakt, et abielus naise 
pea pidi alati kaetud olema, kuid 
isegi Tartumaa piires on erine-

vus, kuidas naised oma juuk-
seid peakatete alla sättisid. 
Kui Põhja-Tartumaal kan-
ti juuksed eest lahku kam-
mituna lahtiselt, siis Lõu-
na-Tartumaa naised kin-
nitasid oma juuksed ka-
hes palmikus ümber 
pea. Peale ümara-
ma kuju andmiseks 
kanti tanu all va-
hel ka takkudest 
vahru. 

Sõbad on 
Eestimaal laialt 
levinud, nii kand-
sid ka Tartumaa naised 
piklikust villasest või linasest rii-
delaiast õlakatteid. Villastest õla-
katetest vanimad olid ühevärvili-
sed toimses koes sõbad. Lambaval-

Raamat Tartumaa 
rahvarõivastest 

Ka ühe piirkonna sees esines rahvarõivastes nüansierinevusi. Piltidel Kodavere kandi naisterõivaste variandid.
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geid sõbasid kooti Sangastes ja Ko-
daveres, kuid üldiselt kanti Tartu-
maal lambamusti.

Tänapäevalgi tehakse en-
dale üleviskeid ning 

need muutu-
vad aina popu-

laarsemaks. Sage-
li on asjaarmasta-

jad vaevanud pead, 
et millised on sõba 

mõõtmed. Raamatust 
saame teada, et sõbade 

laius on enamasti 70–90 
cm, pikkus 200–250 cm. 

Vana traditsioonilise pi-
durõiva osana olid sõbad 

rohkete kaunistustega. XIX 
sajandi esimestel kümnen-

ditel tõrjus ruuduline õlaka-
te sõba kõrvale. Pruuni-valge-, 

enamasti aga sinise-valgeruudu-
lised villased õlakatted, mida kut-

suti vaipadeks või tekkideks, olid 
piklikud, ühest või kahest kanga-
laiast ja neid kanti õlgadel pikuti. 

Väga populaarseks sai Tartu-
maal suurrätt. Ruudulised suur-
rätid õmmeldi kahest kangalaiast. 
Nii saadi ruudukujuline rätt külje-
mõõduga 110–120 cm, mis ääris-
tati narmastega. Suurrätte võeti  

õlale ja ka tõmmati üle pea uut-
moodi – kolmnurkseks kokku mur-
tult. 

Riided õmmeldi ise 
Suurema osa riietest õmbles pere-
naine ise, külarätsepad tegid villa-
sed rõivad. Talust talusse liikuval 
rätsepalgi olid enamasti sama pri-
mitiivsed töövahendid, kuid suure-
mad kogemused ja oskused. Lihtne 
lõige ei nõudnud erilisi juurdelõi-
kusoskusi ega mõõtmisvahendeid. 

Rõivad õmmeldi käsitsi lina-
se niidiga eestnõelapistes. Villas-
te rõivaste õmbluste hargnemise 
ja servade väljavenimise vältimi-
seks kasutati laisalõnga, mis tun-
dub tänapäeval omamoodi kaunis-
tusvõttena. Samasuguse efekti an-
navad kinnitusõmblustena kasuta-
tud tikkpisteread või siis linaste sär- 
kide kulumise vältimiseks tagide-
ga äärestatud servad, näiteks var-
rukavärvlitel. 

Käsitsi õmblemine võttis oma-
jagu aega, nii näiteks peeti Otepää 
musta-punaste nööridega pikk-
kuue õmblemist nädala tööks.
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Käsitöö 565

Raamatust leiab näiteid Tartumaa 16 kihelkonna rahvarõivakostüümidest. Enamik esitletud kostüüme on  
valmistanud nende kandjad kas endale või pereliikmele esindusrõivaks. Pildil Vana-Tartumaa rahvarõivad.



