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650 Lugeja kiisib

Neli-viis aastat on mu korvitsad
kasvanud probleemideta. Taimed
olid kasvuperioodi Iopuni terved
ja viljad kasvasid suurteks miira-
kateks. Tanavu ilmusid aga kor-
vitsa lehtedele augusti I6pul vai-
kesed kollakad laigud. Neid tekkis
iiha juurde ja need suurenesid. Le-
hed hakkasid aartest alates kuiva-
ma. Vanemad lehed olid kaks na-
dalat hiljem tdielikult havinud.
Viljad jdid vaikeseks. Mis tdbi kor-
vitsalehti tabas ja kust see alguse
sai? Korvitsad on olnud mitu aas-
tat samal kasvukohal. Kas tovete-
kitajad voivad olla sattunud mul-
da ja kuidas taimi edaspidi terve-
na hoida?

Vq§tab
VAINO PALLUM

ollakaid laike korvitsalehte-
del voivad pohjustada mit-
med seenhaigused. Kuivlaik-
sus, koriinesporioos ehk lehepdle-
tik ja antraknoos ehk lehekarbus.

Lehepoletiku nakkusega tabandunud korvitsaleht.

Tobised korvitsa

ehed

Neid tekitavad vastavalt Cassiicola
ja Glomerella lagenaria.

Ko6ik nimetatud patogeenid on
tuntud eeskatt kurgihaiguste teki-
tajana, korvitsalehtede nakatumist
on meil harva esinenud.

Kuivlaiksus ilmneb algul paari
millimeetri suuruste immarguste
laigukestena. Vanemad laigud on
pruunid voi hallikaspruunid, 1&bi-
mooduga 3-18 mm, kontsentrilis-
te ringidega. Vastu valgust vaada-
tes on laikudel ndha kollane &iris.

Lehepoletiku nakkust iseloo-
mustab véikeste (1-2 mm) immar-
guste laikude suur arvukus. Need
on algul hallikasrohelised voi kah-
vatukollased. Laigud on ebasel-
gelt piiristunud laia kollaka vilja-
ga. Haiguse siivenedes suurenevad
laigud 15 millimeetrini, muutuvad
helepruuniks ja nurgeliseks. Tuge-
vasti nakatunud lehed krimpsuvad
ja kdarbuvad alates servadest ning
hévivad.

Antraknoosi ehk lehepodletiku
laigud on algul kahvatukollased voi

kollakad, ebaselge piirdega, iima-
rad vbi ovaalsed. Haiguse siivene-
des suurenevad laigud kuni 40mm
labim66duni, muutuvad ebakorra-
péaraseks ja pruunistuvad. Leheku-
de laikudel rebeneb.
Korvitsataimede esmanakku-
se allikaks vois toepoolest olla pa-
togeenide algmetega saastunud
muld. Infektsioon sailib mullas tai-
mejdanustel miitseeli ehk seenenii-
distikuna ja mikrosklerootsiumide-
na aastaid. Stiidi vois olla ka naka-
tunud seeme, eeskitt siis, kui see
pérines enda korvitsatelt.
Korvitsalehtede haigestumise-
le aitasid kaasa tdnavuse suve eba-
soodsad ilmastikuolud — kuivade
ja kuumade perioodide jarsk {ile-
minek jahedatele ja niisketele.
Taimede haigestumise véltimi-
seks vahetage korvitsate kasvu-
kohta, pidades seal nende kasvata-
misega vihemalt 3—4 aastat vahet.
Korvaldage ja hivitage esimesed
haiguskahtlased lehed ning koris-
tage ja havitage ka taimejéénused.
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Aeda efektseid suigisvarve
otsides arge unustage
kikkapuid.

Suvel harilikku kikkapuud (Euony-
mus europaeus) ei mérka, sest tema
tagasihoidlik lehestik sulab kokku
muu rohelusega. Sageli ei pane me
teda tihele isegi kevadel ditsemise
ajal — pisikesed rohekasvalged 6ied
ei paista lihtsalt silma.

Stigise lahenedes aga hakkavad
kikkapuu viljad tasapisi varvuma
ning siis voib nii monigi pargis ja-
lutaja tillatuda, et mis pddsas see
siin kiill nii ilusasti Gitseb.

Kikkapuu isemoodi kujuga erk-
punaseid vilju voib kaugemalt vaa-
dates tdesti Oiteks pidada. Lahe-
male minnes selgub, et poosal ri-
pub pikkade raagude otsas hulga-
liselt armsaid tiibadega paunakesi.
Need on kuprad, mille pesades val-
mivad seemned. Kui kiipsed kuprad
avanevad, ilmuvad nihtavale oran-
Zi seemnertitiga kaetud seemned.

Viljad piisivad p6osal kaua ja tee-
vad sligispaevadel silmale palju r66-
mu. Lastel aga arge laske nendega
mangida, kuigi varvikad kuprad on
vaga ahvatlevad — nii kikkapuu vil-
jad kui ka lehed on miirgised.

Hariliku kikkapuu ilu korghet-
ked saabuvad siis, kui lehed vir-
vuvad leekivpunaseks. Vorratu sii-
gisvarvi parast voiks aias olla véhe-
malt iiks kikkapuu!

Harilik kikkapuu kasvab méne
meetri kdrguseks ja paari meetri laiu-
seks podsaks. Ta sirgub tisna kiirelt,
on vaga vastupidav ja vahenoudlik.
Ei karda kiilma, kasvab ka varjus, ta-
lub p6uda ja saastunud linnadhku.
Kevadel ja suvel on kikkapuu hea
taust teistele taimedele, kuni siigisel
saabub tema efektne etteaste.

Harilikul kikkapuul on ka tore-
daid sorte, nditeks oranzikaspuna-
se sligisvarviga ‘Red Cascade’. Aia-
drides on mitgil teisigi kikkapuu
liikke, mida tasub kauni stigisvarvi
ja ponevate viljade parast aeda is-
tutada: néiteks lamedarootsuline
(E. planipes), suuretiivaline (E. mac-
ropterus) ja tiivuline (E. alatus) kik-
kapuu. Viimasel on tore madal sort
‘Compactus’ (kdrgus 1 m, 1abimoot
1,5 m), erakordselt erepunased on
aga ‘Fire Ball’ ja ‘Chicago Fire’.

