ROHELISEM
VILL ON KOHAL!

Uue loodusliku sideainega Isover
G3 touch mineraalvillad on keskkonna-
sobralikud ja mugavad paigaldada.

AN VEEL EFEKTIIVSEM

Kodik G3 touch tooted on hinnatud Isoveri omadustega. Kvaliteetsed, vaieldamatu sooja-
ning mirapidavusega ja elastsed, pakist vottes hea tagasipaisumisega. Lisaks niiskust
mittesiduvad, veeauru l&bilaskvad ning mittepdlevad - kérgeim tuleohutuse klass A1.

 VELKSUTARSOBRALKUM

Pehme, elastne, eriti mugav kasitleda ning tolmab vahe - need pole ainsad G3 touch villade
parimatest omadustest. Isover tooted sobivad kohe paigaldada |I6ikamata kujul karkassi
enamlevinud postivahedesse (s600, s900 ja s1200).

G3 touch mineraalvillad koosnevad 95% ulatuses looduslikest mineraalsetest toorainetest,
milles taaskasutatud osa on Ule 80%! Isoveri pehmete ehitusvillade kokkupressitavus
pakendamisel aitab kahandada oluliselt CO, paiskamist keskkonda vahenevate transpordi-
vedude ning toodete peale- ja mahalaadimise t60de arvelt. Sama kehtib ka pakendijadtmete kohta.

www.isover.ee SAINT-GOBAIN




Sel siigisel kartuleid liles vottes
avanes kurb vaatepilt: vaga pal-
jud mugulad on traatussidest ri-
kutud. Kasutasin kiill korralikku
sordiehtsat seemet. Pole ammu
nii suurt kahjustust ndinud. Miks
see nii on ja mida ma valesti tegin?

Vastab
KADRIN LINNA

ahvapérase nimetusega traat-
ussid on tegelikult mullas ela-
vad naksurlaste (Elateridae)
vastsed, kes kahjustavad paljude
taimede maa-aluseid osi.
Vanemad téugud ajavad kartu-
limugulatesse peeni kéike. Tugeva
kahjustuse korral on kartulid kah-
jurikaikudest 1dbi puuritud, toi-
duks kolbmatud ning hakkavad
hoidlas kergesti mddanema. Kah-
jurile meeldib kergema 16imisega

Mul on mure kolmeaastase toaka-
se parast. Tahtsime, et toas oleks
iiks ilus puuke. Kasvas ilusti, niiiid
on korgust tal ligi 2 meetrit. Ule-
iildse pole tal kadridega kallal kai-
nud, aga kastmisveega andsin talle
ikka vaetist ka. Kastsin korra nada-
las. Oisi oli tal palju, kuid lihel pae-
val hakkas toakask lehti massili-
selt maha laskma ja viimased Oie-
nupud kukkusid koos lehtedega.
Paari pdevaga oli puu raagus, ai-
nult kolm lehte jdi kiilge. Vaga kah-
ju temast. Mida valesti tegin ja kas
on lootust tema paastmiseks?

Vastab
KADRIN LINNA

ehtede langetamiseks voib olla
mitmeid pohjusi. Kirja jargi on
raske aimata, mis oli hoolda-
mise peamine viga. Voib-olla teki-
tati palaval ajal toa 6hustamiseks
tombetuult voi lilitati konditsio-
neer toole.
Kas kuivasid juured 1abi, voi vas-
tupidi, jai liigne vesi poti alumisse
ossa, kuna véljavooluavad olid juur-

happeline muld. Eriti ohtralt voib
traatusse esineda orasheinaga 1abi
kasvanud po6llumaal. Tdnavune
kuiv suvi oli traatusside tegevusele
soodne, seepérast oli ka laiaulatus-
likku kahjustust kurvastavalt palju.
Koigepealt peaksite vélja uuri-
ma, missugune on poéllumaa mulla
happesus, sest parim aeg lubivie-
tiste andmiseks on siigis. Kasulik-
ke ndpunéiteid mulla pH maééra-
mise kohta leiate ajakirja Maakodu
selle aasta augustinumbrist.
Teiseks on vaja korraliku mulla-
harimisega vabaneda tiilikast juur-
umbrohust orasheinast. Peale kar-
tuli nduavad ka juurviljad hea saa-
gi saamiseks umbrohtudeta mulda.
Pange kartulid maha pdllule, kus
eelviljana kasvas kapsas, kaalikas,
hernes voi uba. Kiilvikord ja Gige vil-
javaheldus voimaldavad taimekah-
justajaid tublisti vdhendada, moni-

REPRO

test ummistunud. Kahju voib tekki-
da ka siis, kui verandal kasvava toa-
kase ldahedusse toodi sailitamiseks
suurel hulgal 6unu. Ehk on mingi
uue lillega kaasa tulnud kedriklest,
kes toas taimelt taimele levib.
Toakask ehk rooshibisk on ai-
nult siis védga ilus ja Gitseb hés-
ti, kui tal on kasvuks kiillalt ruu-
mi ning ohurikas ja valge kasvu-
koht. Suvel on sobivaim tempera-
tuur 18-20°, talvel aga 14-16°. Su-
veajal kuumas kuivas ruumis, kuhu
veel ere péike peale paistab, vajab
puuke rikkalikumat kastmist ja ka
piserdamist. Niisutamine on téhtis
veel seeparast, et viga soojas kuiva

kord koguni valtida. Eri kultuuride
puhul kasutatavad mullaharimisvii-
sid aitavad vihendada nii naksurlas-
te, 6olaste kui ka nalkjate esinemist.

Vaiksema kartulimaa puhul kat-
suge rakendada vihmutust. Kastmi-
ne kuival ajal hoiab &dra ka mugu-
late deformeerumise ja nakatumi-
se harilikku kirna.

Kartulimaad peaksite regulaar-
se vaheltharimisega hooldama,
eriti kahjurite nukkumise perioo-
dil juulis. Mulla kobestamine ja
muldamine havitavad sel ajal mul-
las voi maapinnal olevaid kahjurite
mune ja nukke.

Paljud kahjurid, sealhulgas nak-
surlaste vastsed, jaévad parast saa-
gi koristamist mulda. Siigiskiinniga
voi mulla siigava timberkaevamise-
ga saavad nad vigastada voi satu-
vad siigavusele, kus temperatuur
ja niiskus pole neile enam sobivad.

ohuga ruumis voib esineda lehetéi-
de kahjustus. Rooshibiski ei soovi-
tata suveks Gue viia.

Hibisk vajab suhteliselt avarat
potti ja kiirekasvulise taimena pal-
ju toitaineid. Vaatamata vaetamise-
le kasutab ta need peagi dra. Um-
beristutamata taimel ei jaa ka potis
uute juurte moodustamiseks ruumi
ja juurestik hakkab kdnguma. See-
parast tuleb noort toakaske igal ke-
vadel suuremase potti istutada. Um-
beristutamisel peaks koiki oksi 1/3
vorra tagasi 16ikama, siis tekib noor-
te tiheaastaste vorsete tippudes rik-
kalikumalt 6isi. Karpimata hibisk
kasvab kiiresti liiga suureks ja tema
eest on siis ka raskem hoolt kanda.

Kas teie lemmik ellu jaab, ei
saa kindel olla. Kontrollige juuri.
Kui viga on neis, istutage ta im-
ber. Seejuures eemaldage koik hai-
ged juured ja vana muld. Siigisesel
ajal imber istutatud taim ei pruugi
korralikult juurduda, et elujoulise-
na talvele vastu minna. Vdite toa-
kaske sobivasse kohta jattes ja mul-
da tagasihoidlikult niiskena hoides
oodata tema seisundi paranemist.
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KAJA KURG

Kasvuhoone pesemiseks voib kasutada tavalist ndudepesuvahendit ja rohelist seepi, aga miiiigilt leiab

ka spetsiaalseid kasvuhoone pesuvahendeid.

