AED: KOOK: KASITOO:
Istutage Soolast ja magusat Riidest korv kooki
vorkiiriseid arbuusist voi vannituppa

Lk 557 Lk 560-561 Lk 566

uTalita

Maalehe nouandelisa Nr 35 28. august 2014

Targ

TARTU SUGISNAITUS

TOULODM 2014

6. septembril kell 10-18 Eesti Pollumajandusmuuseumis
. §

Y

A A A

10-18  Suur siigislaat UUS! Naitus ,,Kui maale tuli kino...”
10.30 Naituse Touloom 2014 pidulik avamine Avatud kaik niitused,

11-12 esinevad Ivo Linna ja Antti Kammiste  tegutsevaderinevad Spitoad

12-15.30 Parimate touloomade ja aretajate tutvustus Lastele: klouniteater, rahvalikud mangud,
Lambad ja kitsed, linnud, karusloomad, liklustund ja palju muud
eesti maakari, eesti punane téug, eesti holsteini tdug,
Eesti visside esitlus, lihaveised ja hobused Tegevust pakuvad:

Kasitsiltpsi voistlus, publiku lemmiku valimine C. R. Jakobsoni Talumuuseum
Eesti Maanteemuuseum

Hobuste show . . - Eesti Piimandusmuuseum
Koerte demonstratsioonesinemine ja tdugude tutvustus Eesti P6llumajandusmuuseum

Eesti 2014. a parimate toiduainete tutvustus SesiTEe
Maksu- ja tolliameti t66koerad

Omavalmistatud traktorid, vana ja kaasaegne MTU Tartu Koerasport
péllumajandustehnika
16-18 ansambel Korsikud

P&eva juhivad Karl Mirk ja Olev Saveli

www.epm.ee
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Kaupmeeste, kasitoomeistrite

taispilet 5.-, sooduspilet 3.-, perepilet 10.- eelregistreerimine kuni 2. septembrini

Buss Ulenurmele viljub Vanemuise alumisest parklast kell 10 ja 11 tel 738 3822, 5855 6644

Ulenurme Konsumi parklast Tartusse kell 17 ja 18.15 _ Lisainfo:
epm@epm.ee vGi 5373 7124

TANAME: P6llumajandusministeerium, Ulenurme Vallavalitsus, Eesti Touloomakasvatuse Liit Pargi 4, 61714, Ulenurme, Tartumaa
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Kuidas kasvatada noiapuud

Mis taimed on ndiapuud, mil-
lal nad oditsevad, viljuvad, kuidas
neid kasvatada ja kust oleks voi-
malik istikuid hankida?

Vastab

TARGU TALITA

oiapuu (Hamamelis) pere-
N konnas on nelja liiki heitle-

hiseid p6dsaid ja vdikeseid
puid. Noiapuude nimetus parineb
arvatavasti sellest, et neid on seo-
tud taimemaagia ja ndidumisega,
kuid no6iduslik on ka nende oskus
talve trotsida. Kui ilmad lahevad pi-
sutki soojemaks, avavad nad nagu
imeviel oma tuustilaadsed o6ied,
mis taluvad isegi kiimmet miinus-
kraadi.

Kevadel Gitsevad Jaapani noia-
puu (Hamamelis japonica), Hiinast
périt noéiapuu (Hamamelis mollis)
ja Ameerikast périt pehme noia-
puu (Hamamelis vernalis).

Alles pérast Gitsemise 16ppe-
mist hakkavad puhkema lehepun-
gad. Suvel ei pane ndiapuu iisna il-
metuid lehti tdhelegi, kuid siigisel
hakkavad nad varvi muutma, alus-
tades kollastest toonidest, mis ldhe-
vad iile oranzideks ja 16puks pur-
purpunaseks.

Ameerikast périt ndiapuud ditse-
vad aga hoopiski stigisel, oktoobris.

Koige levinum noéiapuuliik meie
aedades on ilmselt vard-néiapuu

(Hamamelis intermedia). See on
saadud jaapani ja pehme néiapuu
ristamisel. Eestis edenevad pare-
mini siigisel ditsevad virgiinia noia-
puu ja suurelehine ndiapuu ning
kevadel ditsevad jaapani noéiapuu
javérd-ndiapuu.

Taime seeme idaneb kuni kaks
aastat ja see tuleks kiilvata stigisel.
Noiapuu sorte paljundatakse pea-
miselt pookimise teel ja pistikutega.

Looduses v6ib néiapuu kasva-
da kuni 12 meetri korguseks, aia-
taimena on ta tihe, 2,5-4 meetri
korgune piistakate okstega poosas.
Vard-nbéiapuu on aga iisna madala-
kasvuline.

Oitsemisest seemnete valmimi-
seni kulub umbes kaheksa kuud.
Viljades kiipsevad seemned on s66-
davad. Nad on 6lirikkad ja valmi-
nult paiskuvad viljast eemale.

T -

Vard-nodiapuu.

Taime seeme idaneb kuni kaks
aastat ja see tuleks kiilvata siigisel.
Kuid enamasti paljundatakse néia-
puu sorte peamiselt pookimise teel
ja pistikutega.

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

Uldiselt on ndiapuu vihendud-
lik aiataim. Ta eelistab kasvukohal
taispaikest ja parasniisket mulda.
Talle meeldib véike turgutus turba
lisamise niol.

Néiapuule ei sobi liiga kuiv voi
nétske savipinnas, samuti drge pai-
gutage teda pohjatuultele avatud
kohta. Sobiv kasvukoht ndiapuu-
le on miiiiride ja okaspuude hekki-
de laheduses voi muru sees {iksik-
taimena.

Talvekiilmadele peab noéiapuu
paremini vastu, kui tiive imb-
rust siigisel kohevate lehtede voi
kompostmullaga multsida. Taim
on seda talvedrnem, mida noorem
ta on.