566 Käsitöö

Et tegemised sujuks, on 
hea hoida igapäevaasjad 
käeulatuses. Meel on 
rõõmus, kui nende paigu-
tuses ka kord valitseb.

Koduses majapidamises koguneb 
ikka erinevat pudi-padi, olgu selleks 
köögis kasutatavad igapäevased pe-
suvahendite purgid või vannitoas 
olevad šampoonid ja palsamid. Need 
võib küll kenasti ritta seada, kuid 
järgmisel korral, kui midagi võtma 
lähed, piisab väiksest valeliigutusest, 
kui kogu pudelirivi on külili. Otsi siis 
neid taga ja säti jälle paika!

Natuke rohkem aitab korda hoi-
da riidest õmmeldud korv, mida on 
kerge puhastada ning kui see pot-
sikute säilitajana enam kasutust ei 
leia, siis võib sinna peita lõngad või 
näiteks sibulad. Rõõmsavärviline 
korv on õmmeldud 9 × 9 cm suu-
rustest ruutudest.
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Õmmeldud korv
Ühe rea tarvis arvesta-
ge 10 ruutu. Kui soovi-
te kahe värvilise reaga 
korvi, lõigake 20 ruu-
tu. Õmmelge ruudud 
kokku. Sangade jaoks 
lõigake 4 tükki suuru-
sega 26 × 6 cm.  
Õmmelge kaks tükki 
pahemalt poolelt  
kokku ning keerake 
parem pool peale.

Korvi põhi on  
õmmeldud tugeva-

mast teksariidest. 
Murdke servad üles, 
õmmelge kinni ning 
üleliigne osa lõigake 

ära. Asetage põhja 
ja pealisriide pare-
mad pooled vasta-
misi ning õmmelge 

kinni. Seejärel kinni-
tage vooder käsitsi 

põhja külge.

Korv väiksemate igapäevaste esemete hoidmiseks. 
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Kodu 567

Pisikestel esemetel, olgu 
selleks koduvõtmed või 
kaelakeed, on kombeks 
lihtsa vaevaga segadust 
tekitada.

Üldjuhul on esiku väike laud kuhja-
tud igasuguste esemetega, eriti hull, 
kui võtmed jäävad kogemata ajaleh-
tede või muude asjade varju. Unise 
peaga hommikul tööle kiirustades 
võtmeid otsida ei ole just päevale 
väga paljutõotav algus. Parem natu-
ke vaeva näha, hoida asjad kontrolli 
all ning teha võtmetele ja teistele olu-
listele pisiesemetele oma hoiupaik. 

Kuna enamasti on nii, et ruumi ki-
pub pigem puudu jääma kui üle ole-
ma, siis võibki võtmete jaoks teha 
väikesest puitkastist ja nagidest sei-
nale riputatava omaette kapikese. 

Nagid võib seinale kinnitada ka 
ilma kastita. Kuid väike aluslaud 
on abiks kiiretel hetkedel – väikse-
mad asjad, nagu võtmed ja telefo-
ni, saab sinna poetada, nii on tea-
da vähemasti koht, kust neid otsi-
da, ilma et peaks terve elamise ta-
gurpidi pöörama. 
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Kui kasti ise teha ei saa, sobib selleks ka väiksem veinikast. Kas paigutada kast seinale vertikaalselt ...

 ... või horisontaalselt, jääb juba igaühe enda otsustada. See sõltub  
ka sellest, kui palju on seina peal vaba pinda. 

Nagid 
väikestele 
asjadele

Kes osavam ning vajalikud vahen-
did olemas, võib nagid oma soovi-
dele vastavalt väänata. 

Omanäolisi nagisid tasub otsida  
teise ringi kauplustest. Neid leidub 
ka nuppudega.

PILLE HERMANN



Lugeja küsib

Tel 529 0177, myyk@bestroof.ee

www.bestroof.ee

SOODSAD
HINNAD!

JÄRELMAKSU  VÕIMALUS
PAIGALDUS JA TRANSPORT ÜLE EESTI
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