KAJA KURG
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Leegitsev kikkapuu

KAJA KURG

Kikkapuu varvikad viljad. Kaugemalt vaadates p6osas toesti justkui ditseks.
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Hasti kiipsenud pirn
on toeline maiuspala.

Koduaeda tahetakse enamasti vaid
itht pirnipuud, sest hea saagi korral
tuleb lithikese ajaga tarbida suur
kogus pirne: siitia kohe, teha kom-
potiks ja viia tdokaaslastelegi. Oie-
tolmuandja parast on monel juhul
vaja korvale ka teist sorti.

Voimalik voiks olla ka kahe voi
mitme sordiga perepuu, kuid sellist
istikut on raske leida.

Pirnisordid on véiksema kiil-
makindlusega kui dunapuud. Pir-
nipuude tugeva kahjustumise ohu
tottu on inimesed nende istutami-
sega olnud tagasihoidlikud. Viima-
se pollumajandusloenduse (2001)
andmeil oli meie koduaedades
keskmiselt 1,6 pirnipuud, samal
ajal dunapuid oli 6,4, ploomipuid
3,6 ja kirsipuid 2,9 aia kohta.

Ornem talvekindlamale

Pirnipuude suurim probleem on
muidugi talvekindlus. Paljudel sor-
tidel tekivad kiilmadel talvedel tii-
vevigastused, mistottu puude elu-
iga jaab lithikeseks. Soovituste ko-
haselt kasvatavad puukoolid ka
selliseid istikuid, millel 6rnem sort
on poogitud talvekindlama tiivega
sordi voraokstele.

Oktoobris tarbitav ‘Kurvitsa lemmik’ on iiks meie parima maitsega pirne.

Naiteks on tiivemoodustajaks
valitud ilusa punase kiiljega sort
‘KrasnostSokaja’, mille maitse aga
ei ole kiita. Samuti Eesti sort ‘Kagi
bergamott’, mille keskpérase mait-
sega pirn on viike, kuid puu ise iiks
vastupidavamaid.

Ka meie kuulsaim pirnisort ‘Pepi’
on toesemoodustajate nimestikus.

Puuviljanduskomisjoni asja-
tundjad on Eestis kasvatamiseks
soovitatud sortide hulka valinud
kiimme pirnisorti, mida tasub istu-
tada hea maitse, korraliku saagi ja
talvele vastupidavuse tottu. Jarg-
nevalt neid kirjeldangi.

‘Seiu’ ei tohi puus valmida

Soovitussortimendis on juba iile
poolesaja aasta tuntud ja Eestis
kasvatatud ‘Karmla’, ‘Kurvitsa lem-
mik’ ja ‘Seiv’. Viimane on véga vara
kiipsev suur ja maitsev pirn, kuid
kasvatajad ei tea sageli, et teda ei
tohi lasta puus valmida, veel va-
hem variseda.

Niiviisi valminud pirn laheb seest
pruuniks (véljast seda ei mérka).
Varisedes kukub ta puruks, jattes
mullale vedelaks muutunud viljali-
ha plértsaka.

‘Seiu’ tuleb puult votta siis, kui
pirn on veel kova — toas saab ta kiip-
seks mone paevaga.

Moni pirnipuu

ARHIIV
WO,

‘Pepi’ ei vaja ldhedusse teist
pirnisorti, kes annaks dietolmu.

Eesti iiks parima maitsega pirne
‘Kurvitsa lemmik’ on kahjuks talve-
orn. Teda tasub kasvatada ainult
pehmemate talvedega paikades —
saartel ja rannikul —, kus meri ei
kiilmu varakult, soojendades iimb-
ruskonna 6hku.

Eestimaine ‘Kadi’ (maitsehinda-
mistel on saanud héid hindeid) ja
Latis aretatud ‘Suvenirs’ voeti pers-
pektiivsordina soovitusnimekirja

2010. aastal. Kumbki ei ole hea tal-
RAIVO TASSO




tasuks istutada

D | I
‘Belorusskaja pozdnjaj

vekindlusega. Pealegi algab nen-
de pirnide riknemine seest, ilma et
seda viljast méargata oleks.

Pirnisorte ida poolt

Kiillaldaselt talvekindel ei ole ka
Ukrainas aretatud ‘Mliivska rann-
ja’. Varavalmiva sordina &ratas ta
Saaremaal toimunud katsetes hea
maitse tottu téhelepanu. Soovitus-
sortimendis olnud seitse aastat.

Monevorra pikema soovitus-
aja on joudnud vélja teenida ‘Mos-
kovskaja’ (soovitussortimendis aas-
tast 2001), mis on eelmistest talve-
kindlam. Osa inimesi aga ei harju
tema eriparase maitsega.

Ullatuse valmistas eelmisel aas-
tal perspektiivse sordina soovitus-
nimekirja voetud vene sort ‘Tjut-
tSevskaja’. Néib, et ta on iisna tal-
vekindel ja hakkab varakult vilja
kandma.

Septembrikuu pirnina (Lou-
na-Eestis) voib ‘TjuttSevskaja’ kas-
vatada vdga suuri vilju, mis on
lisna maitsvad, suureteralise sOme-
raviljalihaga, mis ei ole kivisrakuli-
ne. Olgugi ebakorrapédrase kujuga,
on suured pirnid ahvatlevad. Mo6-
nel pool tegid herilased tdnavu vil-

a’ voib sailida martsini.

jadesse suuri kahjustusi, siiiies sin-
na siigavaid auke.

‘Belorusskaja pozdnjaja’ alus-
tab viljakandmist vara ja on silma-
paistvalt pika sailimisajaga (heas
hoidlas mértsini), mis on meil ha-
rukordne.

Pirnil on tildjuhul hea maitse,
kuid jaheda suve korral juhtub, et
maitseheadus jaab tulemata. Ent
seda juhtub viletsa suve jarel ka
teiste sortidega, nditeks ‘Kadi’ ja
‘Kurvitsa lemmikuga’.

