Kuusekasvud sisaldavad kasulikke aineid.

ja kalaroogadega. Samuti kolbab
seda lisada teele, kohvile voi teis-
tele jookidele, néiteks boolile, ju-
hul kui soovitakse saada eksooti-
list maitseelamust.

Loomulikult saab siirupit pruu-
kida ka kastmete maitsestamiseks.
Ainult kogusega peaks alguses ette-
vaatlik olema, et mitte liiga vinget
maitseelamust saada. Tihket, suu-
re suhkrusisaldusega kuusevorse-
siirupit saab kasutada isegi erilise
marmelaadi valmistamisel.

Ja veel - soovijad voivad kuuse-
vorsesiirupit isegi osta, meil on sel-
le valmistajad-miiiijad téiesti ole-
mas.

Vorselisand toitudes

On inimesi, kes kevaditi vérskeid
noori kuusevorseid narivad. Kui
tanapdeval pakub selline tegevus

lihtsalt maitsevaheldust, siis sajan-
deid tagasi oli sellel oluline roll as-
korbiinhappe puudusest tingitud
skorbuudi valtimises.

Niiiidisajal pruugitakse kuuse-
vorseid toitudes eeskétt eksootili-
se maitsestaja rollis. Kuuma veega
kergelt kupatatud vorseid voib véi-
keses koguses maitseandjana kasu-
tada segasalatites voi leibade-saia-
de kattematerjalis. Peenestatud
vorsepudi segatuna teiste maitse-
taimedega leiab kasutust mitmete
roogade maitsestamisel — olgu sel-
leks kas ahju minev lihapraad, ka-
lafilee v6i hoopiski horgud komp-
vekid. Ainult mdjuaeg aroomide-
mekkide iilekandeks peab olema
piisavalt pikk.

Purustatud kuusekasvude pudi
saab lisada ka tainale, millest oma-
korda valmivad erilise mekiga kiip-
setised. Segades kiimnendiku jagu
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voi vdhem peenestatud vorseid
koorevbisse ja lisades sellele ka vei-
di meresoola, saame eriliselt mait-
sestatud ja kauni varvusega mait-
sevoi.

Entusiastid teevad purustatud
kuusevorsetest, juustust, pahklitest,
maitsetaimedest, soolast ja olist
isegi pestot meenutava kastme.
Lisaks saab noori kuusekasve kasu-
tada ka toitude kaunistamisel. Sil-
mardomu pakub nii nende erilaad-
ne kuju kui ka kaunis ereroheline
varvusvarjund.

Et vorsete kogumise aeg on pii-
ratud, proovivad entusiastid keva-
disi vorseid ka séilitada, kasutades
selleks kas kuivatamist voi stigav-
kiilmutamist, kuid need votted ei
taga aroomikuse ega vérvuse tdie-
likku séilimist.
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