Saagiaeg kasvuhoones
on labi. Millega ja kuidas
majake nuiud puhtaks
pesta?

Suve jooksul koguneb klaasidele
tolmu ja mustust, niisketel pinda-
del on monus kasvada samblal ja
vetikatel. Haigusetekitajad on kan-
da kinnitanud mullal ja raamidel,
kahjurid pugenud talvituma pragu-
desse ja taimejaanuste alla.

Koige selle pérast tasub kasvu-
hoone desinfitseerimise ja puhas-
tamisega stigisel vaeva néha, siis on
jargmisel aastal taimekahjustajate-
ga tiili vihem. Puhtas kasvuhoo-
nes on ka endal r66msam tegutse-
da ning see piisib kauem t6okorras.

Punane kedriklest on {iks sage-
dasemaid kahjureid, kes kiusab nii
kurki, tomatit kui paprikat. Kah-
juri taiskasvanud viljastatud ema-
isendid talvituvad kasvuhoone puit-
osade pragudes ja prahi all. Kedrik-
lestast on viga raske vabaneda, tor-
jega tuleb alustada juba stigisel.

Pritsige kasvuhoone seestpoolt
iile putukatorjepreparaadiga Ver-
timec, mis on vélja toéotatud spet-
siaalselt kedriklesta torjeks. Lisaks
lestadele mojub see hukutavalt ka
ripslastele ja lehetédidele. Pritsida
tasub juba enne, kui viite taimed
kasvuhoonest vilja, sest siis to0t-
lete ka neid enne komposti viska-
mist. Kdige parem on need muidu-
gi poletada.

Kindlasti poletage ka koik ka-
sutuses olnud sidumisnoorid, sest
iisna tdendoliselt on need saastu-
nud haigusetekitajatega. Jargmisel
aastal vanu noore kasutades saa-
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Pildil on hasti ndha, kuidas sidumisndor puutub kokku haigete taime-

osadega. Haiguseostega saastunud noorid visake tulle, drge kasutage

neid jargmisel aastal uuesti.

vad haiguseosed kohe tegutsema
hakata.

Kui kasvuhoone on tiihjaks teh-
tud, peske see seest ja valjast igalt
poolt puhtaks. Nii klaasi kui ka
poliikarbonaadi ehk kihtplasti voib
voolikust lihtsalt veega iile uhada.

Tohus puhastusvahend on kasvu-
hoone-keldri septik, mis on miiiigil
aiadrides ja mujalgi. See havitab
hallitusseeni, baktereid ja ka vii-
ruseid. Lahusega voib pritsida, aga
pinnad voib ka lihtsalt svammiga
iile niihkida. Toime on tohusam,
kui kasutate septikut kuiva ilmaga,
et ruum saaks kiirelt kuivada, piisi-
vas niiskuses voib mikroorganismi-
de kasv taastuda.

Klaaside ja muude pindade pe-
semiseks sobib hésti aga ka tavali-
se noudepesuvahendi voi rohelise
seebi lahus. Viimast on aiapidajad
1ébi aegade kasutanud ka loodus-
liku taimekaitsevahendina. Lahuse
tegemiseks lahustage 1 liitris vees
150 ml vedelat rohelist seepi. Pa-
rast loputage kastmisvoolikust pin-
nad {ile.

Kodustest vahenditest voib de-
sinfitseerimiseks kasutada kaa-
liumpermanganaadi lahust (10 liit-
ri vee kohta votke seda 10 g). Pa-
rast peske pinnad puhta veega hoo-
likalt tile.

Pesemiseks voib kasutada suurt
svammi voi lausa porandaharja, et
t60 kiiremini edeneks. Késipihus-
ti (kasutada voib miirgipritsi) abil
satub puhastusvahend ka klaasi- ja
raamivahedesse. Eriti kiirelt saab
kasvuhoone nii seest kui véljast
puhtaks aga survepesuriga.

Tasub teada, et poliikarbonaadi
pinda on véga kerge kriimustada.
Suurem tolm ja lahtine liiv peske
enne suure veega maha, alles siis
on svammiga ohutu niihkida.

Tiihjas ja puhtas kasvuhoones
on niilid hea iile vaadata, mis va-
jab parandamist: ehk on moéni luu-
giserv viga saanud, ithendus lahti
tulnud voi klaas pragunenud-puru-
nenud. Enne talve on moistlik koik
korda teha.

Targu Talita



Suigis aiavaasis

Lilleanumas peavad
sugisel vastu vaid sellised
taimed, kes taluvad
niiskust, vahest valgust,
vaiksemaid kiilmakraade
ja temperatuurikdikumisi.

Mone niddala parast on puud ja
poodsad langetanud oma kireva le-
heriiii ning 6uele jadvad silma r66-
mustama vaid varvikad stigisvaa-
sid. Kui anumasse valitud taimede
eest digesti hoolitseda, voib varve
jatkuda jouludeni ning pehme tal-
ve korral kauemgi. Poti pohja pan-

ge drenaaziks korralik kiht kerg-
kruusa ning véimalusel paigutage
aiavaas sellisesse kohta, kus vihm
otse peale ei saja.

Kuidas kasta

Seni kuni véljas on péeval
plusskraadid ja muld pole anumas
kiilmunud, kontrollige aeg-ajalt,
kas see on piisavalt niiske. Labi ti-
heda taimevaiba ei pruugi vihma-
piisad mullani jouda, taimed j&a-
vad janusse ja kuivavad.

Stigisel voib taimed kergesti aga
ka iile kasta, kuna ilm on jahe ja

Punase kanarbiku panevad sirama temaga vaheldumisi istutatud hele-
hallid padip66sad (Leucophyta brownii). Padipo6sas sureb miinuskraadi-
de saabudes, kuid tema kena varv ja ponev vorm sdilivad kevadeni.

Kogukasse aiavaasi mahtus ka vdike tihe kuuseke. Seni kuni puu on veel
vdike, saab teda jargmistelgi aastatel anumas kasutada, hiljem istutage
ta aeda. Kuna harilik kuusk on tadiesti kiilmakindel, sobib ta hdsti anumas-
se, mis jadb ka talveks vilja.

Vdga vastupidav ja talvekindel on aiavaasis ka kddbus-m&dgimand (Pi-
nus mugo var. pumilio), mille tumeroheline vora on heaks taustaks varvi-
katele kanarbikele, eerikatele, alpikannidele jt. Siigisvaasis on tore kasu-
tada veel hariliku elupuu kddbusjaid keravorme nagu nditeks ‘Danica’ ja
‘Tiny Tim'.

Suurde anumasse torgake ka pika jalaga kiiiinlalaternaid, kus pikkadel
pimedatel siigisohtutel ja advendiajal p6letada kiilinlaid.

potis olev muld piisib hulga kauem
niiske kui suvel.

Kui laheb kiilmaks

Kui on oodata miinuskraadidega
006d, katke taimed katteloori voi pa-
kasekangaga.

Suurema kiilma puhul mihkige
ka imber nou pakasekangas vmm,
mis sooja hoiab.

Nutikas on juba enne istutamist,
kui tdidate néu mullaga, vooderda-
da seinad vahtplasti voi kivivillaga.
Hasti hoiab sooja ka u 5 cm paksu-
ne kiht vermikuliiti.

SVEN ARBET

v

Punased marjad kaunistavad la-
mavat talihali (Gaultheria procum-
bens) jouludeni, lisaks maalib kiilm
tema lehed punaseks. Kevadel hak-
kab talihali 6itsema.