Armastatud ‘Pepi’

Seni on Eestis kdige levinum sort
olnud ‘Pepi’. Ta hakkab vara vilja
kandma ja on védga saagikas. Viima-
ne omadus polegi nii hea, kuna liig-
se arvu tottu jaavad pirnid vahelda-
seks ja paljud paris pisikeseks. Hea
suuruse saamiseks peab vilju suve
algul harvendama, mis on lisat6o.

Véaga oluline sordiomadus on,
et ‘Pepi’ ei vaja lahedusse oietol-
muandjat sorti: viljad kasvavad ka
viljastumata, mistottu piisab aias
ithest pirnipuust. Sel juhul viljas
seemneid ei moodustu (on imepi-
sikesed seemnekolud) ja pirni kuju
on piklikum.

Aed 653

Teise pirnisordi olemasolul osa
‘Pepi’ vilju viljastub ja neisse tule-
vad seemned. Sellised viljad on pir-
ni kujuga. Puul on sel juhul kahesu-
guse kujuga pirne: piklikud ja “kor-
raliku” pirni kujuga.

‘Pepi’ pirnid saavad koristus-
kiipseks septembri esimesel poo-
lel, soojal suvel koguni augusti 16-
pus. Pirne ei tohiks lasta variseda:
noppige nad puult siis, kui on veel
kovad, kuid tulevad juba kerges-
ti dra. Oiget hetke aitab valida see,
kui vilja pohivarvus muutub hele-
damaks. Toas seistes valmivad pir-
nid mone paevaga ja on siis palju
maitsvamad kui need, mis varisesid
voi pehmenesid puus.

‘Pepi’ kuulub kodige maitsvama-
te pirnisortide hulka, temast saab
ka hea kompoti. Viljad ei lahe {ild-
juhul seest pruuniks, vélja arvatud
siis, kui neid ptititakse hoidlas mitu
kuud sailitada (on hoitud isegi aas-
ta 16puni).

‘Pepil’ on siiski veel puudusi.
Paljud pirnid jaévad roheliseks: ei
saa kollakat pohivarvi ega kaunist
kiilgpuna. Monel aastal on vilju rik-
kunud karntobi.

KALJU KASK
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voidutsesid

SVEN ARBET

Hoidisekonkursi voitis Kaia lva moos “Aprikoosi pai sopradele”.

Kaunimalt kujundatud hoidise eripreemia voitis Katrin Anijdrv enda
kujundatud purgisiltidega.

Puhtad maitsed

Neljas Maalehe hoidise-
konkurss on edukalt
Ioppenud ning rikastas
meid koiki uudsete
maitsete ja varskete
ideedega. Kokku laekus
konkursile 75 hoidist,
neist 41 soolased

ja 34 magusad.

Selleaastasel konkursil andsid too-
ni 6unad, tsilli, seened ja pihlakad.
Oli ju tdnavune aasta just nende
viljade poolest rikkalik.

Magusate hoidiste kaks parimat
olidki 6unapdhised moosid. Kol-
manda koha saavutas Sirje Melt-
suse vaarika-Gunamoos ja esikoha-
le tuli Kaia Iva “Aprikoosi pai sop-
radele”.

Molemaid keediseid iseloomus-
tas suurepdrane teostus ja puhas
maitse. Vaarika-6unamoosi juures
oli ndhtud vaeva vaarikaseemne-
te eemaldamisega ning kauni roo-
sa vérvi ja ihtlase konsistentsi saa-
vutamisega.

Kaia Ivale andis aga voidupunk-
ti konkurentide edestamiseks just
vaimukas pakendamine, sest iihte
purki oli paigutatud kaks eri mait-
sega moosi.

Kaks parimat olid ka veidi va-
hem magusad konkurentidega vor-
reldes. Véitja Kaia Iva titleski kom-
mentaariks, et tema moosid on {il-
diselt hapukamad, sest ta kasutab
neid peamiselt kiipsetiste ja koo-
kide téidistes: “Tavaliselt arvestan
ma néiteks kilo 6unte kohta 200
grammi suhkrut, kuid konkursi-
moos oli minu mdistes magus, sest
sinna ldks dunakilo juurde koguni
300 grammi suhkrut.”

Kaia Iva “Aprikoosi pai
sopradele”

Aprikoosimoos

B 1 kg dunu (nt 'Sligisjoonik’)

B 60 g kuivatatud aprikoose

B 300 g suhkrut

B 100 g vett

B 10 g moosipaksendajat

(vajadus ja kogus sdltub dunasordist)



Leotage aprikoosid, eemaldage 6untelt
stidamikud ja keetke koos pehmeks. Pu-
rustage saumikseriga lihtlaseks, lisage
suhkur, moosipaksendaja ja keetke 5 mi-
nutit.

Paradiisimarmelaad

M 1 kg paradiisidunu
0,5 kg 6unu

M 450 g suhkrut

H 100 g vett

B 30 g moosipaksendajat

Eemaldage duntel siidamikud ja keetke
koos veega pehmeks. Purustage saumik-
seriga uhtlaseks, lisage suhkur, moosi-
paksendaja ning keetke 5 minutit.

Mooside purki valamisel pange purgi
keskossa tugevast plastist l6igatud eral-
datav vahesein. Valage moosid purki mole-
malt poolt ja iheaegselt. Kui seda teha eral-
di, vdib moos valguda vaheseina vahelt labi
jamooside eraldusjoon ei jaa enam nii terav.
Mdlemad moosid peavad olema paksu kon-
sistentsiga, vajadusel keetke kauem voi ka-
sutage moosipaksendajat. Kui purk on tais,
tdmmake vahesein ettevaatlikult vdlja ja
sulgege purk dhukindlalt.

Sirje Meltsuse
vaarika-ounamoos

M 2,4 kg tiikeldatud 6unu
B 1 kg vaarikaid
H 1,5 kg moosisuhkrut

Kuumutage puhastatud ja tiikelda-
tud Gunad pliidil tasasel tulel. Purusta-
ge saumikseriga. Eemaldage vaarikatelt
seemned, surudes need ldbi kapronsoe-
la. Lisage vaarikamass piireestatud dun-
tele ning keetke tasasel tulel kuni moosi
valmimiseni. Keetmise ajal lisage suhkur
ning pange kuumalt purkidesse.

