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746 Lugeja kiisib

Ounte kirntdbe tekitab seen, mis talvitub varisenud lehtedel. Nakkusohu vihendamiseks tuleks varisenud lehed

ounapuude alt kokku korjata ja kompostida.

Mis aitaks karnatoppe nakatunud

Minu aia ‘Krameri tuviduntel’ on
viimastel aastatel iimnenud min-
gi isemoodi karntobi. Tanavu oli
vigaseid dunu juba veerandi jagu.
Ka on paljud dunad kaotanud
oma ilusa kuju. Kdarnad on kuivad
ja meenutavad puukoort. Sellised
ounad sdilivad isegi mitu kuud ja
madanema ei ldhe.

Aga siiski tahaksin tagasi oma
maitsvate ounte ilusat vdlimust!
Palun aidake.

Vq§tab
VAINO PALLUM

arntove ebatavaline ilming
K()untel tekkis toendoliselt
patogeeni arengut héiriva-
te ekstreemsete ilmastikuolude —

korge ohutemperatuuri ja niisku-
sepuuduse tottu.

ounapuid?

Haigusetekitaja seen (Ventu-
ria inaequales) talvitub varisenud
lehtedel. Sealt saab alguse noorte
lehtede esmane nakatumine keva-
del. Lehtede {ilakiilgedel moodus-
tuvad kollakasrohelised 8-15mm
labim6oduga laigud. Need ilmne-
vad enamasti ditsemise 16pul, ol-
les algul nahtavad vaid lehte vastu
valgust vaadates. Hiljem kattuvad
haiguslaigud 6rna tumeda oliivro-
helise kirmega — patogeeni liilieos-
kandjate ja liilieostega.

Lehtedelt kandub haigus 6unte-
le. Tavaline haiguspilt on jargmi-
ne: duntele ilmuvad tumedad oliiv-
ja kirmega laigud. Nende all 6una
koor korgistub ja vilja kasvades 16-
heneb. Viljade kahjustus ilmneb
enamasti juuli teisel poolel.

Tanavune kuum ja sademete-
vaene juuli seiskas kiarntove aren-

REPRO

gu, enamikus Eestimaa paikades
jaid ka karntovele vastuvotlikud
ounasordid harvandhtavalt taies-
ti terveks.

Haiguse nakkusalgme vihenda-
miseks koguge ja korvaldage vari-
senud lehed, kompostihunnik kat-
ke mullaga. Pritsige puude vora-
alused lehtede kiirema kddunemi-
se soodustamiseks kaaliumkloriidi
lahusega (1 kg/10 1veele).

Harvendage 6unapuude vorad.
Optimaalne voratihedus tegab vih-
mast maérja lehestiku kiire kuiva-
mise.

Pritsige dunapuid kohe pérast
viimaste kroonlehtede langemist
Effectoriga (5 g/10 1), Chorus 75
WGga (4-5 g/10 1) voi Score 250
ECga (2 ml/10 1). Torjet korrake
10-15 pédeva moddumisel, sajuste
ilmade piisimisel kaks korda.
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Kujunda hauaplats
pohlavaibaga

Harilik pohl (Vaccinium
vitis-idaea) on igihaljas
kdabuspoosas, mida saab
kasutada ka kalmu
kujunduses pinnakatjana.

Pohlad on vdhenoudlikud ja taluvad
kuiva, puhmikud moodustavad tihe-
da vaiba ja siigisel kattuvad viljade-
ga. Kui igihaljad lehed saavadki ke-
vadel paikesest kahjustada, taastu-
vad need omal joul iisna kiiresti.

Pohladeni viis mind praktiline
vajadus. Piitidsin leida taime, mis
eelnimetatud tingimustele vastaks,
oitseks tagasihoidlikult ja paéstaks
manniokaste riisumise vaevast.

Pohladest pinnakattte rajamisel
tuleb kasutada looduslikult haput
turvast. Olen seganud hulka ka kodu
ja -varist. Kalmistul on turbaala raja-
da koige moéistlikum siis, kui on vih-
mane periood, sest kogu turvas peab
labimarjaks saama. Pelgalt istikute
kastmisest kohe kindlasti ei piisa.

Pérast istutamist on plats paar
aastat lisna hore, aga see on oma-
moodi isegi ilus, kuna taimed on kor-
rapdraselt istutatud. Okaspuu all kat-
tub pind {isna kiiresti okastega, kuid
neid ei ole vaja dra riisuda, kuna ok-
kad voib turba hulka segada.

Alates kolmandast aastast hak-
kavad puhmad laiutama. See ole-
neb ka ilmast — kui on soojad ja
vihmased suved, 1dheb kiiremini.

Pohlavaip vajab viga véhe hool-
dust: aeg-ajalt tuleb pinnast vaid
kobestada, tommata vélja seem-
nest idanema hakanud umbrohi ja
mone aasta tagant lisada turvast.

Olen kasutanud hariliku pohla sor-
ti ‘Koralle’, mille taimi kasvatab Metsa
talu Reolasoo kiilas Tartumaal.

Neile, kes soovivad lahedas-
te kalmusid ise korrastada, olen
koostanud iseseisva 6ppevormi ehk
e-kursuse, mille leiab lehelt www.
kalmukujundus.eu. Kursuse 1abi-
nu on voimeline ise hauaplatsi kor-
rastama ja haljastama vahest hoolt
noudvate piisikutega.

