358 Jaani ootel

Restorani Olde Hansa suveterrassi kaunistavad iirdid.
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Keskajast voiksime iile votta usu ja lootuse
iirtide tervistavasse jousse ja saatust

muutvasse vdesse. Suupadraseks ja kohu-
sobralikuks teevad nad meie toidu niikuinii.

Olde Hansa suveterrassi kaunistavad suuredieliste lillede
asemel {irdid: sidrunmeliss, aedmajoraan, tema sugula-
ne harilik pune, aedsalat, lavendel, aedpetersell, pipar-
miint, aedsalvei.

“Suurematest taimekastidest viinapuuvosude kor-
valt voite leida ka maasikaid,” lubab Olde Hansa loov-
juht Angela Randmets alias Inghel Angelbeke. “Keskajal,
tosi kiill, tunti vaid metsmaasikat ja tedagi peeti ravim-
taimeks. Maasikate timber holjus kerge kartuseloor, sest
nad kasvasid tavaliselt paikades, kus oli palju miirkma-
dusid.

Kuulus keskaegne ravitseja nunn Hildegard von Bin-
gen, kelle kirjad ja raamatud on tdnapéevani sdilinud
ning kelle jareldused taimede raviomaduste kohta on iil-
diselt iisna 6iged, pidas maasikaid s66miseks lausa sobi-
matuks — ei muu, kui nende vahel roomavate madude ja
karnkonnade pérast.”

Urdid toidus ja joogis — terviseks!

Keskajal peeti iirtidest viga lugu, neid kasvatati isegi roh-
kem kui ilutaimi. Urte osati hinnata eelkdige ravimina,
igast neist sai abi mitme hada puhul.

Juba Hippokrates iitles, et toit peab olema rohuks, ses-
tap maitsestati keskajal toite iirtidega {isna rohkesti.

Koik tilalnimetatud Olde Hansa terrassil kasvavad tir-
did aitavad rasvastel toitudel seeduda, ei lase neil kohus
riidu minna. Teisalt oli neil ka isu tostev omadus. Me ei
tohi unustada, et hea isu ja hea seedimine on ikkagi {ihe
ja sellesama protsessi osad.

Ka oli eelnimetatud {irtidel rahustav omadus, paita-
des nii kohtu kui meeli. Ja nagu sellest veel vihe oleks —
koiki neid tirte peeti armurohtudeks, mis vastavalt vaja-
dusele pakkusid armuvalule leevendust voi aitasid kelle-
gi poolehoidu vdita.

Esimese soogikorrana rohelist kraami siitia soovitavad
meie tdnasedki toitumisteadlased. Aga hea on teada, et
aedsalatit osati tema maheda maitse tottu s66giks soovi-
tada keskajalgi. Aedsalatile omistati rahustav ja und pa-
randav toime. Et salati maitse paremini vélja tuleks, soo-
vitati sellele lisada sibulat, murulauku, tilli ja &adikat.

Urte lisati nii maitse- kui ka tervistavate omaduste
tottu jookidessegi. Olle ja veini maitsestamiseks tarvitati
aedmajoraani. Majoraan on pune sugulane, aga maitselt
mahedam. Teaduparast on Itaalias pune pitsade maitses-
tamisel kohustuslik komponent. Olle puhul lisati majo-
raani juba pruulimisel, veini maitsestati hiljem.