Esimestel aastatel katke istik
talvekahjustuste valtimiseks, kuid
vanemas eas enam tavaliselt kat-
ta vaja ei ole. Karmimatel talve-
del voib kiilm kahjustada vorsetip-
pe, kuid sellest néiapuu enamasti
taastub.

Vard-noiapuu, virgiinia ndiapuu
ja jaapani noiapuu istikuid on saa-
daval enamikus suuremates istiku-
drides.

Targu

Narva mnt 13, 10151 Tallinn / targutalita@maaleht.ee / reklaam 661 3333, 661 3334 / faks 661 3343
Toimetus: Jana Rand 661 3375, Kaja Kurg, Pille Hermann / Kujundaja Heiki Maiberg

Viljaandja AS Eesti Ajalehed / Triikk AS Kroonpress /
Lehekiilgede numeratsioon algab 1. jaanuarist 2014
limub koos Maalehega



Kukehari
kuldjuur

Roosil6hnaline kuldjuur.

Saadan teile kaks lillepilti. Uhel on
kamtSatka kukehari, teisel tundub
sarnane lill olema. Tahaks vaga
teada, kas nad on iiks ja seesama
taim ja mis raviomadused neil on.

Vastab
TARGU TALITA

uigi valimuselt {ipris sarna-
Ksed, on tegu siiski eri liikide-

ga. Uhel pildil on kamtsatka
kukeharja (Sedum kamtschaticum)
kirjulehine sort ‘Variegatum’, teisel
roosilohnaline kuldjuur (Rhodiola
rosea syn. Sedum rosea).

Kamtsatka kukeharja ravioma-
duste kohta ei 6nnestunud infot lei-
da, kiill on aga rahvameditsiinis ka-
sutatud Eesti looduses kasvavat ha-
rilikku kukeharja. Tema miirgise ja
korvetava toimega mahla abil saab
vabaneda kasnadest ja konnasilma-
dest. NB! Mahl ei tohi mujale sattu-
da, sest voib tekkida nahapoletik ja
villid, alla neelates aga oksendamine
ja kohulahtisus.

Roosilohnaline kuldjuur on aga
hinnatud ravimtaim, méjult sarna-
neb ta hiina Zensenni ja hiina sid-
runvaindikuga: suurendab keha-
list ja vaimset to6voimet, ergutab,
peletab vésimust ja norkustunnet,
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13. septembril
kell 10 - 16
viies laat
_‘taimegurmaanidele

“Vohma juurikas”
Vohmas Viljandimaal

Kiilastajatele
laat ja nditused TASUTA!

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

V6hma Vaba Aja Keskuses:
maitsetaimede naitus
daaliate néitus
fotonaitus “Kapsas ja tuust”
kasitoode naitusmiik
Opituba Kapsategu

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

Korraldab V8hma aiandusselts Kanarbik
toetab V6hma linn

16.00 V8hma linnaplatsil ans Kukerpillid

tugevdab immuunsiisteemi. Mojub
hésti parast dgedaid ja kroonilisi
haigusi, neuroosi, madala verer6hu
ja impotentsi korral. Suurem kogus
voib aga liigselt erutada, tosta vere-
rohku ja pohjustada unehéireid.
Ravimina kasutatakse risoomi
koos jameda peajuurega. Tugevad
juured on pealt kuldse varjundiga,
seest valged ja roosilohnaga. Juuri
on dige votta rohkem kui kahe var-
rega taimelt. Neid kogutakse au-
gustis ja septembris. Loputage juu-
red kiilma veega puhtaks, 16iga-
ke 2-9 cm pikkusteks tiikkideks ja

kuivatage temperatuuril 50-60 °C.
Voib kasutada ka vérsket droogi.

Juurtest valmistage ekstrakt: 10 g
kuldjuurele valage 100 g viina, laske
kiimme péeva seista. Votke pool tee-
lusikat paevas.

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

Roosilohnaline kuldjuur on ilus
ja vahenodudlik aiataim, mis kas-
vab 50-60 cm kérguseks. Oitseb
mais-juunis, 6ied on kollased, ava-
nemata pungad aga roosakad.
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SYGISKUU

Sugiskuu
ehk september

Sugiskuu, ka stigise-,
kanarbiku-, jahi-, pohla-
ja leheminegikuu.

8. ussi urgumineku péeval
kaotavat ussid miirgi ja hakka-
vat talvitumispaika otsima. Monel
pool ei minda siis metsa, et rooma-
jaid mitte hiirida. Omblemine ja
kudumine ei ole soovitav, kuna siis
voib jargmisel aastal uss hdda teha.

< 721. Pekopdev. Siigiskiilvi
ja viljaldikuse 16ppedes tahistatak-
se Setumaal Peko piiha. Oigemini
tahistati varem ja voib-olla kusagil
tahistatakse praegugi. Peko on setu
pollu-, karja- ja viljakusjumal, kel-
le puust voi vahast kuju hoitakse
viga salaja aidas. Uknes Peko pii-
hadel voi kiilvamise ajaks tuuakse
kuju vélja.

723, Pooripaeva tuul jaab pii-
sima ja ennustab ette siigise ja tal-
ve ilmasid.

Itq 29. Kasupdev on siigise-
ne pooripiiha. Sellest, kuidas ka-
supéeva peetakse, soltub inimese
kaekaik talvel. Nagu podriajal ikka,
ennustatakse ette talveilmasid ja
inimsaatust ning tehakse tuld. Pi-
dulaud olgu siigisandidega rikka-
likult kaetud ja seal peaks olema
tingimata vérskest lihast valmista-
tud road. Kui kéia kasupédeva 66sel
kolm ringi raudasjaga vastupieva
imber maja, hoiab see paremini
sooja ning kodus ei juhtu 6nnetu-
si. Stigiskuu algusest peale on liik-
vel ka esivanemate hinged.