PIRET PIHTIOE
Sinu Aednik 0U
Maakodu.ee

SVEN ARBET

Igihaljas taimevaip
harilikust pohlast
‘Koralle'.

Harilikust pohlast
hauapiirde
rajamiseks kasutati
turbapatse.
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Salatipeenar
varakevadeks

Esimesed kevadkiilvid voib
praegu kasvuhoonessse
aragi teha — varske salati-
kraam on siis juba aprilli
Iopus omast kdest votta.

Olen juba kahel aastal kiilvanud
hilissiigisel kasvuhoonesse koogi-
vilja ehk teinud n-0 talvealust kiil-
vi. Eelmise aasta tulemused olid
head: esimesena sain noppida spi-
nati- ja salatilehti, aprilli 16pus oli
saak téitsa korralik. Porgandid olid
maitsmiseks parajad mai l6pus.
Eelmise talve algus oli soe, veeb-
ruari kiilm kiilve ei méjutanud.

Esimesed kogemused on niiiid
olemas — mida teha paremini, et
saada varsket varajast koogivilja
oma kasvuhoonest.

Peenar siigisel valmis

Kirjeldan jargnevalt, kuidas ma hi-
liskiilve teen.

W Siigisel on hea vdimalus viia kas-
vuhoonesse puulehti peenra téi-
teks. Kaevan siivendi ja puistan sin-
na lehed, peale rehitsen mulla. K6-
dunevate lehtede kohal soojeneb
kevadel muld kiiremini ja taimed
kasvavad joudsamalt.

W Sel siigisel kiilvasin lehtedele ka
natuke siigisvéetist. Kevadel on siis
taimedel toitained kohe kéttesaa-
davad.

B Kuna muld oli parajalt niiske,
polnud enne kiilvamist vaja seda
kasta.

W Talikiilvid teen peenra alguses-
se, siis ei sega need kevadel tomati
jt taimede kasvukohale istutamist.
B Kodigepealt tdmban kuni 10 cm
stigavused kiilvivaod.

B Vao pohja puistan universaalset
kasvuturvast. Olen tdheldanud, et
seemned idanevad siis ithtlasemalt.
W Vastu talve kiilvan veidi tiheda-
malt, sest osa seemneid ei pruugi
idaneda.

W Kiilvatud seemned katan mulla-
ga ja vajutan lauajupiga kinni.

i - !

TIT KOHA

Aprilli 16pp kasvuhoonepeenral. Tanu talikiilvile on varakult votta vitamii-
nirikkaid salatilehti ja aroomikat tilli, ka ajatussibulalt saab juba saaki.

B Soovitan kasutada etikette, kuhu
kirjutage kultuuri ja sordi nimi
ning kiilvi kuupéev. See on oluline
ja ka huvitav: nii saab jalgida, kui
kaua seemned idanevad ja millal
hakkab saaki saama.

Varakevad kasvuhoones

Sel varakevadel tddesin oma kas-
vuhoones, et eelmisel hilissiigi-
sel tehtud kiilvid tirkasid kenas-
ti. Seemned olid hésti idanenud ja
tousmed ilusasti tihtlaselt rivis.

W Martsis katke kiilvid katteloori-
ga: paeval voib kasvuhoones olla
kiill iile 10° sooja, kuid 66sel voi-
vad temperatuurid langeda miinu-
sesse. Katteloori all idanevad seem-
ned kiiremini ja see kaitseb juba
tdrganud taimi.

B Esimene kord kastke kindlasti
eelsoojendatud, parajalt sooja vee-
ga (22-25°). Kasutage kastekannu
peenikest soela. Kasta voib julgelt
1ébi katteloori.

B Kastke hommikupoolikul, esial-
gu piisab paarist korrast nadalas.
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_ ISR il X i _
Peenra pohjaks pandud puulehed soojendavad kddunedes kevadel mulda,
lehekompost teeb mulla viljakamaks.

Kasvuturbale kiilvatud seeme: vasakul spinat-, paremal aedsalat.

Proovige neid sorte

B Aedporgand ‘Muscade’ — vdga varajane, juurvilja pikkus 16-18 cm,
oranZzi siidamikuga.

B Aedsalat ‘Witte Dunsel’ — vdaga saagikas ja kiirekasvuline, kollakas-
roheliste lusikakujuliste lehtedega.

B Aedtill ‘'Mammoth’ — kasvu algul pisib pikka aega madalana ja
annab rikkalikult lehemassi.

B Aedspinat ‘Industra’ — tugevad taimed on piistise kasvu ja suurte
lehtedega.

B Lehtseller ‘Gewone Snij’ — tumeroheliste viirtsikate lehtedega.

NB! Redist drge stigisel kiilvake! Kuna rediseseeme hakkab idanema
+5° juures, on oht, et tousmed tarkavad juba siigisel ja talvised kiil-
makraadid hukutavad noored taimed.
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Kiilvid vajutage lauaga tihedamaks
ja varustage siltidega.

W Sirguvat koogivilja pole vaja kas-
vu ajal vdetada, sest varane saak
valmib ruttu.

W Pieval tehke kasvuhoone aknad
voi luugid lahti. Ohutamine on va-
jalik, et valtida liigset niiskust. Sa-
muti voib paikesepaistelistel pae-
vadel minna klaasi all liiga soo-
jaks ning on oht, et taimed venivad
valja.