Vard-eerika (Erica x darleyensis)
hakkab samuti 6itsema alles keva-
del, aga seni on kenad ka tema he-
ledate dienuppudega varred. Moni
taim vaib siiski siigiselgi oisi nai-
data.

Vaasi keskel sirutub iilespoole
harilik sinihelmikas (Molinia caeru-
lea) 'Moorhexe’. Kiilmaga korrelise
lehed kolletuvad, kuivanud odisikud
aga peavad vastu kogu talve. Har-
matisega on need eriti kaunid.

Kevadel istutage hapulembesed
talihali ja eerika turbaaeda. Sinihel-
mikas ldigake 10-15 cm korguselt
tagasi ja pange tavalisse aiamulda.



Mangides vilja kordusmomendile,
saab hakkama vaga lihtsalt — efekt-
se kompositsiooni voib teha ka

vaid iihte taime kasutades. Suur-
tes aegundinud ilmega savikaussi-
des (lilemine I3bimoot 42 cm) sara-
vad saledad eerikad (Erica gracilis).
Suured ja kohevad eerikad on tore-
dad sellegi poolest, et vdikestel lin-
dudel meeldib nende sees askel-
dada.

Eerikate puhul kontrollige eriti
hoolikalt, et muld oleks niiske — nad
ei talu labikuivamist! Veepuuduses-
se jadnud taimede 6ienupud kui-
vavad ja varisevad. Kastke eerikaid
hoolsalt seni, kuni muld pole veel
kiilmunud.

Kuigi kiilmaga sale eerika sureb,
sdilitab hasti joodetud taim oma
oied ja nende varvi. Kevadel visake
taimed dra.

Teravatipulise talihali (Gaultheria
mucronata) puhmad on mattunud
isudratavate rosoade marjade alla,
siilia need siiski ei kdolba. Heleda-
te padipoosaste vahel lillatavad ilu-
kapsad, iile anuma serva langevad
hariliku luuderohu sabad.

Talihali elab iile paar kiilmakraa-
di, aga kui kraadiklaas langeb liihi-
ajaliselt juba alla 5 miinuse, visake
anumale peale paar kihti pakase-
loori. Muidu napistab kiilm taliha-
li ilusad varvikad marjad pruuniks
ning nartsitab ka ilukapsa.

PR SR -

Harilikul kanarbikul (Calluna vul-
garis) on palju varvikaid sorte, val-
gest tumepunaseni. Eriti kaua
hoiavad oma varve pungbitsevad
sordid. Kuna nende diepungad ei
avane tdielikult, ei saa vihm neid
rikkuda.

Kanarbik ei karda kiilma, kiill aga
liigniiskust ja kuivust. Kuivale jaa-
nud taimed ei ela talve iile, diepun-
gad kuivavad ja varisevad.

KAJA KURG

Pildid on tehtud aianduskeskuses
Hansaplant.



Rammusaid toi

Juba antiikajal tuntud
lehtkapsast siiliakse
Laane- ja Kesk-Euroopas
meelsasti nagu ounugi.

Lehtkapsas on hilissiigisene ja tal-
vine koogivili. Kuna lehtkapsas on
veelgi kiilmakindlam kui rooskap-
sas, voib ta peenrale talvituma jaa-
da. Siiski tuleks ta meil enne siiga-
vama lumikatte teket iiles votta ja
varjualusesse viia, sest paksu lume
alt on teda raske koristada. Pealegi
voib ta seal kapsast nautivaid mets-
loomi ligi meelitada. Madalal tem-
peratuuril muutub térklis lehtedes
suhkruks, mis parandab maitset.
Sellepérast voib teda enne tarvita-
mist ka stigavkiilmas hoida. Samuti
paraneb lehtkapsa s66davus parast
kuuma auruga t66tlemist, see kao-
tab kibeda maitse.

Kuigi lehtkapsas on koige suure-
ma toitevadrtusega kapsateisend,
suhtutakse temasse Eestis pigem
kui ilutaime v&i nimetatakse polg-
likult s66dakapsaks. Kiillap poh-
justab seda kultuuri véhene tun-

[
tus. Peamiselt on ta hinnatud iik-
sikute harrastusaednike ja taime-
toitlaste poolt. Taiskasvanud lehte-
dest kahjuks enam head toorsala-
tit ei saa, seepdrast jaabki ta palju-
dele korvale heidetuna s66gikolb-
matuks. Noored kdharad lehed so-
bivad aga kiilmlaua ehteks. Ise-
enesest viga tuimana tunduv kap-
sas néuab maitsva toidu saamiseks

rohket rasva, mida enamik tavali-
selt véltida piitiab.

Lehtkapsasupp

1 | lihapuljongit
400-500 g lehtkapsast

1 sibul

3-4 sl rasva

1 sl jahu

soola

riivitud muskaati
peenestatud maitserohelist

Lehed peske hoolikalt voolava vee all
(eemaldage rootsud) ja ldigake peeneks
ning pange puljongisse keema. Peenes-
tage sibul ja hautage pannil rohkes ras-
vas klaasjaks, lisage jahu ja kuumutage
segades 2—3 minutit. Kui kapsas on pea-
aegu pehmeks keenud, lisage supile si-
bulad. Maitsestage soola ja muskaadiga.
Kui kasutatav rasv on juba soolane, pole

supile enam soola vaja lisada. Suppi ser-
veerides andke juurde puljongi keetmi-
sest jarele jadnud lihatiikikesi voi prae-
tud singikuubikuid.

Hanesupp lehtkapsaga

2 | vett

haneldikmeid

600 g lehtkapsast

2 sibulat

2 sl hanerasva

100 g sellerijuurt

1 kl porgandimahla

200 g kuivatatud ploome
soola

purustatud musta pipart
riivitud muskaati
hapukoort
petersellilehti

Keetke I6ikmed koos riivitud selleriga
vees pehmeks. Kui liha on juba kontide
kiiljest lahti, votke leemest valja. Konti-
delt saadud lihapalad pange supi sisse.

Teises keedundus hautage ras-
vas pehmeks peenestatud kapsas ja si-
bul, vajadusel lisage natuke vett. Tostke
hautatud kapsas lihaleemesse, valage
juurde porgandimahl ja lisage kuivata-
tud ploomid.

Maitsestage soola, pipra ja muskaa-
diga. Keetke veel tasasel tulel umbes 10
minutit. Serveerige hapukoore ja peenes-
tatud maitserohelisega.

REPRO




Lehtkapsas duntega

500 g lehtkapsast

3 suurt magushaput 6una
3-4 sl sea- voi hanerasva
1 sibul

1sljahu

soola

suhkrut

purustatud valget pipart

riivitud muskaati

Puhastage kapsalehed rootsudest, keet-
ke 5 minutit, norutage, I6igake peeneks.
Riivige dunad jamedalt ja hautage 2 sl
rasvas koos kapsaga. Hautamisel lisage
jahust, kapsakeeduveest ja maitseaine-
test valmistage helepruun kaste, sega-
ge hautatud kapsaga ja kuumutage veel
5 minutit. Serveerige ahjupraega.

Ountega hautatud kana

4 suurt broilerikoiba voi vdiksem
tiikeldatud kana

6 sl void

1 sl oliivioli

1-2 sl jahu

12 kl kanapuljongit

15 ki siidrit

2 sl brandit

4 suurt viirtsikat lauaduna

soola

jahvatatud musta pipart

12 kl paksu hapukoort

vaike kimp Urte (punet, aed-liivateed,
peterselli)

Kuumutage laial pannil 2 sl vaid ja oli,
pruunistage selles kanatiikke 5 minutit.
Hasti pruunistatud kanatiikid kastke ja-
husse. Valage paksuseinalisse haudepotti
puljong, siider ja brandi, lisage urdikimp,
maitsestage jahused kanatiikid soola ja
pipraga ning asetage puljongisse. Riivi-
ge kolm puhastatud duna, puistake hau-

i N\

depotti kanale ja kuumutage keemiseni.
Siis katke haudepott kaanega ja pange
45 minutiks keskmise kuumusega ahju.