Aa. pdev — kuu esimene veerand,
pehme aja algus.
A 7. pdev - tiiskuu kova aja algus.

9. péev - tédiskuu.

11. péev — kuu kolmanda vee-
randi pehme aja algus.

16. pdev - kuu neljas veerand,

kova aja algus.

B’ &y D Tond
Y,
7 AV Ol?[:)t q&?{).‘. vﬂ'?[): xx?f
/ A v R % D M J

Thunide kiuilvikalender

September 2014
Pdev Element Taime osa
1.E Ohk/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/Ohk juur 19ni
8.E Ohk Bis 19st
9.T Ohk/Vesi Bis 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/Ohk juur 17ni, 18st 6is
17.K Ohk Bis
18.N Ohk Bis
19.R Ohk/Vesi leht 2st
20.L Vesi/Tuli leht 9ni, 10-20 0is, 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/Ohk juur 11ni, 12st is
28.P Ohk/Vesi Bis 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 16puni.

B 2. septembril kl 14.11 algab kuu esimene veerand.

B 9. septembril kl 4.38 algab taiskuuaeg.

M 16. septembril kl 5.05 algab kuu viimane veerand.

M 24. septembril kl 9.14 algab noorkuuaeg.

b22. péev —vana kuu pehme aja al-

gus.
A 24. péev — kuu loomine.

J26. pédev — noore kuu kova aja al-
gus.
Pehme (mida) aeg on hea lagun-
daja ja madandaja. Pehmel ajal 1a-
hevad haavad kergesti halvaks ja
piim hapuks. Siis raiutakse vosa,
laotatakse sonnikut, hivitatakse
kahjureid ja kiilvatakse-istutatakse
koike, mis alla kasvatab. Kbige peh-
mem aeg on kaduneljapdev. Tana-

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

Koval (kalgil) ajal alustatud voi
tehtud asjad jadvad piisima: puu ei
madane ja haavad paranevad hésti.
Aasta koige kdvemad ajad on rado-
kuu timbruses. Koik, mis kasvama
peab (kiilv, istutus), tehakse maha
noore kuuga.

Allikas: “Maavalla kalender
10227 (2014)”, Maavalla Koda



Vorkiirised -
vaikesed ja varajased

SUPIAE Ay

Siigisel lillesibulaid istuta-
des pange mulda ka vork-

iiriseid, kes oitsevad keva-
del esimeste hulgas, samal
ajal lumikellukestega.

Vorkiirised (Iridodictyum) on vara-
kevadel 6itsevad sibulaga iirised.
Nime on perekond saanud sibula
vorkjate kattesoomuste jérgi.
Vorkiirised puhkevad april-
lis 6ide samal ajal lumikellukeste-
ga, oitsedes monikord isegi lumes.
Paljud kevadlilled (krookused, tul-
bid jt) panevad halva ilmaga oma
oied kinni, kuid vérkiiriste avane-
nud died seda ei tee. Tanu neile on
varakevadine aed roomsailmeline
ka sompus, kiilma ja sajuse ilmaga.
Liihikesel maa-alusel varrel on
alati ainult {iks 0is, kuid sibulast
v6ib vilja kasvada mitu dievart. Ois
touseb lehestiku kohale vaid tdnu
pikale ja tugevale dieputkele.

B Harilik vorkiiris (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 korguse
taime maa-alusel varrel iiks suur

5-6¢cm 1dbimooduga hele kuni tume
punakasvioletne 6is, mille naastul
on kollane hari. 2—4 jaika neljakan-
dilist lehte on 6itsemise ajal mada-
lad, hiljem pikenevad 30 cm-ni.

Tahab paikesepaistelist kas-
vukohta ja kerget, vett hasti 1abi-
laskvat, neutraalset kuni norgalt
aluselist mulda, mis kasvu ajal oleks
parasniiske, puhkeajal aga kuiv.

Paljuneb nii vegetatiivselt kui ka
seemnetega. Seemnekiilv ldheb &it-
sema viiendal aastal. Taime vdiks
jagada iga 3—-4 aasta jérel, et sibu-
latel ei jadks pesas liiga kitsaks. Si-
bulad istutage 5cm vahega 5-10cm
stigavusele.

B Aed-vorkiirised on saadud lii-
kidevahelise ristamise teel. Oma-
pérase varvusega on sort ‘Katha-
rine Hodgkin’: 5-7cm 1abim6odu-
ga kollane 6is on sinise soonestuse-
ga ja tile valatud kahvatusinisega.
10 cm korgune hiibriidsort on saa-
dud kollasedbielise Vinogradovi iirise
(I. winogradowii) ristamisel sinise-
oielise liiiikia iirisega (1. histrioides).

‘Katharine Hodgkin’ vajab kasvu
ajal parasniisket mulda kerges var-
jus voi paikese kies. Méargadel su-
vedel on olnud osalist sibulate huk-
kumist liigniiskuse tottu. Erinevalt
teistest liikidest ei taha {iks sordi

Aed-vorkiiris ‘Katharine Hodgkin'.

esivanematest — Vinogradovi vork-
iiris — suvist kuiva puhkeperioodi.

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

B Danfordi vorkiiris (I. danfor-
diae) on Euroopa aedades iiks koi-
ge tavalisemaid vorkiiriseid. Kuni
10 cm korguse taime kuldkollased
oied on 5-7cm labiméoduga. Eri-
neb teistest vorkiirise liikidest sise-
miste (piististe) oielehtede taand-
arengu tottu.

Kaubanduses levitatava Hollan-
di triploidse viljatu variandi sibu-
lad oGitsevad iiksnes esimesel aastal,
seejarel jaguneb emasibul paljudeks
pisikesteks mitteditsevateks tiitarsi-
bulateks. Selle véaltimiseks istutage
sibul normaalsest palju siigavama-
le (vdhemalt 10 cm). Seemet andev
looduslik diploidne variant on kiill
veidi vaiksema Giega, kuid 16hnav ja
ilusam ning 6itseb piisivamalt.