B Kui kevadsoe tuleb varakult,
saab martsis kiilvata kasvuhoones-
se juba redist ja panna maha ajatus-
sibula.

Saak valmib soojas ja valges
kasvuhoones kiiresti. Aprilli 16pus
— mai algul on vitamiinirikas vara-
ne lehtkoogivili juba laual. Spina-
ti-, salati- ja tillilehti noppige 2-3
kaupa, esimesi lehti voib votta juba
iisna noortelt taimedelt. Porgandid
on s66miseks monusad mai 16pu-
poole.

Joudu toole! Kes ei katseta, ei
saa ka tulemust.

TIINA PAASIK



750 Kook

Toite

pehmest

juustust

Meie poodidest leiab
hulga pehme valge juustu
sorte. Neid on mitmes
valikus: juust lihe plokina,
kuubikutena soolvees,
kuubikutena mitme-
suguste lisanditega olis.

Alljargnevates retseptides on ka-
sutatud Arla Apetina valget juustu.
Loomulikult sobib juust soolastesse
roogadesse, kuid vdga hea maitse
annab see ka lisatuna puuviljadele
salatites ja magustoitudes.

Head katsetamist!

Kuskussisalat miindiga
(4-le)

Maitsva koosluse moodustavad varske
miint, magus mesi ja soolane juust.
B 3 dl kuskussi

M 3 dl aedviljapuljongit

M 2 s| void

M 350 g Apetina juustu

B pool pikka kurki

M 1 dl musti oliive

B musta pipart

H 0,5 dI hakitud murulauku

M 3 dl salatilehti

Kaste

B 2 dl maitsestamata jogurtit
B 1 sl vedelat mett

B 2-3 tl hakitud varsket miinti
M soola

Valage kuskuss puljongiga lile, segage
juurde voi ja laske jahtuda. Ldigake kurk
ja juust suuremateks tiikkideks ning se-
gage kuskussile juurde. Lisage oliivid,
pipar, murulauk ja salatilehed. Segage
omavahel kokku kastmeained ning vala-
ge salatile.

Kikerhernepallid (40 tk)

Lihtsalt valmiv maitsev suupiste.

B 800 g konserveeritud kikerherneid

W 100 g Apetina juustu

M 1 dl hapukoort

W 2 tl jahvatatud viirtsk6omneid

H 1 tlsoola

B 1 dl hakitud murulaugu-petersellisegu
B purustatud pistaatsiapahkleid

Norutage kikerherned, segage juurde
juust, hapukoor ning maitsestage soola
ja kodmnetega. Vormige pallikesed, vee-
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Kurgi-melonisalat.

retage murulaugu-peterselli-pistaatsia-
segus ning laske enne serveerimist lle
00 seista kiilmikus.

Kurgi-melonisalat (4-le)

Varske jahutav kombinatsioon.
m 1 pikk kurk

B 1 vdike melon

H 2 sl oliivioli

B poole sidruni mahl

M 0,5 tl soola

M pipart

M 1 sl hakitud vdrsket estragoni
B 150 g Apetina juustu

Koorige ja tilikeldage melon ning kurk.
Pange kaussi. Segage 0li, sidrunimahl,
sool, pipar ja estragon ning valage salati-
le. Raputage lile juustutiikkidega.

Salat grillitud kartulitega
(4-le)

Kreekaparasele salatile lisavad siin mait-
set grillitud kartulid.

B 3/ kg védrskeid vaikesi kartuleid

H 1 sibul

N 4 tomatit

B 1 purk Apetina juustu oliividega dlis



Soe punapeedisalat.

M 2 s| sulatatud void
W 1 tl soola

Keetke kartulid peaaegu pehmeks. Koori-
ge javiilutage sibul ratasteks ning Idigake
tomat tiikkideks. Pange kaussi tomat, si-
bul ning juustutiikid koos oliivide ja 6liga.
Kurnake kartulid ja veeretage neid soo-
la-vdisegus. Grillige, kuni need on kuld-
pruunid ning seejarel lisage salatile.

Soe punapeedisalat (4-le)

Varsked punapeedid on siigise hitt, mida
lihtsalt peab maitsma! Serveerige salat
voimalikult soojalt.

M 1 kg varskeid punapeete

H 1 sibul

M 4 dl rukolalehti

H 2 s| oliividli

Varsked puuviljad juustuga.

MW 0,5 tl soolahelbeid
W 100 g Apetina juustu

Keetke punapeedid pehmeks, norutage ja
Idigake tiikkideks. Valage peale 6li, puis-
take soola ja segage hasti Iabi. Seejarel
Idigake peale sibularongad ja rukolale-
hed. Pudistage peale juust. Hasti sobib
grillitud liha juurde.

Virsked puuviljad
juustuga (4-le)

See varviline salat rodmustab nii silma
kui ka maitsemeelt.

M 2 tiikeldatud apelsini

M 2 dl arbuusikuubikuid

H pool sidrunit

M 2 s| vedelat mett

B 100 g Apetina juustu

M 1 s| hakitud melissi

Pange puuviljatiikid kaussi ning valage
lile sidruni-meeseguga. Pudistage peale

Kreeka puuviljasalat.

Kreeka puuviljasalat (4-le)

Soolane, hapu, magus... Selles desserdis
on koik olemas!