Urve Muki paradiisiduna-
moos mustikatega

B 2 kg puhastatud paradiisiounu

B 1 kg moosisuhkrut

B 200 g mustikaid
B maitseks vanillsuhkrut ja kaneeli

Keetke 6unad moosiks nagu tavaliselt,
keetmise 16pul lisage suhkur, eemalda-

. Hoiwiseo
LA
Muueirs
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Ziirii liikmed, Olustvere TMMK toiduainete tehnoloogia petajad
Malle Peterson ja Marika Kaska hoidiseid hindamas.

ge vaht, lisage mustikad ja maitsestage.
Moos tuleb parajalt magushapu ja sobib
hasti pannkoogi voi jadtise peale.

Sirje Mehiku
kabatsoki-sidrunimoos

B 2 | kooritud ja tiikeldatud kabatSokke
H 0,5 dl vett

B kahe sidruni mahl ja peeneks riivitud
kollane koor

B 500 g moosisuhkrut

M 0,5 tl peenestatud kardemoni

Keetke kabat3okitiikid vee, sidrunimah-
la ja sidrunikoorega pehmeks. Plireestage
saumikseriga, lisage suhkur ja keetke veel
15 minutit. Pange kuumalt steriliseeritud
purkidesse ja sulgege dhukindlalt.

Kristel Klettenbergi
johvikamoos

M 400 g johvikaid

M 100 g portveini

M 200 g suhkrut

B poole apelsini kooreribasid
M kaneelikoort

PARNUMAA
KODUKANT

S

it} T et P

Lisaks hoidis

ekonkursile toimus Olust

eres ka suur hoidisemess,

kuhu nditeks Parnu naised olid tulnud terve riiulitdie hoidistega.

Pange vein ja suhkur potti. Kui suhkur on
sulanud, lisage apelsinikoore ribad, ka-
neelikoor ja johvikad. Keetke moosi nii,

Helju Rohtsalu
ounasokolaad

M 500 g puhastatud 6unu
M 100-150 g suhkrut

B 10 g kakaod

M vanillsuhkrut

M 40 g void

Laske puhastatud dunad hakkmasinast
13bi. Lisage suhkur ja keetke tasasel tu-
lel 1,5-2 tundi. Seejarel lisage vanillsuh-
kur, kakao ja voi. Keetke veel 1 tund, aeg-
ajalt segades, et pohja ei kdrbeks. Pange
steriliseeritud purkidesse ja sulgege 6hu-
kindlalt.

Tallinna Teeninduskooli
Viki tikrimoos

(“Memme maiuse” eripreemia)

M 4 osa tikreid

M 3 osa suhkrut
B piparmiindioksakesi vastavalt maitsele

Puhastage marjad ja pange suhkruga kee-
ma. Riisuge vaht ja lisage piparmiindiok-
sad. Keetke umbes 15 minutit, kuni mar-
jakestad lihevad pehmeks. Ongitsege
piparmiindioksad valja, kallake moos steri-
liseeritud purkidesse ning sulgege kuumalt.

Tallinna Teeninduskooli
magusad paradiisiounad

B 2 kg paradiisiounu

W1 vett

B 1 kg suhkrut

M riivitud apelsini- ja sidrunikoort

Torgake paradiisiountele kahvliga auguke-
sed sisse. Asetage purkidesse ning puistake
ounte vahele sidruni- ja apelsinikoort. Keet-
ke veest ja suhkrust siirup, valage kuum sii-
rup paradiisiduntele ja sulgege purgid kohe.

JANA RAND
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Teravad maitsed pole Eesti
koogile kull vaga omased,
kuid meie maailm

on avardunud.

Tuliste maitsete austajaid on iiha
enam, eriti meespere hulgas. Sa-
muti kasvab tSillipipar juba palju-
des koduaedades ja kasvuhoone-
tes, mis tdhendab, et see jouab ka
meie toidulauale jarjest rohkem.

Maalehe hoidisekonkursi ziirii
sai rohkem v6i vdhem tuliseid suu-
taisi maitseda vahemalt paarikiim-
nel korral. Seetottu tekkis idee val-
ja anda ka tsilli eripreemia — see
léks Inge Musta “Viirtsikale suu-
taiele”, sest selle maitsed tundusid
hindajate arvates kdige paremini
tasakaalustatud olevat.

Lisaks sellele pakume katseta-
miseks ka teisi sértsakaid retsepte.

Inge Musta
“Viirtsikas suutdis”

B 2 kg tomateid

B 1 kg paprikat

B 6-8 suuremat tSillikauna

M 2,5 sl jamedat soola

M 2,5 tl musta pipart

H 120 ml 30% dadikat

B 1,5 kg moosisuhkrut

B 10-15 purustatud kiilislaugukditint

Keetke 30-40 minutit ja lisage siis dadi-
kas, moosisuhkur, kiitislaugukiitined ning
keetke veel 15-20 minutit. Pange kuu-
malt purki ja sulgege 6hukindlalt.

Valli Jarve tsSillimoos

B 800 g punast paprikat
m 100 g tSillipipart

B 500 g suhkrut

B 1 dl punast veini

M 1 tl soola

Eemaldage paprikalt ja tSillilt
seemned, ldigake paprika peeni-
kesteks ribadeks. Segage seeja-
rel suhkru, veini ja soolaga ning
jatke kiimneks minutiks seis-
ma. Kuumutage kaane all vaik-
sel tulel umbes 1 tund. Piirees-
tage saadud mass ja keetke veel
umbes pool tundi ilma kaane-
ta, et mass keeks kokku. Pan-
ge hoidis steriliseeritud purki-
desse ja laske purkidel jahtuda,

Kuida

keerates nad tagurpidi. Tostke jahtunud
purgid riide sisse mahituna potti, lisage
kiilm vesi kuni purkide kaelani ja laske
keema. Keetke purke 15 minutit ja jahu-
tage maha. Sdilitage purke pimedas ja-
hedas ruumis. Hasti sobib tSillimoos gril-
litud sea- ja kanalihaga voi kitsejuustu ja
mozzarella'ga.