Danfordi vorkiiris talub ka pool-
varju. Taiesti kiilmakindla taime
maéadandab &ra suvine (puhkeajal)
liigniiskus. Looduses on vorkiiriste
oOitseajal muld lumesulaveest niis-
ke, suvel aga védga kuiv ja soe.

Sibulad istutage kergesse huu-
musrikkasse hésti vett labilaskvas-
se neutraalsesse kuni norgalt aluse-
lisse kuiva kuni méodukalt niiskes-
se mulda 5cm vahega 5-10cm sii-
gavusele. Suvel ja siigisel katke vih-
ma eest klaasiga voi kaevake sibu-
lad vélja ja hoidke kuni tagasiistu-
tamiseni kuivas ruumis.

Allikas:
Sulev Savisaar “100 sibullille”
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‘Kaimo’.

Uued ounasordid

ARHIIV
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saavad tuttavaks

Parast aastatuhande
vahetumist on meie
aedadesse istutatud
paarkiimmend uut Eestis
aretatud ounasorti.

Uute sortide dunu tasub otsida tu-
rult, monikord on neid miiiigil ka
poes. Mitu sorti on degusteerimisel
parimateks hinnatud: néiteks tuli
paar aastat tagasi Hansaplanti 6u-
napideval magus varasiigisene ‘Alar’
teisele kohale eestlaste kauaaegse

‘Aule’.

absoluutse lemmiku ‘Liivi kuldre-
neti’ jarel.

Kdige esimesena tuntuks saa-
nud uus siigisoun magushapu ‘Kris-
ta’ kuulub Eesti soovitussortimen-
ti aastast 2004 ja on saanud pal-
jude lemmikuks. Oun on ilus iim-
margune voi laiimmargune, sage-
li laialdaselt punane, tiheda viljali-
haga, mistottu tundub kées kaalu-
des viga raskena. Heas hoidlas sei-
sab ‘Krista’ talve keskpaigani.

‘Krista’ peamiseks puuduseks on
osutunud noorte puude tiivekah-

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

Latlastele meeldib magus stiigis-
oun ‘Karamba’, mida kasvatatak-
se péris palju sealsetes koduaeda-
des. Eestiski on tekkimas huvi tema
vastu.

Magusaid sorte

Enamasti on meil seni kasvatatud
magusad dunasordid olnud lihtsalt
igavalt 1adged. Uued sordid on aga
igaiiks oma viirtsikusega, mistottu
nad on meele jérele ka nendele, kes
harilikult magusatest duntest lugu
ei pea.

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

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

Véaga uus magus sort on ‘Madli’
(oli tuntud nimega Kata3), mil on
suured lapikud punased unad. Tal
on peened oksad, mis dunte ras-
kuse all muutuvad rippuvaks. Siis
néeb ta vilja nagu leinapuu.

Magusad o6unad on ka sor-
dil ‘Els’. Ta on septembrikuu 6un,
kuid Louna-Eestis voib ‘Els’ soo-
jal suvel hakata valmima juba au-



‘Katre’.

gusti 16pul. Osa 6unu voib kasvada
suureks: olen leidnud puudel kuni
400grammiseid purakaid. ‘Els’ on
maitselt toredasti viirtsikas, loo-
detavasti ootab teda ees ilus tule-
vik. Teda saab heas hoidlas sailita-
da paar kuud.

‘Katre’ on Eesti soovitussorti-
mendis aastast 2005. Tema magus-
hapud maitsvad 6unad on hea siili-
vusega talidunad.

Kuldrenetimaitseline ‘Liivika’

‘Liivika’ magushapud munaja voi
koonilise kujuga 6unad on kollase
voi rohelise pohivérviga, millele sa-
geli tekib imeilus erkpunane katte-
varvi laik.

Tahelepanuvairne on tema ‘Lii-
vi kuldrenetiga’ sarnane maitse,
mis piisib talveni. Samal ajal tuleb
todeda, et ‘Liivi kuldreneti’ enda
imehea maitse kestab ainult kolm
nédalat: 6unad séilivad veel mitu
kuud, aga neil pole siis enam seda
kuulsat head mekki.

‘Liivikal’ on sageli {ilearu palju
vilju ja siis jadb neist palju véike-

seks. Ilusad parajalt suured 6unad
saadakse ubinaid suvel harvenda-
des. Ounad seisavad hoidlas veeb-
ruarini.

‘Kaari’ on mahe magushapu ta-
lisort. Kuid tema 6unu saab tarbi-
da juba ka siigise 16pul.

‘Kersti’ on koige paremini sailiv
talioun. Korralikus hoidlas on tema
magushapud 6unad veel maikuus-
ki véga hea maitsega. Kuna ‘Kersti’
on alles hiljuti sordiks saanud, pole
veel kiillaldaselt andmeid tema tal-
vekindluse kohta.

‘Aule’ kohta on teada, et tema
ilusad ja maitsvad magushapud ta-
libunad on Lati sordiuurijate arva-
tes vaga perspektiivikad &riaia 6u-
nad Louna-Latis.

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

Maitsvad 6unad Madrjamaalt

Koik eespool kisitletud sordid on
aretatud Polli puuviljanduslikus
uurimiskeskuses. Kuid 6unasorte
on loonud ka moned harrastusare-
tajad.

‘Kersti'.

Uks tuntuim uus magushapu su-
vidun on Mérjamaal koduaias siin-
dinud ‘Kasper’, mille aretaja on
Asta Kask. Esialgu nimetati teda
“Kaseperedunaks”, sest ta maitses
koigile pereliikmetele imehasti. Siis
aga voeti kasutusele nime lithenda-
tud variant, mis sai ka sordi ametli-
kuks nimeks.