H 1,5 dl vahukoort

B 100 g Apetina juustu

M 2 sl vedelat mett

B 1 laimi riivitud koor ja pressitud mahl
B 5 dl puuviljatiikke (kiivi, maasikas,
melon, apelsin, nektariin, virsik)

Vahustage koor tugevaks vahuks. Mu-
rendage juust. Segage vahustatud koor,
juust, mesi, laimimabhl ja -koor. Serveeri-
ge saadud vaht puuviljatiikkidel.

KAILI EERMA
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Ka talvel tasub

seenele minna

Puidu sametkorgest
(Flammulina velutipes)
voib leida novembrist
jaanuarini, kui ilmad on
sulad. Eesti looduses
kasvab ta lehtpuudel,
koige sagedamini pajudel,
harvem halli lepa tiivel.

Jaapanis on sametkdrges hinnatud
mitte ainult oma maitseomadus-
te tottu, vaid ka viga hea ravim-
seenena.

Seene jaapanikeelne nimi on
enokitake voi enoki ja selle nimetu-
se all voib teda osta ka meie suure-
matest toidupoodidest, peamiselt
kuivatatult. Varskelt on s6odavad
ainult kiibarad; jalad on selleks lii-
ga kovad ja sitked.

Viljakehad on omavahel pos-
jalt kokku kasvanud ning katavad
suurte kogumikena kénde, lama-
puitu, kuivanud ja isegi elusaid
puid, olles nii saproobid (surnud
orgaanilisest ainest toitujad) kui
ka poolparasiidid.

Seen kasvab puudel 10-12isen-
dilise rithmana. Kiibar on hésti dra-
tuntav, varv varieerub mee- voi he-
lekollasest tumeoranzi ja pruunini,
olles keskpaigast tumedam. Kiibar
on kleepuv ja limane, 1abim66t 3-8
cm. Eoslehekesed on algul valged
ja hiljem kollakad. Jalg on tume-
kuni mustjaspruun, sametjas, kShr-
jas, sitke ja s60giks kdlbmatu.

Seeneliha valge voi kollakas, eri-
lise 16hna ja maitseta. Varsked voi
kergesti kuivatatavad sametkorge-
sed on eriti sobilikud talviste seene-
suppide valmistamiseks.

Samuti saab seda darmiselt va-
henoudlikku seent kasvatada aias
lehtpuude tiivedel vo6i ka akna-
laual.

Sametkaorgese raviomadused

Seenel on antioksiidatiivsed oma-
dused, tugevdades meie im-
muunsiisteemi. Hiirte peal tehtud
teadusuuringud viitavad, et samet-
korges pidurdas pea 85% katseloo-
madel vahi edasist arengut. Inimes-

te puhul on seenepreparaate (li-
saks traditsioonilistele ravimeeto-
ditele) kasutatud liimfoomi ja ees-
nadrmevahi profiilaktikas (Singa-
puri tilikooli uurimus).

Toimeaineteks on peamiselt lek-
tiin, liisiin ja beeta-D-gliikaanid —
need koostisosad aitavad tasakaa-
lustada immuunsiisteemi ja hoi-
da maksa tervena. Lisaks parsivad
seenepreparaadid dementsuse ja
Alzheimeri tove siivenemist.

100 g sametkorgest sisaldab 37
kcal energiat, méarkimisvaarses ko-
guses B_- ja D-vitamiini, mineraal-
ainetest rauda ja magneesiumi.

Seenesoust kuivatatud
seentest

B 2 kl vett

M 100 g hapukoort

B 20 g kuivatatud seeni

H 20 g nisujahu

| 1 sl void

M 1 |oorberileht

H maitseks soola ning jahvatatud
musta pipart

Valage seentele peale 2 klaasi vett ja
keetke, kuni need on paisunud ning peh-
med. Norutage ning tiikeldage. Praadige
jahu voi ja mone lusikatdie seenepuljon-
giga pidevalt segades korralikult 1abi, li-
sage lilejddnud seenepuljong ning keetke
tasasel tulel 15-20 minutit. Niilid lisage
hapukoor ja sool ning laske soustil kee-
ma tousta. Seejdrel lisage sool ja peenes-
tatud pipar, loorber ning kuumutage 3-5
minutit. Serveerige kuumade keedukar-
tulitega.

b Sty

Puidu sametkorgest tasub hilissiigisel otsida lehtpu

Seenesoust kuivatatud
seentest ja virsketest
ploomidest

W 2 klaasi vett

W 120-140 g mugulsibulat
B 2-3 kiipset ploomi

B 20 g kuivatatud seeni

B 20 g nisujahu

Seenesoust kuivatatud seentest ja vdrsketest ploomidest.



ude tiivedelt.

M 2 s| tomatiplireed

H 1 sl void

M 1 |oorberileht

B maitseks soola ning jahvatatud
musta pipart

Valage seentele peale 2 klaasi vett ja keet-
ke, kuni need on paisunud ning pehmed. N6-
rutage ja tiikeldage. Hakkige sibul peeneks
ja hautage tomatipiirees. Praadige jahu voi
ja mone lusikatdie seenepuljongiga pide-
nud seenepuljong ning keetke tasasel tulel
15-20 minutit. Niitid lisage hautatud sibul
ja maitseained ning keetke tasasel tulel 3-5
minutit. Valmis kuumale soustile lisage ha-
kitud seened, pooleks voi neljaks Idigatud
ploomid ning vai. Serveerige sdmera riisiga.