Umbes 10 minutit enne hautamise
hastage 6un, 16igake neljaks ja kiipseta-
ge vois kuldpruuniks.

Pehmeks haudunud kanatiikid tost-
ke vahukulbiga stigavale vaagnale, lisa-
ge kiipsetatud dunasektorid. Siis ongit-
sege urdikimp haudevedelikust valja ja
kurnake vedelik pannile, millel kiipseta-
site dunasektoreid. Kontrollige maitset,
vajadusel lisage pisut soola, kuumutage
keemiseni ning segage juurde hapukoor.
Valage kaste vaagnale asetatud toidule.
Juurde andke keedetud riisi voi aedvilju.

Lambaliha miindi
jaountega

600-700 g kondita vaherasvast
lambaliha

2 sl rasvainet

1 suur sibul

200-250 g viirtsikaid lauadunu

2 tl maisitarklist

1 2 kl kanapuljongit

2 sl dunasiidrit

1 sl pruuni suhkrut

1-2 tl peenestatud miinti
v0i 14 tl kuivatatud miinti

soola

purustatud musta pipart

varskeid miindilehti kaunistuseks

Sulatage rasvaine suurel paksupohjalisel
pannil, Idigake liha 1-1 2 cm paksusteks
ribadeks ja praadige korgel kuumusel aeg-
ajalt segades 10-15 minutit. Korralikult
pruunistatud liharibad maitsestage soola
ja pipraga, toske vahukulbiga pannilt kuu-
makindlasse kaussi, katke kaanega ja hoid-
ke soojas. Koorige sibul, hakkige hasti pee-
neks ja kuumutage segades pannil 6-7
minutit, pehmeks haudunud kuldpruun si-

bul tostke liharibadele. Koorige dunad, 16i-
gake dhemateks sektoriteks ja praadige
pannile jadanud rasvaines mdlemalt poolt
kuldseks. Tostke vahukulbiga kaussi liha ja
sibulate peale. Segage maisitarklis kiilma
puljongiga, lahustage suhkur siidris ja va-
lage mdlemad pannile, kuumutage keemi-
seni. Lisage peenestatud miint, keetke um-
bes 5 minutit. Seejarel kummutage soojas
olnud kausist praetud 16igud pannile ja se-
gage kastmega. Korralikult labi kuumuta-
tud toit kaunistage miindilehtedega.

Uhepajatoit 6untega

500 g dunu

400 g peete

400 g kapsast

300-400 g kartuleid

2 sl rasva

300 g soolapeekonit

3 kl vett

soola

jahvatatud musta pipart
haput dunamahla voi 6unadadikat
sibulapealseid
petersellilehti

Loigake peekon kuubikuteks, sulatage
haudepotis 1 sl rasva ja praadige selles
lihakuubikud kergelt pruuniks. Siis lisage
ribastatud kapsas ja kuubikuteks ldiga-
tud porgand. Kuumutage segades korra-
likult 13bi, valage peale vesi ning lisage
kartulikuubikud. Et peet punast varvust
sailitaks, hautage peedikuubikud eraldi
1 sl rasvas. Hautage kaane all, kuni kaik
on poolpehme. Maitsestage soola, pipra
ja dunamahlaga. Siis lisage koorimata tu-
keldatud dunad ja eraldi hautatud peet.
Hautage liheskoos veel 10 minutit. Enne
serveerimist puistake toidule peenesta-
tud sibulat ja peterselli.

Targu Talita



Ounte hapendamine

Hapendamiseks sobivad
eeskatt suuremad voi
keskmise suurusega ning
tihke viljalihaga taliounad.

Hapnema panekuks valige iihe sor-
di voimalikult ithesuurused viljad,
mis peavad olema 6igel ajal koris-
tatud. Ulevalminud dunad hapen-
damiseks enam ei kolba. Kaks na-
dalat parast Gunte mahavotmist on
paras aeg hapendama hakata, siis
on juba nahtavale tulnud nende
varjatud vead. Véljavalitud viljad
peavad olema téiesti terved, ilma
ithegi ussiaugu, pleki voi muljumis-
jéljeta. Seega tuleb need iikshaaval
késitsi puult korjata, mitte alla ra-
putada voi maast korjata.

Sailituseks on kohased suured
klaaspurgid, emailnoud vo6i puupii-
tid. Koduseks tarbimiseks pole métet
suurt tiinni tdita. Kui emailikiht on ri-
kutud véi piitt pole kiillalt turd vede-
likku hoidma, kasutage taitmisel ki-
lest hapenduskotti. Selle suu keera-
ke parast suhkru-soolalahuse peale-
kallamist kergelt kinni. Peale asetage
kaas ja kerge vajutis. Jargmisel pée-
val pérast nou taitmist tuleb vedelik-
ku juurde valada, sest algul imendub
ountesse seda dige ohtralt.

Kaarimisprotsessi kéivitumiseks
peab temperatuur olema 15-18°.
Hapnemisvedeliku pinnale kogu-
nenud vahtu tuleb nédalapdevad
jarjekindlalt eemaldada. Seejarel
on aktiivne kadrimine ja igapdeva-
ne hool 16ppenud. Vajadusel lisage
vedelikku juurde (sdilitamise vél-
tel peab 3 cm lahust iile dunte ula-
tuma, muidu pealmine kiht unu
rikneb), asetage vajutuskaas ja va-
jutis peale, katke ndu suurema kaa-
nega ning paigutage jahedasse ruu-
mi, kus toimub jéarelkdérimine. 30—
40 paeva pérast on hapendatud 6u-
nad s66miskolblikud.

Ka talvine hoiukoht peab olema
ithtlaselt jahe. Mida ebasoodsamad
on siilitustingimused, seda vaikse-
mat kogust on méttekas hakata sis-
se tegema.

Kuna oktoobri alguseks on ret-
septides soovitatud kirsi- ja sostra-
lehed hoidistamiseks juba kélbma-
tud, voib maitsestamiseks kasuta-
da estragoni voi piparmiinti. Ka so-
bivad hapendusvariandid 6lgede,
rukkijahu ja linnastega.

Hapendatud 6unu, nagu muid-
ki hapendatud aiasaadusi, antakse
salatina kiilma voi sooja roa juur-
de. Seejuures on tahtis hoidise ve-
deliku puhtus (selgus), sest enne
laualeandmist ei soovitata neid lo-
putada. Korralikult hapendatud
ounad on karged, roheka voi kree-
mika varvusega, meeldiva magus-
hapu maitsega ja 16hnavad hasti.

Hapendamine suhkru
ja olgedega

10 kg dunu

300 g nisu- vai rukkiolgi

4| vett

300 g suhkrut

100 g soola

1 sl sinepipulbrit vai estragoni

Loigake puhtad korralikud 6led 10-20
c¢m pikkusteks juppideks ja valage paar
korda kuuma veega lile. Katke néu pohi
ja kiiljed dlgedega. Ounad laduge harvalt,
et nad iiksteisega kokku ei puutuks. Pea-
le pange paari cm paksune olekiht (osa
olgi laheb dunte vahele).

Keetke veest, soolast ja suhkrust la-
hus, maitsestage ning kallake leigena
ountele.

