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Lapikud lehed ja mahe maitse

Longus laugult (Allium
nutans) saab mahlakaid
ja kerge kiitislaugumekiga
lehti napistada varakeva-
dest hilissuigiseni.

Aastaid tagasi kasvas meil aias iiks
lamedate lehtedega “roheline si-
bul”, mis kogu perele oma mahe-
da maitse tottu viga meeldis. Ta-
lisibul tundus tema kérval liiga te-
rav. Meeldis ka see, et ta oli piisik
ja kevadel vdga varakult alati peen-
ral olemas. Lehed hakkasid tulema
kohe, kui maa oli sulanud.

Ilmselt jaid taimed vahepeal hoo-
letusse ja héédbusid vaikselt. Péris
kahju oli, sest enam ei méletanud ju,
kuidas taimed meile kunagi sattusid.
Ju moni sugulane voi tuttav toi.

Siis ma veel ei teadnud, et see
siimpaatne kompaktse puhmikuga
“sibul” on longus lauk. Inglise kee-
les on ta nimi Siberian Garlic Chi-
ves, soome keeles siperianlaukka.
Siberis ja Kesk-Aasias kasvab lon-
gus lauk metsikult looduses.

Moni aasta tagasi leidsin aiapoes
seemneid varudes aga meie kaotsi-
lainud “lemmiksibula” uuesti iiles.
Kasvatasin seemnest aknalaual is-
tikud, istutasin peenrale ja niiiid
on see monus lauk-piisik lauguliste
peenral talisibula ja murulaugu kor-
val tagasi.

Longus laugu lehti saab tarvita-
da pidevalt kogu suve kuni hilissii-

giseni vélja, need on alati parajalt
mahlased, ei muutu puiseks ega
morkjaks. Suve esimesel poolel on
struktuur siiski veidi 6rnem. Roo-
sakaid 6isi on ndha puhmikul kogu
suve jooksul.

Longus lauku innustab s66ma
ka késiraamatutest ja veebist lei-
tud info, et ta sisaldab nimetamis-
vadrselt C- ja muid vitamiine. Roh-
kelt on ka rauasooli, mistottu ta-
sub seda lauku tarbida kehvveresu-
se korral. Siitia voib ka ebasibulaid.
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Longus lauk on
vahenoudlik

ja kiilmakindel
plisik-maitsetaim.

Longus lauk on tdnuvadrne koogi-
vili, sest ta on kiilmakindel ja ka meie
heitliku ilmaga talved ei héiri teda.
Kevadel elavad kasvavad taimed ra-
hulikult {ile viie-kuuekraadise 60kiil-
ma. Samuti ei kimbuta haigused.

Paljundada saab teda nii seem-
netega kui ka puhmikut jagades.
Jagada on parem kevadel ja suve
esimesel poolel. Taimede paras va-
hekaugus on 25 X 25 cm.
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Puine murulauk

Peenikest murulauku oli nii mo-
nus toidu sisse hakkida, aga siis
laks ta oitsema ja muutus maitse-
tuks. Kuidas murulauku pikemalt
“vormis hoida"?

Vastab
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ee on véaga lihtne: kasutage
S teda sagedamini. Kui 16ika-

te lehti ja varsi tihedalt, hoo-
gustub uute pealsete kasv. Noored
lehed on mahlased ja aroomikad.
Maitsvaimad on umbes 15 cm kor-
gused pealsed, siis hakkab maitse
tuimenema.

Kobige mugavam on murulau-
ku tarbida nii: selle asemel et leh-
ti thekaupa teiste vahelt népistada,
16igake kogu puhmik paari cm kor-
guselt maapinnast kadridega iihtla-
selt maha.

Vitamiinirikast rohelist tulebki
hooajal palju siitia!

Mida sagedamini puhmiku
maha loikate, seda vaiksem on voi-
malus, et see ditsema ldheb.

Ja kui te ei jaksa kogu aeg nii
palju murulauku siiiia, l6igake suu-
reks kasvanud pealsed ikkagi téie-
likult maha ja visake komposti. Siis
on maitsvat noort murulauku ka
suvel votta.
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Oitsev murulauk on viga ilus, noor-
te maitsvate pealsete saamiseks
tuleb aga puhmik regulaarselt
maani maha ldigata.