Seenesoust kuivatatud
seentest ja virskest
tomatist

W 2 kl vett

B 40-60 g mugulsibulat

W 20 g kuivatatud seeni

B 20 g nisujahu

B 1 tomat

M 1 sl void

M 1 loorberileht

B maitseks soola, suhkrut
ning jahvatatud musta pipart

REPRO

Valage seentele 2 klaasi vett, keetke, kuni
seened on paisunud ning pehmed, noru-
tage ning tiikeldage. Hakkige sibul pee-
neks, praadige vois labi, segage juurde
jahu, ning kui koik on hasti segatud, li-
sage hakitud seened. Niilid valage peale
seenepuljong, lisage tiikeldatud tomat ja
sool ning keetke tasasel tulel 10-15 mi-
nutit. Lisage suhkur, pipar ja loorber ning
kuumutage veel 5-7 minutit.

Seenebors

W 1-1,5 | lihapuljongit

B 300-350 g keedetud peeti

M 200-300 g kartuleid

B 200 g varskeid voi 30 g kuivatatud
seeni

B 1 keskmine mugulsibul

W 1/2 juursellerit

M 1 sl void

M 1 sl tomatiplireed voi -pastat

B 1 tl nisujahu

B 2-3 s| punast veinidadikat

B maitseks soola, jahvatatud musta
pipart ja peenestatud maitserohelist

Loigake vdrsked seened peeneks ja praa-
dige vois koos tomatipliree ning jamedalt
riivitud selleriga l1abi. Kuivatatud seeni
keetke enne kahe klaasi veega, ndrutage
ja loigake tiikkideks (seenekeeduvee voib
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lisada supile). Loigake keedetud peet kuu-
bikuteks, toores kartul kangideks. Pange
kartul keevasse puljongisse ja keetke, kuni
see on poolpehme. Kloppige vaikeses ko-
guses kiilmas puljongis, seenekeeduvees
vOi lihtsalt vees lahti jahu ning segage su-
pile juurde. Niilid lisage koik llejaanud
komponendid ja keetke veel 8—10 minu-
tit. Votke tulelt, puistake peale peenesta-
tud maitseroheline ning serveerige, soovi
korral voib lisada hapukoort.

Seenesupp praetud
loomalihaga

B 1|vett

H 600-700 g kartuleid

B 350-400 g loomafileed

M 200 g varskeid voi 30 g kuivatatud
seeni

B 2 hapukurki

H 1 sl void

M 1 tl suhkrut

B maitseks soola, jahvatatud musta
pipart ning peenestatud maitserohelist

Loigake varsked seened peeneks ja praa-
dige vois koos tomatipiiree ning jamedalt
riivitud selleriga. Kuivatatud seeni keet-
ke kahe klaasi veega, ndrutage ja ldiga-
ke tiikkideks (seenekeeduvee vdib lisada
supile). Loigake loomafilee 6hukesteks
viiludeks ja praadige vois molemalt poolt
kergelt labi, asetage keedupotti, valage
peale liiter vett ning keetke, kuni liha on
poolpehme. Niiiid lisage kangideks liga-
tud kartul, keetke veel 10 minutit, lisage
kuubikuteks Idigatud hapukurk, seened,
suhkur ning maitseained, keetke veel
mani minut ja votke tulelt. Valmis supi-
le puistake peale peenestatud maitsero-
helist ja soovi korral lisage ka hapukoort.

Hapukapsa-seenesupp
kuivatatud seentest

W1 |vett

W 500 g hapukapsast

M 100 g soolatud voi 30 g kuivatatud seeni
M 200-250 g labikasvanud sealiha

B ] keskmine mugulsibul

M 1 sl peenestatud sibulapealseid

vOi murulauku

M 1 s| void

B 1 tl koomneid

W 1-2 tl suhkrut

B 6-8 tera musta pipart

W 1-2 lehte loorberit ja maitseks soola

Valage sealihale vesi peale, keetke, eemal-
dage vaht, lisage pipar, loorber ja keetke
peaaegu pehmeks. Lisage peenemaks 16i-
gatud hapukapsas, koomned ja keetke,
kuni kdik on pehme. Loigake soolatud see-
ned peeneks ja praadige vois koos hakitud
mugulsibulaga korralikult 13bi. Kuivatatud
seeni keetke kahes klaasis vees, ndrutage
ja Idigake tiikkideks (seenekeeduvee voib
lisada supile). Lisage praetud seened val-
mis supile, keetke moni minut ja vajadusel
lisage soola. Votke liha supist valja, 16igake
ohukesteks viiludeks ning serveerige eral-
di taldrikult (soovi korral pakkuge korvale
ka kanget sinepit). Valmis supile puistake
peale hakitud sibulapealseid ja soovi korral
maitsestage hapukoorega.

TOIVO NIIBERG

Répina Aianduskooli kutsedpetaja
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Mardilaada uustulnukad

PILLE HERMANN

Tanavune Mardilaat on
ajalooks saanud, ja nagu
ikka, oli seal nii taas-
kohtumisi kui ka taiesti
uusi ja ullatavaid leide.

Kes kaib laadal joulukingitusi va-
limas, kes saab kokku vanade tut-
tavatega, joob tassikese kohvi ning
ostab kodustele kaasa ka kopsaka
tliki sinki. Loomulikult ei puudu
laadalt kindad-sokid, looduskos-
meetika ning vaimustavad ehted.
Kiusatuseks igale késitoohuvilisele
on vérvilised 16ngakuhilad.