Hapendamine rukkijahu
voi linnastega

10 kg 6unu

300 g olgi

100 g rukkijahu voi 75 g linnaseid
4| vett

150 g suhkrut voi 200 g mett
50-60 g soola

Segage rukkijahu vdhese veega leivatai-
nast meenutavaks seguks ja hoidke 3-4
tundi jahedas. Siis segage see sooja kee-
detud veega ja kurnake Iabi tihedama
soela. Linnaste puhul valage neile kuum
vesi ja keetke 15 minutit ning kurnake.
Segage hulka suhkur ja sool. Kui kasuta-
te mett, lisage see jahtunud lahusele. V6i-
te keeta suurendatud koguse lahust, siis
on hea seda hiljem juurde kallata. Kui la-
hust ikkagi vaheseks jaab, tohib vahesel
maadral lisada ka puhast keedetud vett.

Targu Talita

Hapendamiseks sobivad 6igel ajal koristatud ning lihesuurused dunad.

Soolatud supijuured

Uks ammune viis, kuidas toime
tulla olukorras, kui varskeid
supijuuri pole kdepdrast. See igi-
vana nduanne on pdrit ajast, mil
kiilmikuid oli vahestes peredes
ja sugavkulmutust veel ei kasu-
tatud. VGib-olla pole see moo-
dus tervislik ja voiks teha segu
ka kuivatatud supijuurtest, sest
siit ja sealt totsikust iga liistaku
eraldi otsimine vajab kannatust,
viidab aega ja moni komponent
v0ib hoopis ununeda.

Minu vanatddi t6i emale
ikka liitrise purgi soolatud
supijuuri ning lastele moosi
ja ounu, kui jouluks linna tuli.
Moos I6ppes muidugi ruttu
otsa, aga head suppi saime
kevadeni. Eriti maitses meile
kartulitega frikadellisupp.

Jarjest kiirema elutempo
juures on tore votta supilusi-
katais segu, lisada vette pakk
kiilmutatud aedvilju, nuudleid
vOi midagi muud, ja toit saab
ruttu valmis.

1% kg porgandit
12 kg sibulat
4 kg porrut
14 kg sellerijuurt

2 kg petersellijuurt
11kl soola

Peske ning puhastage sibul,
porru ja juurikad, tiikelda-

ge vdiksemaks ja laske labi
hakkmasina. Segage kausis
tihtlaselt 1abi, tostke purki ja
raputage soola kihiti vahele.
Pange plastkaas peale. Hoidke
kiilmikus voi jahedas panipai-
gas. Sdilib jargmise sligiseni,
kui enne dra ei tarvitata.

ANNE Lidinemaalt
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Kodune siider jaab iildiselt haguseks, kuid

ka kiilmutamismeetodiga eemaldada.

on kaes!

REPRO

Enam pole vaja laulda

"Oh siidriaeg, oh siidriaeg,
millal sina tuled?”, sest
siidriaeg ongi kaes. Iga
Oounaaia omanik ning
vahel isegi tema sobrad ja
sugulased panevad praegu
kodus siidrit kdima.
Alljargnevalt nouanded,
kuidas seda oigesti teha.

Siidrit tehakse traditsiooniliselt 6u-
namahlast, suhkrut lisamata, kaa-
ritades alkoholiks mahlas endas
leiduva loodusliku suhkru. Tule-
museks on kerge kuiv alkohoolne
jook, mille kangus enamasti 2—-6%.

Siidri tegemiseks sobivad pa-
remini siigis- ja talvedunad, sest
neis on happeid rohkem ning sii-
der saab maitsekam, tugevam. Su-
vedunad on kahjuks liiga happe-
vaesed ning ainult nendest pressi-
tud tdismahlast tehtud siider voib
jéada lahja ja iseloomutu, lameda
maitsega ja igav.

Sel puhul aitab mahla happesu-
se tostmine kas sidrunhappe, viin-
happe v6i muu sarnasega. Naiteks
‘Antonovka’, ‘Stigisjoonik’ voi ‘Tel-
lissaare’ on véga head nii siidriks
kui 6unaveiniks. ‘Suislepp’, ‘Valge
klaar’ ja ‘Kriigeri tuvioun’ voiks jaa-
da pigem lihtsalt joogimahlaks voi
vajavad nad virde happesuse asja-
tundlikku reguleerimist.

Kui mahl on valmis pressitud,
valige sobiv kddrimisndu. On kaks
voimalust: kas teha siidrit 6lleank-
rus voi tavalises kddrimisnous, mil-
le jarel toimub teine kddrimine pu-
delitesse villitult.

Siider kddrimisnoust

Lisage veinipdrm vo0i spetsiaalne
siidripdrm otse virdesse ja segage.
Kéérimine voiks 18-22° juures kes-
ta kuni kolm nadalat. Kui kaarimi-
ne on 16ppenud, villige siider pude-
litesse — soovitatavalt paksust klaa-
sist vahuveini-, Sampanja- voi 6lle-
pudelitesse ja lisage igasse pudelis-
se teelusikatdis suhkrut. NB! Pude-
lisse jadgu ruumi ka gaasi tekkimi-
seks, s.t jatke pudeli tilemine kol-
mandik tiihjaks, muidu hakkavad



need l6hkema
voi korke pealt
dra viskama.
Hadaparast so-
bivad ka plas-
tist 1,5-2-liitri-
sed limonaadi-
pudelid.

Seejarel sulgege
pudelid kroonkorki-
de v6i Sampanjapu-
deli korkidega ning
hoidke neid 3—4 pie-
va toasoojas, hiljem
tostke jahedamasse,
umbes 11-15°. Teisel
kaarimisel, mis toimub
niitid juba pudelis, hakkab
jélle eralduma siisihappegaasi.
Kuna gaas kinnisest pudelist vilja
ei paase, lahustub see siidrisse ja
nii tulebki pudelisse mull sisse. Pa-
rast nadalat jahedas on teie siider
juba joomiskolblik, kuid méne-
kuuline laagerdumine toob mait-
sed paremini esile.

Siidri valmistamine olleankrus

Kui kasutate siidri valmistamiseks
olleankrut, pange mahl sealsamas
ankrus veinipdrmiga voi ka ainult
loodusliku pérmiga kadrima, las-
ke neli pdeva kéédrida, sulgege see-
jérel kaas 6hukindlalt ja laske ilma
suhkrut lisamata siidril rohu all 16-
puni kaarida.

Jéllegi tekib edasisel kaarimisel
joogi sisse mull. Olleankrus tehes
ei pea siidrit pudelitesse timber vil-
lima, sest nii 1dheb siisihappegaas
kaotsi. Jooge parem sealtsamast
ankrust lastes.

Naturaalne siider ei ole kunagi
magusa maitsega, vaid ikka ainult
kuiv. Kahjuks on Eesti inimesed ha-
kanud siidriks pidama ka mitmesu-
guseid magusaid tédiskasvanute li-
monaade plekkpurgis.

Naturaalne siider kaarib kui-
vaks, ning kui suhkrut lisate, kaa-
rib siider muudkui edasi, muutub
kangemaks ja on 16puks ikkagi jélle
kuiv, s.t ilma suhkruta, hapu. Para-
ku tuleb leppida tdsiasjaga, et koiki
asju kodus jérele teha ei saa, ja ma-
gus siider on {iks neist.

Muidugi kui hakata siidrit 61-
leankrust kohe hésti varakult tar-
vitama, mil kddrimine alles poole
peal, saab suhu ka viheke magu-
samat maitset.