2010. aastal vottis pomoloogia-
komisjon ta kasvatamiseks soovita-
tud sortide nimestikku. Monel aas-
tal on teda degusteerimistel hinna-
tud parima maitsega suvidunaks.
Kuna ‘Kasperi’ 6unad ei valmi puus
ithekorraga, siis saab neid noppida
mitme nidala jooksul.

Teina Asta Kase ounasort ‘Koo-
nik’ on huvitava kujuga — koonili-
ne, nii nagu varemalt tuntud vara-
jane siigisoun ‘Kaja’. Kuid ‘Kooniku’
vili on suurem ja kiiljele voib tekki-
da ilus punane vérvilaik. Seda hu-
vitavat sorti pole meil veel laiemalt
kasvatama hakatud.

Uno Kivistiku sordid

Maailmakuulsaks elulongakasvata-
jaks kujunenud Uno Kivistik alustas
noore mehena koigepealt Gunaare-
tusega. Ta on kokku loonud 14 6u-
nasorti. Tema salatioun ‘Salla’ voe-
ti 2005. aastal Eesti soovitussorti-
menti.

Teisi Uno Kivistiku dunasorte
on vihe katsetatud. Hea on varaja-
ne hapukasmagus siigisoun (‘Mel-
baga’ (iheaegne) ‘Eerika’.

‘Reuno’ on maitse poolest sar-
nane ‘Liivi kuldrenetiga’, kuid tema
valimus on tagasihoidlik. Ounu
saab siiiia juba stigisel, kuid vdib
séilitada ka talveks.

‘Monu’ on magushapu talidun,
mida kiidetakse ilusa punase kat-
tevarvuse ja hea maitse poolest.

Magusamaitseline ‘Taavi’ séilib
aasta 16puni. Teine magus Kivisti-
ku 6un ‘Tiit’ on varajase kiipsemis-
ajaga.

KALJU KASK
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Suve lIopu lemmik,
varskendav ja aromaatne
arbuus pole meie toidu-
laual kaugeltki enam
eksootiline vili. Arbuus
on meil kodunenud
sedavord hasti, et seda
kasvatatakse laialdaselt
isegi Eesti aedades.

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

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

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

Tanapieval kasvatatakse néi-
teks USAs ja Mehhikos 200-300 ar-
buusisorti, millest 50 on eriti hin-
natud.

Kuidas arbuusi valida

B Koputage arbuusikoorele — val-
mis vili annab vastuseks tuhmi heli,
pooltoores arbuus kolab tiihjalt.

M Vajutage sormedega arbuusi pea-
le — pealispind peab olema koéva.
Kui koor on pehme ja vajub sisse,
hakake kohe teist arbuusi otsima.
M Poorake tahelepanu arbuusi var-
vusele. Hea arbuus ei tohiks olla
tervenisti kollaka tooniga, varvus
olgu tumerohelise ja keskmiselt ro-
helise vahel. Eelistage kollase lai-
guga arbuusi.

B Viltige arbuuse, mille koores on
16hed voi pehmed laigud. Vaadake,

T

et arbuusi valispind oleks sisseldi-
geteta ja ei esineks muljumisjalgi
voi sélke. Kui néete arbuusi koore
pinnal vaevumaérgatavaid vaikeseid
torkeauke, siis on sinna siistlaga
vett sisse lastud ja tegemist on laila
ja ebaausa tootega, mida tuleks tin-
gimata véltida. Kui transpordi kéi-
gus on arbuusiga hooletult imber
kdidud, paistab see vélja. Maha-
kukkunud arbuusid ldhevad seest
médanema. Valige simmeetrilise
kujuga, voimalikult iimar arbuus.
B Votke arbuus katte ja vaadake
alumist poolt ehk “naban6ori” vas-
taskiilge. Eristatakse isaseid (vai-
kese tépplaiguga) ja emaseid (suu-
re, umbes poidlasuuruse helepruu-
ni tdpiga) arbuuse. Magusam ja ka
maitsvam on suure tapiga arbuus.
Hea arbuus on {ildse pigem has-
ti suur. Ulekiipsenud, puise maitse
voi hapuka arbuusi vdite osta tde-
néoliselt hooaja 16pus (Eestis sep-
tembris-oktoobris).

B Korralikult kiipsenud arbuu-
si tunnus on kuivanud pruunikas
saba ja just sellise sabaga arbuusi
eelistage. Roheline sabake v&ib olla
arbuusi ebakiipsuse tunnus.

B Soovitatav oleks arbuus enne
lahtildikamist korralikult pesta.
Ebasanitaarsetes tingimustes hoi-

Arbuusisalat kurgi, miindi ja basiilikuga.

tud arbuusi viljalihasse voib sattu-
da lahtildikamisel ohtlikke bakte-
reid.

Arbuusisalat kurgi, miindi
ja basiilikuga

m 5 dl kuubikuteks 16igatud arbuusi

B 5 dl jagu kooreta kurgitlikke

M peotais piparmiindilehti

B peotadis basiilikulehti

B 2 sl valge veini dadikat

M 2 tl suhkrut

B 2 s| hakitud magedaid maapdhkleid

Rostige maapahkleid kuival pannil ja
hakkige peenemaks. Puhastage, koori-
ge ning tlikeldage kurk ja arbuus eraldi
kaussidesse. Hakkige uirdid natuke pee-
nemaks. Lahustage suhkur aadikas ja se-
gage koik kokku.

Arbuusi-tomatisorbett

B 1 kg arbuusitiikke

M 200 g suhkrut

H 1/4 tl soola

M 6 vaga kiipset tomatit
B 2 s| sidrunimahla

Segage arbuus, suhkur ja sool ning laske
30 minutit seista. Pressige tomatid labi
soela, pange saadud mass taas soelale ja
suruge lusikaga mahla valja. Viljaliha jat-
ke kasutamata.