See koik kéib juba traditsiooniks
saanud Mardilaada juurde, kuid
alati tasub sealt otsida ka téies- s
ti uudseid ideid ja tooteid. Jaga- Nutikindad. Kdsitood hindavale nutiséltlasele, kes peab suhtlema pakases
me siinkohal kdesoleva aasta Mar- ja ei karda villast I6nga. Viru K3sit66 Salong, autor Kersti Loite.
dilaadal esitletud uusi ja ponevaid
leide késitoomaailmast.

-
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Kottide kollektsioon Meeri. Kiillus- Suurratiruuduline lapitekk. Koemustrilistest villastest kangatiikkidest val-
like etnokudumitega kotid on ins- mistatud tekk. Ruudulised kangatiikid ja teping annavad lapitekile suur-

pireeritud Mary Poppinsi péhjatust  riti viljanidgemise. Viikegildi Meistrid MTU, autor Hilja Sepp.
volukotist, Eesti etnograafiast ning
tdnapdeva naisest, kelle paevad on
tegusid tais. Komplektis on lisaks
olakotile vdiksem asjade hoidja.
Autor Triin Hellat, Tasi OU.

Eesti kindakirjad, komplekt kudu-
mishuvilistele. Kauni kirjaga kinnas
on karbil kenasti esil, vajalik kogus
villaseid longu vihtides ja selge ju- last, naturaalkiust daristusega tallaga vana aja hongulised jalavarjud so-
hend kaasas. bivad nii naistele kui meestele. Autor Ene Tornberg, Designhandicraft OU.




Suure-Jaani, Tarvastu
ja Helme kandi kindad
(tlemine rida).

Kiilma vast

Just sellist pealkirja
kannab Ulase meistrikoja
kindanditus, mis on
piihendatud Eesti tradit-
sioonilistele kinnastele.

“Paljud naitusekindad on kootud
vanade eeskujude jargi. Valik tugi-
nes omaparasematele kudumisvo-
tetele voi silma paitavamatele vér-
vi- ja mustrikombinatsioonidele,”
kirjutab Kristi Joeste naituse tut-
vustuses.

Pohjamaiselt kdredate talvede
tottu elutdhtis kudumiskunst on
siinmail olnud nii eriline ja mitme-
kesine, et praegugi ihalevad kudu-
jad iile maailma omandada meie
silmuskudumise péarandvotteid,
hoogustades sellega omalaadset
kasitooturismi.

Naituse korraldajate soov oli
need kaasaegsete kudumishuvilis-
te ja kandjate jaoks muuseumikirs-

tudest pdevavalgele tuua ning jul-
gustada itha rohkem neid taas loo-
ma. Naitusel saab ndha 53 Eesti
kinnast.

Paljud néitusekindad on kootud
vanade eeskujude jargi. Valjas on
nii muuseumi kinnaste ligilahedasi
koopiaid kui ka Kristi Joeste kavan-
datud kindaid. Seinu kaunistavad
suured fotod neist kaunitar-kin-
nastest, mis on tehtud eratellimu-
sena ja juba ammu oma kandjate
kisi soojendamas.

Naitus rdndab kuni suveni, det-
sembris-jaanuaris on Viljandis Kon-
dase Keskuses, veebruaris voib kin-
dad leida aga Parnust Uue Kuns-
ti Muuseumist. Pilku piitiavad ka-
setohust kindaalused, mille on val-
mis teinud Andres Ansper Péikese-
puu OUst.

Tapsemalt saab lugeda http://
kristijoeste.blogspot.com/.

PILLE HERMANN
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Tostamaa, Lihula, Muhu ja Vigala
kindad (alumine rida).

) TASUB TEADA
Kes on Ulas?

Ulas on IV sajandil Armeenias
elanud piiskopmarter Blasiu-
se eestikeelne nimi. Ulas oli
villatootlejate ja -kauplejate
kaitseplihak, kes saatis eluajal
korda mitmesuguseid imete-
gusid, ravides loomi ja inimesi.

Ulase meistrikoja eest-
vedajaks ja kunstnikuks on
Eesti Kultuurkapitali aas-
tapreemiaga tunnustatud
kindameister Kristi Joeste.
Naitusekindad kudusid Kristi
Joeste, Tiina Zujenkov, Eleriin
Seim, Anu Kruusimaa, Anneli
Lilienthal, Majalis Mandoja,
Asta Kink, Merike Saaremets,
Grete Ojamaa, Aili Ratsep,
Alliki Oidekivi, Gundega Agar,
Sigrid Hakkinen Tank ja Liisi-Ly
Viitkin.

Veel nditeid
Tarvastu,
Paistu

ja Helme
kinnastest.
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Haapsalu Kasitooselts
joudis veendumusele,

et arengu jatkumiseks

ja liikkmete taseme
tostmiseks on vaja
koostada pikemaajalisem
arengukava, mis seab sihid
ja eesmargid.

Paljud meist on tunnetanud, et va-
namoodi jatkata pole enam voima-
lik. Selline hetk v6ib saabuda inime-
se eraelus, kuid vahel voib ka vaba-
ithendus jouda sellisesse punkti.

Hetk pitsikeskuses toimunud keelekoolituselt.

Nii 1dks ka Haapsalu Késit6o-
seltsiga. Tavaparaselt toimetati
oma turvalises riitmis ja keskkon-
nas. Pérast paljude uute ja noore-
maealiste liikmete lisandumist ha-
kati tundma igatsust millegi suure-
ma jarele.