Poesiidrid on sillerdavalt sel-
ged. Kodusiidri pudelisse aga kogu-
neb teisel kaddrimisel jalle monin-
gane parmisete. Lihtsam on jooma
hakates kallata siidrit ettevaatlikult,

et poh-
jast sadet
iiles ei kee-
rutaks. Aga on
ka keerulisem mee-
tod, millega pudeli sisu puhtaks
saab. Selleks tuleb teha ettevalmis-
tusi juba siidrit pudelitesse villides.
Nimelt tuleb pudelid sel juhul
sulgeda kroonkorkidega. Vahuvei-
nipudelite jaoks on olemas natuke
suurema ldbimddduga kroonkor-
ke kui need, mis 6llepudelile sobi-
vad. Paraku tuleb nende sulgemi-
seks soetada ka spetsiaalne korgi-
sulgur, mis just nende korkide sul-
gemiseks moeldud. Korgid kinni,
las algab pudelites teine kaarimi-
ne, nagu ta ikka peaks kédima.

Kirgas siider kiilmutamisega

Paari kuu pérast tuleb pudelitel
keerata pea alaspidi, et kogu tek-
kiv parmisade koguneks mitte pu-
deli pohja, vaid korgi peale. Aeg-
ajalt voib pudeleid keerata ja ra-
putada, et sade ei kinnituks pudeli
seintele, vaid vajuks korgile.

Oigel hetkel, kui tundub, et sii-
der voiks valmis olla, tuleb pudeli-
kaelad kiilmutada. Talvel vbib sel-
leks sobida lumehang, lumevaesel
ajal aga segu lumest (jadkuubiku-
test), jamedast soolast ja atsetoo-
nist. Seesugune segu jaab piisa-
valt kiilm, piidel ega tdmbu sula-
des klimpi, nii et pudelikaelad saab
sinna sisse seisma panna.

Pudelikaelad (ja padrmiklomp
nende sees) kiilmuvad selles segus
20-30 minuti jooksul. Niitid tuleb
pudel ettevaatlikult votta oma juh-
tivasse kétte (paremakéelistel pare-
masse, vasakukéelistel vasakusse)
ja tosta see piisti. Kiilmunud klomp
peab piisima endiselt korgi juu-
res. Seejarel tuleb kiire liigutusega

eemaldada
pudelilt kork, ning parmiklomp
lendab survest vabanenult pu-
delist vilja.

Oma osavama ke poidlaga tuleb
pudel kiiresti sulgeda, kuigi algajatel
lendab esimestel kordadel siiski pool
pudeli sisust tdendoliselt samuti vas-
tu taevast (seina, porandat, abista-
vat sOpra jne). Seeparast kohe soeta-
ma {ihe varupudeli, kust teistesse pu-
delitesse peale kallata, kui liiga palju
siidrit peaks kaotsi minema.

Kui suurem kihisemine pudeli-
suul on l6ppenud ja siider pisut ra-
hunenud, sulgege pudel uuesti kas
vahuveinikorgi voi kroonkorgiga,
ja ongi teil selge siider olemas!

Mida veel tihele panna

Arge tehke kirjeldatud tegevusi
toas v6i muus ruumis, mille seinte
ja lae puhtus teile olulised ja siida-
meldhedased on.

Leidke nende toimingute jaoks
riided, millest teil kahju ei ole. Vas-
tu igasugust loogikat leiate hiljem
parmisodi ka oma selja tagant,
kukla pealt, juustest jne.

Talvel on kiill hea parmisetet ee-
maldada, sest lund on vabalt vot-
ta, aga Gues on kiilm, ja kui teil on
kéded kogu aeg mérjad, voib see
loppeda kiilmakohmas kiest pu-
denevate pudelitega.

Kevadel on 6ues kiill soe, aga ...
lund on vahevoitu. Lihedalasuvad
jaahallid ja kalaletid voivad siinko-
hal abiks olla.

Jargmise aasta kevadel toimuval
koduveinikonkursil hindame eraldi
ka siidreid ja vahuveine. Vahuvei-
ni tegemisel on kogu eelnev tehno-
loogia sama. Ainus vahe on, et vein
kaib kangem, nii umbes 11%, see-
ga tuleks veini kdarima pannes li-
sada ka suhkrut.

TIINA KUULER

Veinivilla perenaine



toitvad ja ravivad seened

REPRO

Eestis kasvab 10 liiki
murumune, millest enamik

on haruldased. S66dava-
test puguseentest (Gas-
teromycetes) voivad meid
kodumurul, aias ja pargis
suurema toendosusega
iillatada harilik murumuna
(Lycoperdon perlatum)
ning mustjas maamuna
(Bovista nigrescens).

Molemad seened on esmapilgul
sarnased ja kannavad rahvasuus
dmmatossu nimetust. Valmides
muutuvad nad tumedaks nahkjaks
tolmavaks kotiks, mis piisivad ka
pérast eostest tiihjenemist veel pik-
ka aega kasvukohal. Kaunis harva,
aga selle eest saagikamana, voime
leida peaaegu korvitsa suuruseks
kasvava hiidmuna (Langermannia
gigantea siin. Calvatia gigantea).
Ko&ik nimetatud seened on noorelt
soodavad vérskelt praetuna voi ka-
sutatuna seene-vormiroogades.

Harilik murumuna on tdeline
kosmopoliit ja teda voib leida koik-
jalt, kus kasvab veidikenegi tai-
mestikku. Juulist oktoobrini kas-
vab metsades, puisniitudes, aeda-
des. Viljakeha on &raspidi munajas
v0i limara pea ja lithikese silindrili-
se jalaga, mis alumises osas on vei-
di vaoline, korgus 1,5-8 cm.

Noor viljakeha on algul valge,
lihakas, kaetud valgete pehmete
néasajate 1,5-2 mm pikkuste ogade-
ga, mis tadiskasvanud viljakehal dra
langevad, jattes alles vorkja struk-
tuuri. Vana seen muutub vérvilt ro-
hekaks.

Seene viljaliha on algul tihke,
vatjas, hiljem rohekaskollane, li-
mane, 10puks kuiv ja tolmav. Noo-
rena on see s6odav. Sarnane liik on
2-5cm 1abim6oduga, rithmiti ko-
duneval puidul kasvav ja s66giks
kolbmatu halvalohnaline pirn-mu-
rumuna (L. pyriforme).

Mustjas maamuna on loodus-
likult levinud Euraasias. Kasvab
metsades, parkides, niitudel, aeda-

Hiidmuna.

des, tiksikult voi kogumitena juu-
list novembrini. Viljakeha kerajas,
1abimd6t 3-6 cm, algul valge, hil-
jem Sokolaadpruun. Sarnane liik
on tinahall murumuna (B. plum-
bea), mis juba noorelt hallikaks
varvunud ja vdiksemate mootme-
tega ning kiillalt harvaesinev seen.
Noorelt samuti so6dav. Teine sar-
nane liik, hallikas murumuna
(L. pedicellatum), kuulub Eesti pu-
nasesse raamatusse.

Hiidmuna kasvab karjamaadel,
rohtunud metsades augustist ok-
toobrini. Viljakeha on kerajas voi
korvitsakujuline, 10-50cm 1&bi-
modduga. Eesti seni suurim, Saka
lahedalt leitud hiidmuna kaalus 16
kg, imbermaot oli 198 cm ja kor-
gus 41 cm. Noorelt on hiidmuna
kaua valge, hiljem hallikaskollane
vOi pruunikas, laguneb tiikkideks.
Noorena so6dav, viliskiht eemal-
datakse ja sisu loigatakse paraja-
teks tlikkideks ning kasutatakse
toitudes nagu sirmikut.

Murumunade raviomadused

Murumunad evivad mitmesugu-
seid ainult neile omaseid kemikaa-
le, mis annavad seenele spetsiifilise
16hna ja maitse. Seente tipsem tea-
duslik uuring viitab nende suhteli-
selt korgele antibakteriaalsele toi-
mele, mille kasutegur vordub an-
tibiootikum ampitsilliini omaga,
pérssides kolibakteri (Escherichia
coli), stafiilokokkide (Staphy-
lococcus aureus), salmonella, strep-

tokokkide, miikobakterite ja pseo-
domonase (Pseudomonas aerugi-
nosa) elutegevust. Juba vanas rah-
vameditsiinis kasutati murumuna-
de eostolmu edukalt nahahaava-
de ravis ja haudumisvastase pulb-
rina. Samuti parsivad murumunad
paljude mulla patogeensete mikro-
seente elutegevust.

