Maalehe Raamat

aljud pusililled on koduaeda too-

dud mitte alati ilu, vaid kasulik-

kuse pirast — nende ravioma-
duste tottu, toidukorvaseks voi rooga-
de maitsestamiseks. Viikeses koduaias,
kus iga ruutmeeter on rangelt arvel, voiks
igast taimest saada viiksemal v6i suure-
mal miéral ka kasu. Samas ei ole iga bis
s66dav ja nii ménegi maitsmine voib vo-
hikule kurvalt 16ppeda.

Kunagi kasvatati Euroopas kartuleid
kui lillekultuuri, mille valminud marja-
de s66mine tekitas kohu- ja peavalu, Ve-
nemaal isegi missu. Samamoodi on 6it-
sev hapukirss kevadise aia ilusaim ehe,
kuid tema hirmhapud marjad enam eri-
list rodmu ei paku. Meie tuntud lillekul-
tuurid mugulbegoonia ja mungalill on
Kesk- ja Louna-Euroopas juba ammu-
sed koogiviljataimed. Harilikku nurme-
nukku ja meile tiilikat voilille aga kas-
vatatakse peenardel lausa salatikultuu-
ridena, viimasele on
viidud sisse isegi sor-
diaretus. Hea kokk ja
looduses lahtiste sil-
madega kondiv gur-
maan teeb haiuime-
dest ning isegi péidsu-
pesast maitsvat s60Ki.

Bergeenia ravi- ja
toidutaimena

Bergeenia (Bergenia)
ehk badaan on keva-
del paar nidalat pi-
rast lume minekut
oitsev nahkjate lehtedega pusik kiviri-
kuliste (Saxifragaceae) sugukonnast, mida
Aasia miestikes on kiimmet liiki. Kuigi
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bergeenia on mitmeaastane taim, kasva-
tab ta igal aastal uued lehed, vanad sur-
nud lehed siilivad tinu korgele parkai-
nete sisaldusele (kuni 13-30%) veel 4-
5 aastat ja just tinu looduses toimivate-
le kagritusprotsessidele saavutavad sur-
nud lehtede parkained erilise bioaktiiv-
suse ning on kuivatatult tunnustatud nn
siberi voi mongoolia teena (vigrtusliku-
mad on kolm aastat ja enam taime kiil-
jes kidrinud lehed).

Lehetee valmistamiseks pese vanad tile
kolme aasta taime kiiljes seisnud lehed
mullaosakestest ja tolmust puhtaks ning
kuivata tihekordse kihina varjulises tuu-
letombusega kohas. Kuivanud lehed pu-
rusta ja siilita kinnises histi suletavas
nous. Tee siilib 2-3 aastat.

Hea tee valmistamiseks keeda pee-
nestatud purustatud lehti vihese vee-
ga 20-30 minutit, saadud ekstrakti tar-
vita nagu harilikku teetdmmist. Veel-
gl 6igem tee valmis-
tamise viis on selli-
ne, kus teed lastak-
se kolm korda keema
tousta, kuid ei keede-
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ta ja vahepeal lastakse
veidi jahtuda. Valmis
tee on oma virvuselt

kuldkollakas, omapi-

rase 16hna ja tervista-
va toimega.
Bergeenia tee on
kogu seedeorganismi
toniseeriva ja puhas-
tava toimega. Kange-
ma teega soovitatakse loputada péletiku-
list-angiinilist kurku. Teed soovitatakse
kasutada ka poie- ja neeruhaiguste ravis.
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Siit saad teada, kuidas kasvatada en-
dale toidupoolist isegi siis, kui ruu-
miga priisata pole.

Raamatus on hulgaliselt néuan-
deid: alates sellest, millist kontei-
nerit vastavalt taime omapirale va-
lida, milliseid taimi kahjurite eemal
hoidmiseks koos kasvatada, millal
saaki korjata, vietada ja kasta kuni
selleni, kuidas voidelda enamlevi-
nud haigustega keemilisi vahendeid
kasutamata.

Kointeinerkasvatuseks sobilike
sodgitaimede valik on tillatavalt lai.
Lisaks maitsetaimedele void kasva-

tada ube, herneid, varajast kartulit
ja juurvilja, paprikat ja tsillit, mar-
japdosaid ja suve libi saaki andvat
lehtkéogivilja. Proovi kasvatada ka
amplitomatit, mustikap66said voi
isegi viinapuud — selline taim ehib
uhkelt ka sinu pisikest hoovi véi ter-
rassi.

yAiaviljad pisipinnal® innustab aia-
pidamisega alustajaid nippe mulla-
seks tegema ning kogenumaid loo-
duslihedasemalt kasvatama, et r66-
mu tunda nii oma kaunist tarbeaiast
kui ka tervislikust heast-paremast
toidulaual.