“Sinna aega jdab ka unistami-
ne pitse tiis majast. Teadagi, head
unistused taituvadki monikord, ja
niitid 166b Haapsalu pitsikeskuse
tegemistes kaasa 64 naist,” radgib
seltsi esinaine Mirje Sims.

Uus olukord, uued voimalused,
senine toostiil ja litkmete oskused
sobisid védga hésti vanas olukorras,

Pitsikeskuses meeldib koigile hetkeks peatuda, olgu siis varraste liiguta-
miseks voi uue kirjandusega tutvumiseks.

b arenema

aga uues ettevotmises oli vaja ha-
kata arendama nii seltsi ennast kui
ka selle liikmeid.

Keeleoskus vajab tdaiendamist

“Arutelude tulemusena tegime
kindlaks, et tarvis on keeleoskust.
Turistid, kes Haapsalu kiilastavad,
on enamasti soomekeelsed, kind-
lasti tuleb maja tutvustada ka ing-
lise ja vene keeles. Seltsil puudub
ka arengukava. Et teada, kuhu poo-
le juhatus oma tegutsemisega hoid-
ma peab, on hésti toimiv arengu-
kava hiadavajalik. Siis toimetatakse
ilma rapsimata ja liigseid tiilisid te-
kitamata,” jutustab Mirje Sims.
Kuna seltsilt kiisitakse védga pal-
ju kudumisalast noéu ja soovitak-
se ka koolitusi, oleks seltsi liikme-
tele abiks koolituskava koostamise
oskused, et teaksime, kuidas seda
teha ja esitada,” selgitab esinaine.
Ténapéeval on kasitoo alamaks-
tud. Seda on kuulda mitte ainult
Haapsalus, vaid koéikjal. Hakates
uurima, milles asi, on iiheks eba-
oiglase hinna teguriks kasit6oli-
ne ise — ta ei julge diget hinda kii-
sida. Hinna kiisimisele vastatakse,
et “ah mis, ma niisama tegin” voi
“ei mina oska hinda 6elda”. Ja nii
panebki poodnik hinna. “Just kasi-
tootegija enesehinnangu téstmine
ja oma t60 vaartustamise julgusta-



mine on meie seltsi jirgmised ees-
margid,” raagib Sims.

“Et asi ei jadks vaid jutuks koh-
vitassi taga, esitasime projekti
KUSKi vabaiihenduste arenguhiip-
pevooru 15. jaanuariks 2014. Meie

MERLE SAULEP

sionaalseks kasitookeskuseks” al-
gas aprillis 2014 ja kestab martsini
2015,” tutvustab Mirje Sims. Selle
aja jooksul loodetakse projekti abi-
ga teha arengukava koostamise
koolitus seltsi aktiivile ja juhatuse-
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negi koolituskava koolitus, mis on
justkui meie kvaliteedimérk — et
see, mida 6petame, oleks dige ning
vastaks nouetele.

Vajalik abi projektist

Vaga ponev saab olema ka tekstii-
lide hingehoidmise Opetamine
— kuidas sailitada, hoida, hool-
dada ja puhastada vanu tekstiil-
esemeid.

Projektirahaga kaetakse pro-
jektijuhi tootasu ning muud ku-
lud, mis sellise projektiga kaasne-
vad. Hetkel on seltsi litkmetel ol-
nud voimalus projekti raames Sppi-
da ka soome, inglise ja vene keelt.

“Pitsikeskuses on olnud viga
tookas suvi. Augustiks, kui Haapsa-
lus 16ppes turismihooaeg, oli pitsi-
keskust kiilastanud iile 10 000 hu-
vilise. Usun, et pérast projekti 1op-
pu oleme veelgi kompetentsemad
ning huvi meie vastu kasvab,” on
Mirje positiivselt meelestatud.

Projekti “Késitooringist profes-
sionaalseks kasitookeskuseks” ra-
hastavad siseministeerium ja Ko-
danikutihiskonna Sihtkapital.

suureks heameeleks see ka rahas-
tati. Projekt “Kasitooringist profes-

le ning seejarel kokku panna seltsi

arengukava. Lisaks on plaanis tei- PILLE HERMANN

Maalehe aastaraamat
— asendamatu abiline!

MAALEHE

TELLUJALE

soodsa hinnaga!

¢ Thunide kiilvikalender
® |Loodusravi voimalused
e Varvid Urdikastis
® |lupdosaste loikus
® | ooduslik taimekaitse
e Amplite valik ja hooldus
e Kuidas valida toidukartulit
e Kuidas aidata oma siidant
Ja palju muud...

g s la,
% kohe!

tel 680 4444, klienditugi@lehed.ee
maaleht.ee/aastaraamat

5,45 €

Hind sisaldab postikulu!

Ettetellimine on alanud!

Raamat ilmub novembri keskel ja toimetatakse
tellijani postiga hiljemalt detsembrikuu jooksul.

Maaleht
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Heegeldatud

SUSSIO

Aeg on iiles otsida suvel
varjul olnud heegelnoelad
ning ette votta moni
vdiksem t60.

Ohtul pérast paevatéod on ménus
pista vésinud jalad pehmete sussi-
de sisse ning puhkusehetke nau-
tida. Kellele villaste sokkide jaoks
tundub aeg liiga varane, voibki so-
kid asendada sussidega.