Mustjale murumunale on enim
osutatud hemostaatilist ja naha-
haavu parandavat toimet. Indiaan-
lased koguvad ja kasutavad mus-
ta murumuna eostolmu ninavere-
jooksude peatamiseks.

Hiidmuna kasutamine

Ka hiidmuna eostolmu kasutati
rahvameditsiinis analoogselt teis-
te murumunadega kui verejooksu
peatavat ja haavu puhastavat va-
hendit.

1962. a eraldas USA miikoloog
Everett S. Beneke hiidmunast bio-
aktiivse vahivastase aine kalvatsii-
ni (calvacin), millel on sarkoome
pérssiv toime.

Purustatud viljaliha on abiks ve-
rejooksude peatamisel.

Tursunud jasemete méarimi-
seks valmistage tommis. Selleks
tlikeldage viljaliha ja valage peale
ounaiidikas. Laske nddal pimedas
seista ning seejarel kurnake. Tom-
mist sdilitage jahedas ja pimedas.

Hemorroidide raviks, aga ka li-
haskrampide korral kasutatakse
voiet, mille valmistamiseks segage
purustatud viljaliha oliga.



Toite muru-, maa-
ja hiigelmunast

Murumune ei marineerita. Stitiak-
se noori seeni, kui seeneliha on
veel téiesti valge. Murumunad ku-
patamist ei vaja ja need praetak-
se varskelt pannil sibula ja voiga
ning soovi korral voib lisada hapu-
koort. Sobivad ka praadida panee-
ritult voi siilia téiesti toorelt soola
ja pipraga. Hiildmuna kasutatakse
toitudes analoogselt tofuga.

Murumuna-kilutdidisega
munad

200 g noori murumune

5-6 keedetud muna

3-4 viirtsikilu

1-2 sl oli

2 sidruni mahl

maitseks soola, suhkrut, valget jahva-
tatud terapipart, veidi kanget sinepit

kastmeks majoneesi

kaunistuseks peenestatud maitse-
rohelist

Loigake munad risti pooleks, eemalda-
ge munakollased ja hakkige need. Riba-
deks Idigatud murumunad praadige ker-
gelt dlis 1abi ja jahutage. Puhastatud kilu
hakkige vaikesteks tiikkideks ja segage
muna ning seentega labi, lisades majo-
neesi, sidrunhapet, veidike sinepit ning
vajadusel soola ja pipart. Tditke saadud
seguga munad ja puistake peale peenes-
tatud maitserohelist.

Murumunatdidisega
tomatid

8-10 keskmist tomatit

300-400 g noori murumune

1 mugulsibul

1 -2 keedetud muna

1 klaasi majoneesi

2 sl void

maitseks soola ja jahvatatud musta
terapipart

kaunistuseks peenestatud peterselli,

Mustjas maamuna.

Harilik murumuna.

tilli ning redise- vai kurgiviile voi tiikel-
datud punast magusat pipart

Loigake tomatitel dara 1/5 pealmist osa
(nn kaas), 6onestage ja riputage sisse
veidi soola ja pipart. Loigake seened ri-
badeks ja praadige vois labi, jahutage.
Praetud seened segage hakitud muna ja
tuikeldatud tomati sisemise viljalihaga,
kastmeks kasutage majoneesi. Tomatid
taitke seguga ning kaunistage peenes-
tatud maitserohelise, redise-, kurgi- voi
paprikaviiludega.

Maamuna itaaliaparaselt

500-600 g maamuna

1 klaasi peeneks hakitud sparglit

kiududeta aedube voi noori korvitsa-
vorseid

5-6 sl oli

2 sl tomatipastat

1 sl void

1 sidrun

1 tomat

4-5 kiilislaugukditint

1 sl peenestatud varskeid pipar-
miindilehti

maitseks soola ja musta jahvatatud
terapipart

Eemaldage maamunal vdline kiht ja 15i-
gake 6hukesteks viiludeks ning piserda-
ge peale 2 sl sidrunimahla. Ajage 6li pan-
nil kuumaks ja praadige seened selles
kiiresti Iabi. Kuumutage ahi 200°ni, su-
latage ahjupotis voi, seejdrel lisage pres-
situd kiilislauk ja tomatipasta ning lile-
jaanud sidrunimahl, maitsestage ning
segage hasti segamini. Segage juurde
seened ja kiipsetage ahjus 10 min. Ase-
tage hakitud spargel, aeduba vai korvit-
savorsed soelale ja tostke 2—-3 minutiks
keeva vette ning jahutage seejarel kiil-
ma jooksva vee all maha. Votke seened
ahjust ja garneerige hakitud spargli, pi-
parmiindi ja tomativiiludega, serveerige
kuumalt koos pastaga, somera riisi voi
keedetud kartulitega.

TOIVO NIIBERG
Répina aianduskooli kutsedpetaja




voluval

Seentega on longu varvi-
tud viimased 40 aastat. Et
polvest polve edasi antud
teadmised ning vaarikas
ajalugu puuduvad, on
avastamisroomu kiillaga.

Ameeriklanna Miriam Rice oli iiks
esimesi, kes seentega varvima hak-
kas. 1974. aastal ilmus tema sulest
raamat “Proovigem seentega varvi-
da” (“Let’s Try Mushrooms for Co-
lor).

Varviseeni leidub ka Eestimaa
metsades, tuleb vaid natuke Kkir-
jandusega t06d teha, ning esimes-
teks katsetusteks piisab, kui koige
levinumad varviseened endale sel-
geks teha.

Kel vbdimalust ja aega, voib-
ki metsa ainult varviseente jérele
minna. Kui aga seenelkéik ees, vot-
ke lisaks soogiseente korvile kaa-
sa ka moni muu anum véarviseen-
te korjamiseks.

Puhastage seened lehtedest ja
okastest kohe metsas, siis on ko-
dus védhem t66d. Siigis on kiire aeg
ning korjatud seened ei séili kaua.
Kui pole kohe voimalik varvida,
voib panna seened siigavkiilma
voi hoopis kuivatada. Selliseid see-
ni saab kasutada talvel, kui tubas-
teks tegemisteks rohkem aega. Nii
siigavkiilmas hoitud kui kuivata-
tud seente varviomadused ei muu-

saab
d varvitoone

PILLE HERMANN

Kaunid erkkollased kukeseened jadagu ikka pannile, sest vaatamata nende
sdaravkollasele varvusele Ionga nendega kahjuks varvida ei saa — seentes

olev varvaine ei lahustu vees.

tu. Suured seened voib enne kuiva-
tamist vaikesteks tiikkideks 16igata,
nii kuivavad need kiiremini.

Seentega varvimise pohitded on
sarnased taimedega varvimisele.
Seega, kes juba taimedega katse-
tanud, saab hakkama ka seentega.

Kbdige suurem erinevus on tooni-
des - taimedega varvimisel saadak-
se enamasti rohekaid ja kollakaid,
kuid seentega varvimisel voib saa-
da ka punaseid, sinakaid ning lilla-
kaid toone.

Nt madarapunase saamiseks tu-
leb koguda taime juuri; voodiku-

ga varvides ei kahjusta korjamine
seeneniidistikku ning samalt kas-
vukohalt v&ib ka jargmisel aastal
seeni koguda. Liiati on seeni liht-
sam korjata kui maa seest peenike-
si juuri vélja kaevata ning neid pu-
hastada. Seentega véarvitud 1ongad
on kiillaltki valguskindlad.