Piireestage blenderis tomatimahl ja
arbuusisegu kuni kreemja konsistentsi
saamiseni. Segage juurde sidrunimabhl,
pange segu karpi ja vahemalt 8 tunniks



Arbuusi-tomatisorbett.

sligavkiilma. Et saada 6hulisemat tule-
must, segage sorbetti iga paari tunni ja-
rel.

Marineeritud
arbuusikoored

M kahe 2kilose arbuusi koored (umbes
2 liitrit tlikeldatud koori)

Keeduvesi
B 3 | kiilma vett
B 4 s| jamedat soola

Marinaad

M 5 dl Gunadadikat (5%)
m 11(850 g) suhkrut

B 1 sl soola

M 4 t3htaniisi

Segage vesi soolaga, vahetevahel liiguta-
des, et sool lahustuks. Loigake koored 2,5
x 2,5 cm suurusteks tiikkideks, kusjuures
soovitav oleks jatta koore kiilge umbes
millimeetri vorra roosat viljaliha. Taieli-
kult 16igake aga dra pealmine kdva rohe-
line kooreosa. Ajage soolvesi keema, lisa-
ge koorettikid, keetke umbes 5 minutit ja
kallake siis soelale. Pange ndrgunud tiikid
kiilmkappi mahtuvasse anumasse. Sega-
ge keedundus veinidadikas ja suhkur, li-
sage tahtaniisid.

Kuumutage lahust aeglaselt, samal
ajal pidevalt pohjast segades, kuni kogu
suhkur on lahustunud. Laske keema tous-
ta ja kallake kohe kooretiikkidele. Katke
sobiva suurusega taldrikuga, mis hoiaks
tiikke pinnale kerkimast. Hoidke jargmise
pdevanijahedas. Seejarel votke vdlja taht-
aniisid, kurnake marinaad keedundusse,
laske keema tdusta ja keetke 5 minutit
dgedalt, et kooretiikkidest marinaadi im-

bunud vesi vilja auraks ja marinaad endi-
se kanguse saavutaks. Kallake marinaad
uuesti kooretiikkide peale ja pange kiil-
ma. Korrake sama protseduuri jargmisel
padeval. Pange hoidis purkidesse ja saili-
tage kiilmkapis.

Grillitud arbuus sinihalli-
tusjuustu ja prosciutto’ga

B 3 arbuusiratast neljaks ldigatuna

® 1 sl oliivioli

H soola

M jahvatatud pipart

® 100 g 6hukeselt viilutatud
prosciutto't

B 100 g murendatud sinihallitusjuustu
B vdrskeid basiilikulehti

B 2 tl balsamico glasuuri

Enne grillile asetamist pintseldage arbuu-
sineljandikke molemalt poolt oliividliga
ning maitsestage soola ja pipraga. Grilli-

r

Arbuus:i-fetasalat miindiga.

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

Arbuusi-miindi Margarita

M tiikeldatud arbuusi
W varsket laimimahla
B suhkrut

m tekiilat

M riivitud laimikoort
W hakitud miindilehti

Pange arbuusitiikid siigavkiilma jahtuma.
Suristage blenderis koik ained kenasti Iabi.
Enne klaasidesse valamist kastke klaasi da-
red laimimahla sisse ja seejarel suhkrusse.

Arbuusi-fetasalat miindiga

M 2 kg arbuusi

B 2 punast sibulat
M 2 sl miinti
200 g fetajuustu

Kaste

1 dl oliivioli

B 0,5 dl punase veini dadikat
M soola

M pipart

Tiikeldage arbuus kuubikuteks, 16igake
sibulad 6hukesteks ratasteks. Maitses-
tage veinidadikas soola ja pipraga ning
kloppige, kuni sool on lahustunud. Klop-
pige vahehaaval hulka dli ja lisage haki-
tud mindilehed. Segage kausis arbuu-
sitlikid, sibularattad ja fetakuubikud,
niristage peale kaste ning segage labi.

KAILI EERMA
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Keedame marmelaade

Marmelaadiks kutsu-
takse suhkruga tihkeks
keedetud puuvilja- voi
marjapiireed.

Marmelaadi valmistamiseks voe-
tavad marjad ja puuviljad peavad
olema kiipsed ja selleks sobib edu-
kalt tarvitada ka varisenud 6unu.

Keemise ajal olgu keedundu kaa-
nega suletud. Kui marjad ja puuvil-
jad on pehmed, jatkake keetmist
lahtises néus, marju ja puuvilja pi-
devalt segades, kuni saadud mass
on kiillalt tihe. Siis lisage suhkur ja
keetke lusikaga segades, kuni mass
muutub lédikivaks, langeb lusikalt
suurte tiikkidena ega valgu kiilma-
le taldrikule laiali, vaid tarretub.

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

Marmelaadisuhkruga saame
vaiksema suhkrusisaldusega pakse-
maid keediseid. Peale suhkru sisal-
dab see ka veel pektiini (looduslik
tsitruselistest saadav paksendi, mis
annab moosile 6ige konsistentsi) ja
kaaliumsorbaati (pihlakamarjades
sisalduv looduslik séilitusaine, mis
tagab moosi pika sdilivusaja).

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

Moosisuhkrut jatkub kauemaks,
kuna seda kulub keedise valmista-
misel vidhem 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 iildjuhul keeta 5-15 minutit —
soltuvalt marjadest, kuna liiga pikk
voi liiga lithike keetmisaeg voib mo-
jutada pektiini tarretamisomadusi
(moos voib jadda liiga vedel).

Virsikumarmelaad
valge veini ja vanilliga
B 1 kg valminud virsikuid

B 1 dl valget veini

B 1 pakk (330 g) marmelaadisuhkrut
B 2 tl vanillisuhkrut

Peske ja koorige virsikud ja eemaldage ki-
vid. Loigake vaikesteks tiikkideks, pange
koos veiniga potti ja kuumutage 3-4 mi-
nutit. Lisage marmelaadisuhkur ja keetke

REPRO

Pirnimarmelaad safrani ja tSilliga.

