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Erkrohelised

okkatupsud
toidulaual

Inimese toidulaua mitme-
kesistamiseks on sajandite
valtel kasutatud kevadisi
kuusevorseid, mida soltu-
valt ilmastikutingimustest
kogutakse hiliskevadel,
kui nende pikkus kiitinib
mone sentimeetrini.

Harilikku kuuske tunnevad koik,
nii et ka loodusvooral inimesel pole
pohjust peljata taimega eksimist.
Et kuuskede ja sellest ldhtuvalt ka
noorte vorsete puudust kevadi-
ti pole, saab iga soovija neid enda-
le meeleparasel hulgal koguda. Jél-
gima peab vaid seda, et korje ei toi-
muks korge saastekoormusega piir-
konnast ning iihelt puult kogumise-
ga liiale ei mindaks. Soltuvalt sel-
lest, kas otsija on lagedal voi tihe-
das metsas, voib samal ajal leida
puudelt ka eri pikkuses vorseid.
Kuna inimesed pruugivad kuu-
sevorseid pigem toidulisana, mitte
pohitoidusena, koondubki peati-
helepanu nendes peituvatele mik-
rotoitainetele. Arenevate okkatup-
sude hapuka maitse tagavad nii sid-
runhape kui askorbiinhape ehk vita-
miin C. M6lemad on ka tunnustatud
vesilahustuvad antiokstidandid.
Kuusekasvude eriline aroom on
tingitud kergesti lenduvatest ee-
terlikest olidest, mida esindavad
mitmed {ihendid. Kergelt mork-
ja lisameki annab vaik- ja parkai-
nete koosmoju. Rasvlahustuva-
test ihenditest on vorsetes karo-
tenoide, vaikithendeid ja véhe-
sel mééral ka rasvlahustuvaid vi-
tamiine. Mineraalivaramust pais-
tavad vorsed silma rohke kaaliu-
mi- ja magneesiumiihendite sisal-
dusega, mikroelementide sisaldus
soltub paljuski kasvupinnasest.
Kuusekasvude eripédra seisnebki
selles, et neis on nii vesi- kui rasvla-
hustuvaid ithendeid. Vesikeskkon-

dalahustuvad esimesed, rasvaollu-
se koostisse kanduvad iile aga tei-
sed. Siit ka pohjendus, miks neid
saab edukalt kasutada eri koosti-
sega toidu ja joogi rikastamiseks.
Peenestatud kuusekasve voib lisa-
da nii toidudlile kui ka lahjendatud
aadikale.

Eri omadustega keskkondades-
se lahustuvad vorsetest valikuliselt
mitmed tithendid, andes toidudlile
voi dddikale erilise varvuse, aroo-
mi ja maitse.

Okkatupsud joogipoolises

Peenestatud kuusevorsetest saab
keeta teed. See aga on pigem ra-
viotstarbeline keedus, mitte tava-
line janukustuti, mida varasema-
tel aegadel pruugiti eeskétt keva-
dise vitamiinivaeguse véltimiseks.
Eriti levinud oli see pShjapoolsetes
piirkondades mitme sajandi véltel,
ennekdike suurte sddade perioo-
dil. Naiteks viimase maailmasdja
ajal lisati peenestatud kuusevor-
sete pudi kergelt hapustatud kuu-
ma vette, lasti pdev otsa tbmmata
ja saadud vedelikku pruugiti oma-
laadse vitamiinijoogina.

Hoopis lihtsam on kas peenes-
tatud voi vahemalt kergelt mulju-
tud vorsetega maitsestada tavalist
joogivett. Tulemuseks on meeldiv
aroom, eriline maitse ning kaunis
erkroheline lisand pealekauba.

Kuusevorseid on parema ja oma-
parasema meki saavutamiseks lisa-
tud ka kééritatud jookidele, néiteks
ollele.

Kuusekasvud siirupiks

Kuusekasvudel ja alkohoolsetel
jookidel voib minevikust leida va-
gagi veidraid seoseid. XVIII sajandil
usuti tosimeeli, et purustatud kuu-
sevorsetest valmistatud méhis tim-
ber pea aitab leevendada pohmelu-
sest tingitud peavalu.

Hoopis tihkema joogipoolise
saab kuusevorsetest siis, kui nen-
dest siirupit tehakse. Siirupiteoks
pakutakse lausa mitmeid viise, néi-
teks vorseleotise keeduse suure-
mahulist kokkuaurutamist ja selle-
le hiljem samavéérses koguses kas
suhkru voi mee lisamist.

Teine tehnoloogiline vote on
veelgi lihtsam — peenestatud vor-
sed ja suhkur pannakse kihiti kok-
kupressitult purki ning jéetakse
moneks niddalaks seisma. Suhk-
ru toimel eemaldub vorsetest vesi
koos selles lahustunud ainetega,
tulemusena suurem osa suhkrust
lahustub ning siirupi algmaterjal
ongi kées.

Kuusevorsesiirupit kasutatak-
se koharavimina, kurguvalu pele-
tajana, aga ka maitsestajana. Vii-
mases rollis passib siirup hésti kok-
ku liharoogadega, eriti ulukiliha