Kui moéned korrad harjutada
ning {ihed sussid valmis heegelda-
da, tulevad head ideed juba iseene-
sest ning saab ka vaikselt joulukin-
kide peale métlema hakata, et kdik
jélle viimasele hetkele ei jadks. Kui
ikka varakult alustada, jouab koi-
gile kingiootajaile midagi meister-
dada.

Liiatigi on november voi siis vil-
lase austajate keeles wovember kuu,
mis propageerib villaseid esemeid.
Niiskel ja jahedal ajal tuleb ikka
eelistada villaseid asju, ning miks
mitte neid ka ise heegeldada ja ku-
duda.

Samuti tasub rohkem tihelepa-
nu poodrata poes olevate riideese-
mete sildile, kui palju sisaldab ese
villa, v6i on meid taas osavalt pe-
tetud ning tootesse sisse kootud ka
teisi materjale peale villa.

PILLE HERMANN

Ommelge pahemalt poolt
diagonaalselt kokku ka esiosa
kiiljed, mis hiljem t66 paremal pool
tagasi pooratakse.

PILLE HERMANN

Sussid on heegeldatud
kinnissilmustega. Esmalt
heegeldage tiikk suuru-
sega 25x22 cm. Endale
sobiliku suuruse arves-
tamiseks on kaige liht-
sam votta vana ajaleht
ning selle peal proovima
hakata, milline on dige
suurus. Kand peab olema
kinni ning varbad vabalt
sussi sisse ulatuma. Kui
sobiv suurus kdes, murd-
ke tiikk keskelt pooleks
ning 6mmelge voi hee-
geldage susside kanna-
osa kokku.

Rors3
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Seejarel ommelge kokku susside ninaosa. Selleks murdke t66 keskele
kokku ning dmmelge pahemalt poolt keskpunktist mélemale poole

3 cm ulatuses kinni.

Valmis sussidele
voib kaunistuseks
ommelda ka

suure noobi

vOi mone muu
toreda kaunistuse.




Teeme Ise trepptooli

Tool, mida saab ka trepina
kasutada, on vajalik igas
koogis voi majapidamis-
ruumis.

Seal on ikka aeg-ajalt tarvis korge-
malt kappidest ja riiulitelt midagi
kétte saada ning selleks otstarbeks
valmistatud trepp on ronimiseks
turvaline. Kui aga ronimist paras-
jagu ei ole, kulub koogis alati iiks
kena lisatool ara.

Materjalid

15mm vineer:

B kaks 400x430mm vineeritiik-
ki joonisel olevate kiiljeosade Al
ja A2 tegemiseks

M iilemine astmelaud (D),
100x330 mm

W 2 t{ikki isteplaadi (C) valmista-
miseks, 200x330 mm

M alumine astmelaud (B),

20x330 mm

B seljatugi (G), 70x330 mm

21x45mm hodvelmaterjal:
M 2 tugiposti (H), 820 mm
W 2 poiklatti (J ja K), 330 mm

B 21mm tmardatud liistu astmete
servadele (F), 330 mm

W 2 viikest hinge (E)

B 35mm peitpea-kruvisid

B 20mm naelu

B puidupahtlit, puiduliimi, varvi
voi lakki

Kandke tooli kiilgede kujutised (A1l
ja A2, kumbagi kaks) vineerile ning
saagige vilja. Seejarel saagige val-
ja ka alumine ja iilemine aste (B ja
D), mille pikkus on 330 mm ning
laius 100 ja 200 mm. Seljatoe (G)
moodud on 70x330 mm. Seljatoes-
se puuritud augud on 1abim&é6duga
22ja 32 mm.

Kokkupanekut alustage astme-
laudade kinnitamisest. Kiiljetiikid
(A2) tihendatakse astmelaudade
C ja D abil. Kiiljetiikkide A1 kiilge
kinnitatakse tiikid B ja C.

C-detailid moodustavad too-
li istmeosa, mis on iihtlasi ka tre-
pi keskmine aste. Istmeosa esiserv
katke iihelt poolt timardatud liis-
tuga.

Seljatugi moodustub kahest latist
(H), mis on kruvidega kinnitatud
kiiljetiikkide kiilge. Lattide kiilge
kinnitatakse ka poikpuud (G ja J).

Enne kui {ihendate istme- ja tre-
piosa (Al ja A2) hingedega, varvi-
ge detailid iile. Lihvige pinnad lii-
vapaberiga ja varvige sobiva krunt-
varviga. Vajadusel pahteldage kah-
justatud kohad ja katke pinnad
varviga voi viimistlege muul sobi-
val moel.

Allikas: Tee Itse, nr 3/2003
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Eesti Optik JA NAEB!

Tallinn, Pdrnu mnt 68; Tartu mnt 45; Ulemiste Keskus, Suur-Séjamée 4; Jarve Keskus, Parnu mnt 238;
Rocca al Mare Kaubanduskeskus, Paldiski mnt 102 Kristiine Keskus, Endla 45; Magistrali Keskus,
Soépruse pst 201/203; Tartu, RiGtli 10; Parnu, Hospidali 14; Rakvere, Tallinna 16; Paide, Vee 3, Johvi,
Narva mnt 5; Kuressaare, Kohtu 1; Kardla, Heltermaa 14 A; Rapla, Tallinna mnt 16; Viljandi, Tartu tn 3

Tapsemad kampaaniareeglid kauplustest. www.optika.ee
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