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Kuigi hoidistamise kõrgajal 
on pearõhk marjakeedistel 
ning katsetatakse uute 
koostisosade ja senitund-
matute maitsekombi-
natsioonidega, ei tasuks 
unustada ka üht iidsemat 
marjade säilitamise viisi – 
kuivatamist. 

Tänavusel sademevaesel suvel ongi 
kuivatamine mõistlik lahendus, sest 
marjad kannatavad juba metsas vee-
puuduse all ja kuivatamine ei võta 
seetõttu koduski enam kaua aega.

Marjad kuivavad kõige paremi-
ni soojas (kuid mitte kuumas) liiku-
vas õhus. Samuti püsivad marjades 
sisalduvad kasulikud ühendid pare-
mini, kui kuivatamisel ei ületa õhu-
temperatuur 50 kraadi, sest kõrge-
mal temperatuuril hakkavad paljud 
taimsed toimeained lagunema.

Kuivatatud marjades on vaid  
10–20% vett. Sellises keskkonnas 
mikroobid areneda ei saa ja marja-
de riknemist karta ei maksa. Korrali-
kult kuivatatud marjad säilivad õhu-
rikkas hoiuruumis koguni mitu aas-
tat. Säilitada võib marju isegi valguse 
käes. See hoiab eemale jahukoid, les-
tad ja muud kahjurid ning putukad.

Kuivatatud marjade pikemaajali-
seks säilitamiseks ei sobi kilekotid ja 
tihedalt suletud plekist nõud. Sobiv 

keskkond kuivatatud marjade säilita-
miseks on aga paberkotis, klaaspur-
gis ning kaanega suletavas puunõus.

Kuivatamise puhul on hea veel 
see, et säilitatavate marjade maht 
väheneb tunduvalt ning seetõttu 
pole vaja ka väga suuri anumaid. 
Näiteks 10 kilost mustikatest jääb 
pärast kuivatamist järele 1,5 kg.

Enne toiduks tarvitamist tuleks 
aga marju leotada kerges suhkrula-
huses, mis jääks ühtlasi ka marja-
de keeduveeks, millest magustoite 
valmistada.

Maasikad
Kuivatamiseks sobivad nii aedmaa-
sikasaagi viimased väikesed marjad, 
metsmaasikad kui ka kuumaasikad. 
Ravimteeks võib kuu- ja metsmaa-
sikaid korjata koos varte, õite, leh-
tede ja mitmes valmimisjärgus mar-
jadega, millest siduge väikesed kim-
bud ja riputage nöörile. Hästi kuiva-
vad need varju all tuule käes.

Metsvaarikas
Kuivatamiseks ei pea korjama 
täiesti küpseid marju, sest kuiva-
des toimub nende järelvalmimine. 
Poolküpseid marju on ka mugavam 
noppida ja puhastada. Paar päeva 
hoidke marju päikese ja tuule käes, 
näiteks aknalaual. Seisnud puhas-
tatud marjad vajavad järelkuivata-
mist temperatuuril 30–35°.

Mustikas
Kuivatatavad mustikad peaksid 
olema valminud. Ilusa ilmaga kor-

jatud marjad puhastage, kuid ärge 
peske, sorteerige üliküpsed ja kat-
kised välja ning pange terved, vei-
di kõvemad marjad õhurikkasse ja 
päikeselisse kohta tahenema. 

Must sõstar
Mustasõstramarjades on vitamii-
ne lagundavaid ensüüme vähe ning 
kuivatatud marjades püsivad vita-
miinid hästi. Tuuletõmbes ja päikese 
eest varjatud kohas kuivatatud mar-
jades jääb alles 80–90% C-vitamii-
nist, seepärast on mõistlik kuivata-
da neid ilma üle kuumutamata.

Karusmari
Kuivatamiseks sobivad nii toored 
kui ka valminud marjad, peami-
ne, et nad on õhukese koorega ja 
väiksemad. Suurte tugevakestalis-
te marjade kuivatamine on keeruli-
sem ja võtab kauem aega. Et nende 
kuivatamine paremini õnnestuks, 
tuleks nad puhastamise ajal pooli-
tada. Varre- ja õieotstest puhasta-
tud marjad sorteerige suuruse jär-
gi ja pange eraldi restidele, hoidke 
neid esialgu päikese käes. Närvuta-
tud marjad viige õhurikkasse var-
jualusesse kohta.

Kui ilmad on heitlikud ja niis-
kevõitu, tuleks karusmarju plii-
di- või ahjusoojuses üle kuivatada. 
Pärast kütmise lõpetamist asetage 
rest pliidile. Alustage madalamast 
temperatuurist, umbes 40°. Jahuta-
da ja soojendada mitu korda, kuni 
marjad on täiesti kuivad.
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Kuidas kuivatada marju?

Marjad kaotavad kuivatades suurema osa oma mahust, kuid säilitavad 
väärtuslikud toitained.

REPRO

Kuivatatud marjade pikemaajali-
seks säilitamiseks sobib klaaspurk.
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hoidisekonkurss

Osalemistingimused:

KONKURSILE OOTAME kodumaisest toorainest 
(komponentidest 70–80%) valmistatud hoidiseid 
viies kategoorias: salatid, moosid, kompotid, 
pläustid (kastmed) ja muud nutikad meistri-
teosed. Hoidised võivad olla nii soolased kui 
ka magusad. Eriti oodatud on uued ja põnevad 
ahhaa-retseptid. Kaunimalt kujundatud hoidistele 
eriauhinnad!

KONKURSIL VÕIB OSALEDA kuni 5 hoidisega. 
Osalemiseks tuleb igast hoidisest saata 2 näidist 
(100–500 ml), täpne retsept ja valmistamisõpetus, 
märkida ära kaanetamise kuupäev ja retsepti 
autor. Teretulnud on ka lühike kirjeldus autorist 
ja tema hoidiste valmistamise kogemusest. 

VALMIS HOIDISED koos nimetatud lisamater-
jalidega palume saata alates 16. septembrist 
aadressil Olustvere mõis, Suure-Jaani vald, 
70401 Viljandimaa, märgusõnaga „Maalehe 
hoidisekonkurss” või tuua fi naalipäeval hiljemalt 
kell 11 Olustvere hoidistemessile Maalehe telki.

HUVITAVAID RETSEPTE ootame aga juba juulist 
e-postil targutalita@maaleht.ee või aadressil 
Maaleht, Narva mnt 13, 10151 Tallinn, 
märgusõnaga „Maalehe hoidisekonkurss”. 
Targu Talitas avaldamiseks valitud 
retseptide autoritele eriauhinnad!

Lisainfo: 
Maalehe lisas Targu Talita ja kodulehel 
www.maaleht.ee/hoidisekonkurss

Käes on taas 
hoidistamise aeg! 
Pane purki parimad kodumaised 
toorained ja osale Maalehe hoidise-
konkursil, mille suur fi naal toimub 
populaarsel Olustvere hoidistemessil!

Ajakava:
 Terve suve käib tegus hoidiste 

 valmistamine ja purki kaanetamine.
 Valmis hoidiste saatmine konkursile 

 toimub alates 16. septembrist 2013.
 Žürii valib parimad hoidised Olustvere 

 hoidistemessil 28. septembril 2013.

Parimale 
auhinnaks raamiga 
mahlapress 
Fratelli Baesso F20. 
Lisaks palju toredaid 
auhindu Maalehelt 
ja Olustvere mõisa 
kodadelt!