Ploomimarmelaad kaneeli ja aniisiga.

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

Ploomimarmelaad
kaneeli ja aniisiga

m 1-1,5 kg ploome
B 1 kg moosisuhkrut
M 2 kaneelipulka

B 4 tahtaniisi

B 200 g mandleid

Peske ja koorige ploomid ning eemalda-
ge kivid. Tiikeldage ploomid, lisage juur-
de viirtsid 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 sdilitage jahedas.

Pirnimarmelaad

safrani ja tSilliga

B 1 kg kiipseid pirne

0,5 g safranit

H 1 punane tsillikaun

M 3 dl heledat siirupit

m 3-5 dl moosisuhkrut (séltub pirnide
magususest)

Poolitage ja koorige pirnid ning eemal-
dage siidamik. Loigake pirnipoolikud
ohukesteks viiludeks ja pange potti koos
safrani ja heleda siirupiga. Keetke kaane
all 5-10 minutit. Vahepeal tiikeldage t3il-



Apelsini-dunamarmelaad basiilikuga.

likaun vaga vaikesteks tiikkideks ja eemal-
dage seemned. Lisage see koos suhkruga
pirnidele ja keetke veel 2 minutit. Seejarel
valage marmelaad purkidesse, kaaneta-
ge ja sdilitage jahedas. Pirnimarmelaad on
heaks kaaslaseks eri sorti juustudele.

Suvikorvitsamarmelaad

B 500 g suvikarvitsat
| 1,5 dl vett
W 2 sidruni mahl

B 3-4 dl moosisuhkrut
B 2 napuotsatait jahvatatud kardemoni

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

Segage omavahel riivitud suvikorvits,
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 sdilitage jahedas.

Hoidistamine

Tomatimarmelaad
viirtsidega

B 1 kg kiipseid tomateid
M 2 punast tSillikauna

B 5 nelgipunga

M 1 kg moosisuhkrut

M 0,5 tl jahvatatud kaneeli

Peske ja koorige tomatid ning tlikeldage
tSillid (kui eelistate mitte liiga teravaid
elamusi, eemaldage seemned). Segage
koik ained peale kaneeli potis ning keet-
ke pidevalt segades 7-8 minutit. Seeja-
rel votke pott tulelt, lisage kaneel, segage
hasti 1abi ning valage purkidesse. Sdilita-
ge jahedas.

Apelsini-ounamarmelaad
basiilikuga

M 300 g kooritud ja tiikeldatud apelsine
B 200 g kooritud ja tiikeldatud 6unu

m 1,5dl vett

B 1 sl varsket vaga peeneks hakitud
basiilikut

B 400 g moosisuhkrut

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

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

KAILI EERMA

KOPLI ARENDUSKESKUS JA KOPLI SELTS KUTSUVAD:

HOIDISTE VOISTLUS

6. SEPTEMBRIL ALGUSEGA KELL 12.00

Kopli Ametikooli uealal (Kopli 98)

PARIM MAGUS JA SOOLANE HOIDIS
PANID MIDAGI PONEVAT PURKI?
VAART AUHINNAD!

Registreeru voistlusele: tallinn.ee/kopliarenduskeskus

SUVELOPUFESTIVAL

JA SIBULALAAT

ROKIVAD TANEL PADAR
JA KOIT TOOME

Pédeva juhib Allan Roosileht

OSAVOTT TASUTA!

ARENDUSKESKUS
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Raamat lartumaa
rahvaroivastest

Raamat “Vana-Tartumaa
rahvaroivas” tutvustab
Louna-Eesti iihe piirkonna,
Tartumaa talurahva
roivaste arengulugu.

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

Nii nagu iihevérvilised, dmmel-
di ka triibukangast seelikud risti-
riidest, seega sai kanga laius see-
liku pikkuseks. Koduse kasit6o-
na omandasid triipseelikud paik-
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kondliku omapéra. Triibujooni kéi-
di tiksteise pealt otsimas, kasutati
joonepirrukest, mille imber mee-
lespidamiseks eri varvi longadest
triibud mahiti. Seelikutriipude var-
vi madras nii valjakujunenud mait-
se kui ka see, milliseid varvitaimi
kohalik loodus pakkus.

Moekad ruudulised seelikud

XIX sajandi keskpaiku tuli poiki-
triibuliste ja ruuduliste seelikute
mood, mis ka Tartumaal vihesel
madral jargijaid 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-

seid peakatete alla sattisid.
Kui Pohja-Tartumaal kan-
ti juuksed eest lahku kam-
mituna lahtiselt, siis Lou- .
na-Tartumaa naised kin-
nitasid oma juuksed ka-
hes palmikus timber
pea. Peale iimara-
ma kuju andmiseks
kanti tanu all va- %
hel ka takkudest £,
vahru.

Sobad on
Eestimaal laialt
levinud, nii kand-
sid ka Tartumaa naised
piklikust villasest voi linasest rii-
delaiast olakatteid. Villastest 6la-
katetest vanimad olid {ihevarvili-
sed toimses koes sobad. Lambaval-

REPRO

Ka iihe piirkonna sees esines rahvardivastes niiansierinevusi. Piltidel Kodavere kandi naisterdivaste variandid.