Punane tSillipipar majub talvel ergutavalt
ja soojendavalt.

Ornalt tsilline pirnimarmelaad safrani ja tsilliga.

taltsutada tsillit?

SVEN ARBET

Valli Jarve
ploomi-paprikakaste

B 1 kg tumedaid ploome
B 0,5 punaseid paprikaid
B 1-2 punast tSillipipart

B 200 g suhkrut

MW 1,5 tl meresoola

M 1,5 tl 30% aadikat
M 0,5 dl punast veini

Paprikatel ja pipardel eemaldada
| seemned, paprika ldigata vdikes-
teks tiikkideks. Lisage 100 g suhk-
rut, sool ja pange keema. Keet-
ke tasasel tulel umbes pool tundi
ja plireestage. Eemaldage ploomi-
delt kivid ja kallake peale 100 g
suhkrut. Laske umbes 10 minutit
seista, kuni hakkab eralduma mah-
la. Kallake ploomidele punane vein
ja keetke ploomid pehmeks. Seeja-
rel ajage mass labi sdela, lisage pii-
reestatud paprika ja keetke vaiksel
tulel umbes 15 minutit, eemalda-



Sergei Onegini paprikakaste volus lisaks mahedale maitsele ka kauni

erksa varviga.

des keemise ajal ka vahu. Enne keetmise
16ppu lisage dddikas ja valage kaste ste-
riliseeritud purkidesse voi pudelitesse.
Keerake purgid kaanega allapoole ja las-
ke jahtuda. Sailitage pimedas ja jahedas.

Leeve Tuga
pirnimarmelaad safraniga
B 1 kg kiipseid pirne

H 0,5 g safranit

m 3 tillit

B 3 dl heledat siirupit
M 3-5 dl moosisuhkrut

Poolitage ja koorige pirnid, Idigake 6hu-
kesteks viiludeks. Pange siirup ja safran
potti keema ning lisage pirniviilud. Keet-
ke kaane all umbes 10 minutit. Tiikeldage
tSillid vaiksemaks ja lisage koos moosi-
suhkruga keedisesse. Keetke veel umbes
2 minutit ja seejarel pange steriliseeritud
purkidesse. Sulgege dhukindlalt ning sai-
litage jahedas.

Hoidisekonkurss 657

Riina Luige
tsilli-ananassimoos

H 55 g tSillikaunu

M 400 g paprikat

B 390 g konserveeritud ananassi
tiikikesi

B 700 g suhkrut

B 1 pakk moosipaksendajat

B 2 dl 10% dadikat

Purustage ananass, paprika- ja tsillikau-
nad kodgikombainis. Pange saadud segu
potti keema ning lisage suhkur. Keetke
30 minutit ning lisage moosipaksendaja
ja aadikas. Keetke veel 10 minutit, pan-
ge kuumalt purkidesse ja sulgege 6hu-
kindlalt.

Riina Luige tsilliga
tomati-apelsinisalat

M 1,5 kg tomateid
B 1 kg apelsine

W 4 tSillikauna

W 1,5 kg suhkrut

Koorige tomatid ja apelsinid, l1digake tSil-
likaunad ribadeks. Purustage need koogi-
kombainis, asetage segu potti ja keetke
20 minutit. Lisage suhkur ja keetke veel
10 minutit. Valage hoidis kuumalt purki-
desse ning sulgege dhukindlalt.

Viive Sarve
viirtsikas punapeedisalat

B 1 kg ahjus kiipsetatud peete

| 1 tSillipipar

W 2-3 kiitslaugukiitint

B 1 tl viirtsk6omneid

M 1 klaas alotSaplireed

B 100 g moosisuhkrut

H 1 sl soola

H veidi oli

M 2-3 punast sibulat

Riivige kiipsetatud peedid. Valage poti
pdhja veidi 6li ning kuumutage selles
viirtskéomned, hakitud sibul, kiitislauk
ja tSillipipar klaasjaks. Lisage ettevalmis-
tatud peedid, al6t3apiiree, soola ja suhk-
rut ning keetke madalal kuumusel 10-15
minutit. Sobib hasti lisandiks lihatoitude
juurde.

Tallinng Teeninduskooli
letso “/Ammakeel”

M 4 paprikat

| 2 tSillipipart

M 3 kg kabat3okki

B 100 g kutislauku

M 1 klaas toidudli

M 1 klaas suhkrut

M 200 ml 6% aadikat
M 2 sl soola

M 0,5 kg tomatipastat
M 1| vett voi 2 kg tomateid
M 1 | tomatimahla

Keetke koik koostisained sobiva konsis-
tentsini ja lisage maitseained. LetSo voi-
te omal soovil maitsestada mahedamaks
vOi teravamaks.

JANA RAND
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Toitev ja terV|sI||< pesto

Originaalne pesto peab
sisaldama basiilikut,
oliivioli, piiniaseemneid,
kiitislauku, juustu ja soola.

Ténapéeval on pesto toorainete ja
retseptide valik kovasti laienenud.
Maalehe hoidisekonkursile toodi
proovimiseks kolm pestot.

Pesto on oma nimetuse saanud
sonast pestare ehk tampima. Al-
gupéraselt hakati pestot valmista-
ma Pohja-Itaalias Genova piirkon-
nas, kus pesto tegemiseks tambi-
ti marmorkausis basiilikut, parme-
sani, kiitislauku ja oliivioli. Origi-
naalversioonis peakski pesto tege-
misel kasutama marmorkaussi ja
puutambitsat.

Selline valmistamisviis annab
eriti intensiivse maitse, kuid on
iisna raske ja vésitav. Koogikom-
bain muudab pesto tegemise aga
sootuks lihtsaks.

Originaalne pesto peab sisalda-
ma basiilikut, oliividli, piiniaseem-
neid, kiitislauku, juustu ja soola.
Tanapéaeval on pesto toorainete va-
lik kovasti laienenud ja retsepte on

S,
oy -
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Karulaugupesto.

sadu. Maalehe hoidisekonkursile
toodi proovimiseks kolm pestot.

Parnu Kutseharidus-
keskuse karulaugupesto

B karulauku

B parmesani
B metspahklit
M toidudli

B soola, pipart

Maaleht ja Veinivilla kutsuvad juba
viiendat aastat taas veiniteole!
Valmista konkursiks uus koduvein
voi pane voistluseks tallele oma
vanemad veinid!

KONKURSSI TOETAVAD:

Piireestage karulauk dliga, lisage hakitud
pahklid ja parmesan. Maitsestage soola ja
pipraga.

Eline, Kaire ja Kariti
basiilikupesto

B 100 g basiilikulehti

B 40 g Kreeka pahkleid

B 100 g riivitud parmesani
® 100 g kiilmpress-oliivioli
B 1-2 kiiuslaugukiilint

M 6 g soola

Uhmerdage basiilik ja kiitislauk soolaga
peeneks. Lisage hakitud Kreeka pahklid,
parmesan, segage 6liga ning pange purki.

Pidrnumaa Kutseharidus-
keskuse peedipesto

B 300 g peeti

B 2 sl metspahklit
B 25 g parmesani

W oliivioli

B 2 kiitislaugukiiint
M soola, pipart

Keetke peedid, puhastage ja plireestage
koogikombainis voi saumikseris. Lisage
purustatud metspahkel, kiilislauk ja oli,
maitsestage soola ja pipraga, segage koik
hoolega labi ning pange purki.

Maaleht

2014 suvi ja sligis

kais usin veinitegu

algab veinide vastuvott

toimuvad eelvoorud, valitakse finalistid
suur finaal

2015 veebruar
2015 aprill
2015 juuni

Eraldi hinnatakse koduseid viinamarjaveine, duna-,
kirsi-ploomi-kreegiveine, sdstraveine, rabarberiveine
jne ning siidreid. Tahelepanu all on kodumaine
tooraine. Iga veinimeister voib konkursil osaleda
mitme veiniga, aga mitte rohkem kui kuuega.

Iga veini tuleb esitada kolm pudelit.

Pappkasti pakitud pudelid saada postiga aadressile
00 Veinivilla (ndudmiseni), Rinnaku pst 9a, 10901
Tallinn. Postkontoris pakki tile andes palume markida,
et tegu on pudelitega ja kergesti puruneva kaubaga.

Veinid voib ka ise kohale tuua Tallinna Veinivilla
kauplusesse aadressil Rannaku pst 10, kuid ainult
eelnevalt ette helistades telefonil 508 7222.

Owdlin

i Ll pioibeaputdde

VIINITALO Il MELKKO OY
HAAPSALU

AD1279

EinvivilLa



Kodu 659

SHUTTERSTOCK
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Korstnaid
ja kiittekoldeid
tuleb kindlasti

v 3 puhastada

- kord aastas.

Tuleohtlikud eitusvead

Enne kiitteperioodi algust
on pohjust meelde tule-
tada korstnapiihkimise
vajalikkust.

EhKkki statistika jargi pohjustavad
siittimisi enamasti hoopis rasked
ehitusvead, ei maksa anda poh-
just ka tahma pohjustatud tulekah-
ju tekkeks.

Viimaste aastate iiks markantse-
maid kahjujuhtumeid seisnes sel-
les, et pererahvas vottis nouks ahju
tiimber ehitada, ent ette jai kandev
tala, kuid seda otsustati mitte nihu-
tada. Ilmselt iiksnes koigi ehitus-
meistrite kaitsja Piiha Markus teab,
mis molkus selle pottsepa motteis,
kes uue ahju timber puittala ladus.
Loomulikult siittis see sérakiiiinla-
na juba ahju esimesel kiitmisel.

Talvised ohud kiitmisel

On esinenud juhtumeid, kus kah-
jutule pohjustas see, et ahjul puu-
dus uks ja koldest tuppa lennanud
séddemed siiiitasid maja. Samuti on
jérjest populaarsemad metallkorst-
nad sageli paigutatud puitkonst-
ruktsioonidele liiga 1ahedale.
Kaminate rajamisel olemasole-
vasse majja voi korterisse minnakse
vahel aga seda teed, et suitsu vélja-
juhtimiseks voetakse kasutusele ven-
tilatsiooniSaht. See aga pole ehitatud
tule- ega kuumakindlaks ning kami-
na kiitmine on hubase Shtupooliku
asemel kutsunud esile tulekahju.

Viimatised lume- ja kiilmaroh-
ked talved on toonud uusi problee-
me. Esiteks on lund ménel pool ol-
nud niivord palju, et see on korst-
na murdnud ning kogu too raskus
kolinal 14bi katuse kukkunud. Need
mured on eeskitt omased suveko-
dudele, kus talviti tihti ei viibita
ning kiittekollet ei kasutata.

Vanemates talumajades voi aas-
taringseks elamiseks kohanda-
tud suvilates on aga suurte kiilma-
de ajal mureks {ilekiitmine: kivist
suitsulodrid kuumenevad pikaaja-
lisel kiitmisel iile ning iihel hetkel
votab maja tuld. Isedranis ohtlikud
on kiilmal ajal lisakiitmiseks raja-
tud ajutised lahtise tulega lahen-
dused, naiteks kuumutatakse keset
tuba kiilinlaleegi peal telliskivi, sa-
muti pannakse tulistele radiaatori-
tele kergestisiittivaid riideesemeid.

Erinevalt veekahjustustest, mis
lihtsalt rikuvad kogu sisekujunduse
ja voivad uputada ka naabrid, levib
tuli paraku véga kiiresti ning selle
laastamist66 on mitu korda hul-
lem, jéttes halvimal juhul pered la-
geda taeva alla ja kogu varast ilma.
Seetottu pole ettevaatlikkus mingil
juhul liiast.