geid sobasid kooti Sangastes ja Ko-
daveres, kuid tildiselt kanti Tartu-
~ maal lambamusti.
Ténapéevalgi tehakse en-
\’\'.\. ... dale ileviskeid ning
= need muutu-
vad aina popu-
laarsemaks. Sage-
li on asjaarmasta-
jad vaevanud pead,
et millised on soba
] modtmed. Raamatust
s saame teada, et sobade
.. laiusonenamasti 70-90
3% i3* cm, pikkus 200-250 cm.
3) Vana traditsioonilise pi-
durdiva osana olid so6bad
rohkete kaunistustega. XIX
sajandi esimestel kiimnen-
ditel torjus ruuduline 6laka-
te s6ba korvale. Pruuni-valge-,
enamasti aga sinise-valgeruudu-
lised villased 6lakatted, mida kut-
suti vaipadeks voi tekkideks, olid
piklikud, {ihest voi kahest kanga-
laiast ja neid kanti 6lgadel pikuti.
Véga populaarseks sai Tartu-
maal suurratt. Ruudulised suur-
ratid dmmeldi kahest kangalaiast.
Nii saadi ruudukujuline ratt kiilje-
modduga 110-120 cm, mis déris-
tati narmastega. Suurritte voeti

oOlale ja ka tommati iile pea uut-
moodi — kolmnurkseks kokku mur-
tult.

Riided ommeldi ise

Suurema osa riietest Gmbles pere-
naine ise, kiilaratsepad tegid villa-
sed roivad. Talust talusse litkuval
réatsepalgi olid enamasti sama pri-
mitiivsed toovahendid, kuid suure-
mad kogemused ja oskused. Lihtne
16ige ei ndudnud erilisi juurdeldi-
kusoskusi ega méotmisvahendeid.

Roivad dmmeldi késitsi lina-
se niidiga eestndelapistes. Villas-
te roivaste 6mbluste hargnemise
ja servade véljavenimise valtimi-
seks kasutati laisalonga, mis tun-
dub tédnapédeval omamoodi kaunis-
tusvottena. Samasuguse efekti an-
navad kinnitusémblustena kasuta-
tud tikkpisteread voi siis linaste séar-
kide kulumise valtimiseks tagide-
ga aarestatud servad, néiteks var-
rukavarvlitel.

Kasitsi 6mblemine vottis oma-
jagu aega, nii nditeks peeti Otepaa
musta-punaste nooridega pikk-
kuue 6mblemist nddala tooks.

PILLE HERMANN

Raamatust leiab nditeid Tartumaa 16 kihelkonna rahvaroivakostiiiimidest. Enamik esitletud kostiiiime on
valmistanud nende kandjad kas endale v6i pereliikmele esindusrdivaks. Pildil Vana-Tartumaa rahvaraivad.
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Ommeldud korv

PILLE HERMANN

Uhe rea tarvis arvesta-
ge 10 ruutu. Kui soovi-
te kahe varvilise reaga
korvi, Idigake 20 ruu-
tu. Ommelge ruudud
kokku. Sangade jaoks
Ioigake 4 tiikki suuru-
sega 26 x 6 cm.
Ommelge kaks tiikki
pahemalt poolelt
kokku ning keerake
parem pool peale.

Et tegemised sujuks, on
hea hoida igapdevaasjad
kdeulatuses. Meel on
roomus, kui nende paigu-
tuses ka kord valitseb.

Koduses majapidamises koguneb
ikka erinevat pudi-padi, olgu selleks
koogis kasutatavad igapdevased pe-
suvahendite purgid voi vannitoas
olevad Sampoonid ja palsamid. Need
voib kiill kenasti ritta seada, kuid
jargmisel korral, kui midagi v6tma

lahed, piisab véiksest valeliigutusest, Korvi pohi on
kui kogu pudelirivi on kiilili. Otsisiis =~ dmmeldud tugeva-
neid taga ja séti jalle paika! mast teksariidest.

Natuke rohkem aitab korda hoi- Murdke servad iiles,
da riidest dmmeldud korv, midaon  émmelge kinni ning
kerge puhastada ning kui see pot- lileliigne osa ldigake
sikute sdilitajana enam kasutust ei ~ &dra. Asetage pohja
leia, siis voib sinna peita longad voi ja pealisriide pare-
niiteks sibulad. R60msavérviline mad pooled vasta-

korv on 6mmeldud 9 X 9 cm suu-  misi ning dmmelge
rustest ruutudest. kinni. Seejarel kinni-
tage vooder kasitsi

PILLE HERMANN pohja kiilge.
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Korv vdiksemate igapdevaste esemete hoidmiseks.




Nagid

vaikestele
asjadele

Pisikestel esemetel, olgu
selleks koduvotmed voi
kaelakeed, on kombeks
lihtsa vaevaga segadust
tekitada.

Uldjuhul on esiku viike laud kuhja-
tud igasuguste esemetega, eriti hull,
kui votmed jadvad kogemata ajaleh-
tede voi muude asjade varju. Unise
peaga hommikul t6dle kiirustades
votmeid otsida ei ole just paevale
vaga paljutdotav algus. Parem natu-
ke vaeva naha, hoida asjad kontrolli
all ning teha votmetele ja teistele olu-
listele pisiesemetele oma hoiupaik.

Kuna enamasti on nii, et ruumi ki-
pub pigem puudu jadma kui {ile ole-
ma, siis voibki votmete jaoks teha
vaikesest puitkastist ja nagidest sei-
nale riputatava omaette kapikese.

Nagid vo6ib seinale kinnitada ka
ilma kastita. Kuid véike aluslaud
on abiks kiiretel hetkedel — viikse-
mad asjad, nagu votmed ja telefo-
ni, saab sinna poetada, nii on tea-
da vahemasti koht, kust neid otsi-
da, ilma et peaks terve elamise ta-
gurpidi podrama.

PILLE HERMANN

PILLE HERMANN

... vOi horisontaalselt, jaab juba igaiihe enda otsustada. See so6ltub
ka sellest, kui palju on seina peal vaba pinda.

Kes osavam ning vajalikud vahen- Omandolisi nagisid tasub otsida
did olemas, voib nagid oma soovi- teise ringi kauplustest. Neid leidub
dele vastavalt vaanata. ka nuppudega.
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