Korstnapiihkija digel ajal

Kiittekollete ja korstnate korra-
line puhastamine ja hooldus on
aga sama hadavajalik kui isiklik
hiigieen. Tuleohutuse seadus iit-
leb selgelt, et seda tuleb teha va-
hemalt kord aastas, kusjuures kor-

ra viie aasta jooksul peab kiittesiis-
teemist iile kdima kutsetunnistuse-
ga korstnapiihkija. Tema véljastab
iga kord ka korstnapiihkimise akti,
mis kirjeldab kiittesiisteemi tehni-
list seisukorda ning ohutust.

Ehkki kindlustusseltsid neid
akte kindlustusvéotjalt enam ei
noua, ei tdhenda see, et neid vaja
poleks. Kui padsteameti eksperdi
hinnangul on tulekahju pohjuseks
puhastamata korsten, siis on iga-
ti pohjendatud kindlustushiivitise
vihendamine, kuna kindlustusvot-
ja on jatnud majaomanikele riikli-
ke digusaktidega pandud kohustu-
sed téitmata.

Kui aga korstnapiihkija avastab
puhastustdo kaigus tuleohutus-
noude rikkumisi ja tuleohtu, peab
ta vastavalt seadusele teavitama
sellest lisaks maja- voi korterival-
dajale ka paasteametit. Siis on ilm-
selt oodata jarelevalveameti kiilas-
kaiku ja ettekirjutust puuduste kor-
valdamiseks, ning halvimal juhul
voidakse parandustoode tegemise-
ni keelata kiittesiisteemi kasutami-
ne sootuks.

Seega ei ole motet oodata, kuni
kiittesiisteem ise puhastamisvaja-
dusest voi siittimisohust mérku an-
nab, vaid po6érduda juba aegsas-
ti korstnapiihkija poole, kes lisaks
puhastustdole ja sertifikaadile ka
hiiva néu annab.

CATERINA LEPVALTS
ERGO Insurance SE kahjukdsitluse
osakonna juhataja
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Metsast ja pollult
varvipott

Kuigi koik ndib nartsivat
ja vaikselt suigise

teise poole vajuvat ning
inimesed iiha enam oma
argirutiini sukelduvad,
on kasitoosopradel siiski
kded-jalad tood tais.

Lisaks puravikkude korjamisele
ja marineerimisele on tarvis met-
sa jouda veel igasugu voodikuid ja
triibikuid korjama. Just nonda {iks
hea sober end valjendas, kui panin
ette taas kord teha iiks pikem ring
metsa, et votta looduselt veel, mis
voOtta on. Siis ta kiisiski, et kas neid
voodikuid ja triibikuid ikka on vaja,
sest koju joudes ndevad nood iisna
inetud vélja.

Jiljed jadvad kooki

Meeles on veel eelmine siigis, kui
ei joudnud seentega digel ajal vér-
vida ning koik see kupatus sai pis-

Kuslapuuga varvimise
tulemuseks on drnalt
lillaka alatooniga
sarav hall I6ng.

tetud kiilmkappi. Kui siis paari pée-
va pérast vaatasin, oli keegi koogis
justkui morva sooritanud ja taga-
jargi kiilmkappi peitnud. Suur tu-
mepunane nire jooksis méoda kapi
ust alla ning jatkus veel pérandalgi.
Vihe sellest, see nire oli 14bi kdinud
ka koik kiilmkapiriiulid ning sinna-
gi oma jalje jatnud.

Isegi kui tol korral tootasin, et
enam ei tule mingit varvimist seen-
te ja taimedega, siis aastaga unu-
neb nii méndagi. Kui nina haistab
siigist, kisub ikka nende neetud
voodikute ja triibikute poole.

Kanarbik ja kadakas

Veel jouab sooservalt kaasa haarata
kanarbikku, millega longa varvida.
Taime kogu maapealsest osast saab
kollast varvi. Just praegu, kui kanar-
bik hakkab 6Gitsemist 16petama, on
oOige aeg teda korjata. Varvida jouab
ka siis, kui ilm vilets ja enam ei taha
ninagi uksest valja pista.

Kogutud kanarbik 16igake kaari-
dega véiksemateks tiikkideks ning
asetage kuivama. Niisamuti voiks
varvimist proovida kadakamarja-
dega. Kui nende kogumine tundub
vaevarikas, ent podsaid on lahi-
konnas piisavalt, v&ib 16igata vaik-
sed oksakesed ning need varvipatta
pista. Ning juhul, kui on vaja tildse
podsad maha votta, voib proovida
varvimist isegi sammaldunud ka-
dakakoorega.

Kui tundub, et metsa enam ei
joua, voib koduaias terase pilgu-
ga ringi vaadata. Ka viimased por-
gandivarred v&ib varvimiseks talle-
le panna, samuti on viga tinuvaar-
ne materjal tomativarred. Kindlas-
ti roomustavad selle iile need pe-
reliikmed, kelle tilesandeks on tai-
mejadnuste viimine kompostihun-
nikusse — niitid on tarvis palju va-
hem tassida.

PILLE HERMANN
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Kuslapuud piitiavad
pilku oma viljadega
ning kohe tahaks
proovida nendega
ka longa varvida.
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Juhul kui ei ole
aega kaugele
minna, leiab
varvimaterjali
ka koduaiast.
Porgandid saab
dra krobistada,
aga pealseid voib
varvipatta pista.
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Pahklipuu viljad on viga
tanuvaarne materjal 1on-
ga varvimiseks. Kasutada
voib varskeid vilju, kuid
sobivad ka need, mis on
juba puude alla kukkunud
ega nde enam koige pare-
mad valja. Ent just need
ongi varvipatta panemi-
seks koige sobivamad.
Kui kasi ei taha maarida,
on juba kogumise

ajal tark kindad katte
tommata.

Taimedega varvitud
lIongast vaib kududa
isevarki mustreid.

Miitsile voi
hoopiski
kampsuni
kaunistamiseks
sobivad kootud
laamad.
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APTEEGITILL
toob leevendust

limad on muutunud
heitlikuks, kuid tervist
saab edukalt turgutada
taimeteedega ja kasulikke
ravimtaimi voib kavalalt
ka toidu sees kasutada.

Apteegitill on tuntust kogunud
koha, hingamisteede katarri ja see-
dehdirete leevendajana. Seemne-
test valmistatud tee on tohus va-
hend kiilmetuse korral. Usutakse,
et apteegitill mojub hasti ndgemi-
sele ning aitab suurendada vastu-
pidavust. Vasinud silmade turguta-
miseks voib neid pesta apteegitilli
seemnetest valmistatud norga tee-
ga. Seemneid tasub pudistada ka
lukuauku - véidetavalt aitab taim
vargad eemal hoida.

Peenestatud seemnetest valmis-
tatud tee votab dra néljatunde ning
aitab kiirendada ka rasvase toidu
seedimist. Selle taime seemnetest
valmistatud teed v6ib anda ka soo-
lekrampidega voitlevatele beebide-
le parast iga toidukorda.

Apteegitilli seemneid hoidke
ohukindlas purgis. Kes suvel usi-
nalt maitse- ja ravimtaimi on ko-
gunud, voib ise katsetada ja sega-
da maitseteesid ning leida endale
suupérase. Seemneid saab purus-
tada uhmris, kuid kes soovib, voib
neid ka tervelt pruukida.

Apteegitill toidu sees

Apteegitilli seemned on vélimuselt
sarnased koomnetega, kuid maitse
meenutab aniisi. Kuulsa Hiina viie
viirtsi {iks koostisosi lisaks kaneeli-
le, nelgile, tdhtaniisile ning ingveri-
le on just apteegitilli seemned.

Seemneid kasutatakse toidu-
valmistamisel sarnaselt koomnete-
ga. Nendega voib maitsestada leiba
ning lisada kuklitainasse. Hasti so-
bib neid kasutada odra-, rukki- ja
nisujahukiipsetistes.

Kes julgeb, voib pisikese napuot-
satdie seemneid lisada ka hommi-
kupudrule. Seemnetega saab huvi-
tava maitseniiansi anda kurgimari-

..’L} £
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Apteegitilli seemned sisaldavad ainei

d, mis mojutavad seedimist, isupuu-

dust ja verekehvust. Uhe korraliku 6htusoogi Iopetuseks sobib apteegitilli
seemnetest valmistatud tee suurepdraselt, sest aitab seedimisele kaasa.

naadile. Vaga histi sobivad peenes-
tatud seemned ka kalatoitude mait-
sestamiseks.

Koha leevendamiseks

Votke 200 g vedelat mett ning
3—4 sl apteegitilli seemneid, sega-
ge need ja sulgege purki. Hea on, kui
segate seda paar korda nidalas. Kol-
me nddala m66dudes on mesi kasu-
tuskolblik.

Apteegitilli seemnete mesi aitab
leevendada kéha ning lusikatéis sel-
list mett mojub turgutavalt ka haige-
le kurgule.

Puhastuspiim

M 2 s| seemneid
m 0,5 klaasi vett
N 1 tl mett

M 0,5 klaasi piima

Keetke vesi ning valage seemnetele, laske
paarkiimmend minutit seista, seejarel kur-
nake. Kuumutage piim ja lisage mesi. Se-
gage tee ning piim, laske jahtuda. Sobib
vasinud naha varskendamiseks ning de-
sinfitseerimiseks. Sdilib kiilmkapis nadala.

Tervendav aur
B 6 sl apteegitilli seemneid
m 0,5 | vett

Keetke vesi, valage seemnetele ja laske 10
minutit seista. Seejarel votke suur ratik,
tommake lile pea ning hingake sisse ap-
teegitilli seemnetest valmistatud tee auru.

Apteegitilli kaste kalale

B 1 suur sibul

B 1 muna

| 2 tl oliivioli

B 1 tl apteegitilli seemneid
M 200 ml rooska koort

B soola, musta pipart

Loigake sibul vaikesteks tiikkideks. Kuu-
mutage pannil 6li ning praadige selles si-
bul, lisage apteegitilli seemned ning seeja-
rel sool ja pipar. Kloppige muna lahti ning
segage koorega, seejdrel valage panni-
le teiste ainete hulka. Kuumutage. Kas-
tet voib serveerida praekala korvale. Vaga
hasti sobib ka ahjus kiipsetatud kalale voi
kalavormile. Laduge kalatiikid potti, vala-
ge apteegitilli seemnetest kastmega lle ja
kiipsetage ahjus, kuni kala on kiips.

PILLE HERMANN



Vahtralehtedest kimp

Kirjud vahtralehed piitiavad juba
pilku. Ei ole kaugel aeg, kui saab-
ki juba vaikselt lehtedes sahistama
hakata.

Siigis on ilus oma nukruses ning
ka sel aastaajal leiab r66mu ja po-
nevat tegemist. Loodus pakub just
niitid ohtralt materjale meisterda-
miseks — lehti, torusid ja kébisid,
veel leiab ka pihlakamarju. Stigise-
selt jalutuskéigult kaasa korjatud
varvilistest vahtralehtedest saab
kokku seada roosidisi meenutava
kimbu.

PILLE HERMANN

Kasitoo 663

PILLE HERMANN

Votke leht ette nii, et selle tagumine kiilg on teie poole. Seejarel keerake

tagasi lehe iilemised servad.

rulli keerama, lehe alumises osas tugevamini ning iilemises

servas rohkem ohuliselt.

Siduge alumine osa niidiga kinni ning hakake jarg-
mist meisterdama. Keskmise kimbu jaoks voiks

rullida paarkiimmend lehte.

Kui sobiv kogus rullitud lehti kdes,
on aeg asuda neid kimbuks
seadma. Sattige lehed tihedasti
iiksteise korvale. Vahele voib
poimida ka punaseid pihlamarju,
kikkapuude vilju - just seda,

mis parasjagu kdeparast.

Vahtralehtedest kimbu
meisterdamine on joukohane

ka lastele. Nii saabki iihiselt teha
kimbu kas kiillaminekuks

voi piihapdevase pannkoogilaua
kaunistuseks.

Koige viimasena on kimbule iimber
satitud terved vahtralehed.
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