Kuidas varvida?

Esimesed katsetused seentega vér-
vimisel seljatasin. Kuna olen algaja,
alustasin vaikese koguse, 50-100
grammi 16nga véirvimisega. Sellist

Taimede ning seentega varvitud longad sobivad ka koos kasutada, kuna toonid harmoneeruvad omavahel.
Vasakult: toomingamarjad, verkjas voddik, verev voddik. Viimane longakera on varvitud teist korda kasutatud
voodikute leotisega.
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Punakaid toone saab koige paremini voddikutest. Varvimiseks sobivad nii
verev voddik kui verkjas voodik. Siilia nad ei siinni, kuid varvimiseks on
ideaalsed. Enamasti kasvab neid koos suures koguses, otsida tasub kuusi-
kutest. Varv soltub ka sellest, kas kasutada tervet seent voi kiibarat

ja jalgu eraldi.

hulka on lihtsam késitseda ning
potti mahub ka parasjagu vett, et
16ngad oleksid vedelikuga korrali-
kult kaetud.

Olen kasutanud koige lihtsamat
meetodit ning peitsinud varvimise
ajal. Enamasti teen nii, et iihel 6h-
tul panen seened keema. Keedan
tunnikese ning 66seks jadb vede-
lik koos seentega jahtuma. Jargmi-
sel péeval taas pott tulele ning see-
ni vélja ei kurna. Lisan potti sortsu
dadikat ning eelnevalt viheses vees
lahustatud peitsi. Segan korralikult
ning kuumutan vedelikku umbes
5 minutit, et peits lahustuks ning
dadikas seguneks vérvileemega.

Seejédrel asetan potti pestud
maérja 16nga. Niitid voib vedelikku
kuumutada kuni 90 kraadini, kuid
tuleb jélgida, et see keema ei 1a-
heks. Varvitud 1onga jatan 66seks
varvileende jahtuma ning alles
seejarel pesen puhtaks. Pesta tu-
leb seni, kuni véarvi enam ei eraldu.
Kuivatada on parim 6hurikkas ruu-
mis, kuid mitte otsese péikese kées.

Seentega vérvimisest saab lédhe-
malt lugeda raamatutest “Seene-
maagia ehk virv ja paber seentest”,
autor Helle Vaérsi, ning “Seentega
varvimine”, autor Uve Ramst.

Miks varvida seentega?

Punakaid toone on seentega liht-
sam saada kui taimedega.

Enamasti kasvab iihte seeneliiki
koos palju, nii ei pea korjamisega
palju vaeva ndgema.

Seentes on varvainet sageli roh-
kem kui taimedes.

Puuseeni saab koguda mitte ai-
nult stigisel, vaid ka talvel.

Véarvida saab ka vanade ning
ussitanud seentega, mis toiduks
enam ei stinni. Sageli annavad sel-
lised seened just eriti hasti varvi.

Sarnaselt samblikega saab palju-
de seentega varvida ka peitsimata.

Uhte virvileent saab kasutada
mitu korda, jargmised toonid tule-
vad esimesest varvimisest heleda-
mad.

Varvitoonide saamiseks on kasutatud jargmisi seeni (vasakult vaadates)
sametvahelik, kaneelvoodik, tavavahelik.

Varvitud longale tehke juurde ka
sildike, kus on kirjas, milliste seen-
tega on varvitud, millist peitsi ka-
sutatud ning kust on seened kor-
jatud.

Uhe seeneliigi, kuid eri peitside-
ga saab mitut vérvi longa.

Seentega on ponev varvida, iiks-
ki tulemus ei kordu, kuid ometi so-
bivad koik toonid omavahel.

Varvimiseks on vaja

Vérviseened.

Villane 16ng ning pesemisva-
hend. Seentega saab varvida vaid
loomseid kiude, taimsest kiust ma-
terjal nagu lina voi puuvill ei pruu-
gi varvuda. Peske longad enne var-
vimist.

Vesi, nii virvileeme tegemiseks
kui hiljem I6nga pesemiseks.

Roostevabast terasest voi emaili-
tud ndu varvimiseks.

Peitsi koguse arvestamisel voite
kasutada teelusikat. Teelusikatéis
kemikaali on ligikaudu 5 grammi.

Maarjajad, mis on parim peits
esimesteks proovimisteks. Seda
saab osta ka veterinaarapteeki-
dest. Kel voimalus, voib hankida
ka viinakivi, mis teeb toonid kirka-
maks. Lisaks maarjajédéle kasuta-
takse vaskvitrioli ning raudvitrioli.

Aéadikas, mida lisatakse 16nga pe-
sukindluse saamiseks.

Puukepid, millega vérvileent se-
gada.

Katsetamiseks

Harilik kivipuravik.

Sametpuravikud.

Liivtatik ja lehmatatik.

Sametvahelik.

Voodikud.

Puuseened (kdnnupess, tuletael,
must passik). Puuseentega varvi-
misel on oluline lisada vedelikku

nuuskpiiritust, et varvaine eral-
duks.

PILLE HERMANN
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LAHIREISID:

EESTI REISID

LINNAPUHKUS:

Lisainfo:

Riititli 14, 1013 Tallinn
tel 644 4744,

641 8350, 641 8285
e-post info@mainedd.ee
www.mainedd.ee

MIAMI - KARIIBI MERE KRUIIS MAAILMA SUURIMA KRUIISILAEVAGA 04.-15.12.2013 H: 2999 €
AUSTRAALIA - UUS-MEREMAA 16.11.-01.12.2013 H: 4589 €
[TEl ALASKA - VANCOUVER - KAMLOOPS - COLUMBIA JAALIUSTIK 30.06.-13.07.2014 H: 3599 €
USA LAANERANNIK: NEW YORK, LAS VEGAS, GRAND CANYON, SAN FRANCISCO, HAWAII,

LOS ANGELES 24.05.-07.06; 20.09.-04.10.2014 H: 2999 €
SINGAPUR - SUMATRA SAAR - LANGKAWI - KUALA LUMPUR 23.02.-08.03.2014 H: 2890 €
VIETNAM-KAMBODZA 14.-27.11.2013; 13.-26.04.2014 H: 2899 €
HONGKONG-MACAU-TAIWAN-FILIPIINID 10.-24.05.2014 H: 2999 €
SUUR INDOHIINA RINGREIS: VIETNAM, LAOS, KAMBODZA 16.-29.03.2014 H: 2999 €
WASHINGTON - PHILADELPHIA - NEW YORK 09.-17.08.2014 H: 1999 €
KUUBA - KARIIBI MERE PARL - CANCUN - MEXICO CITY 23.11.-06.12.2013; 22.03.-05.04.2014 H:3220 €
ARGENTINA-BRASIILIA 26.10.-08.11.2013; 25.10.-09.11.2014 H: 3699 €
EKSOOTILINE LOUNA-AAFRIKA - VICTORIA KOSK 06.-20.10.2013; 01.-15.03.2014 H: 4299 €
SALAPARANE TAI JA KULDSETE TEMPLITE BIRMA 27.10.-09.11. 2013; 16.02.-01.03.2014 H: 2995 €
KULDSETE TEMPLITE BIRMA 19.-29.11.2013; 01.-11.02.2014 H: 2699 €
HAWAII SAARED 17.-25.11.2013; 16.-24.03.2014 H: 2999 €
PEKING - POHJA- JA LOUNA-KOREA 06.-16.04.2014 H: 2966 €
EKSOOTILINE LOUNA-INDIA JA SRI LANKA 17.-28.11.2013; 09.-20.03.2014 H: 1999 €
[E! SINGAPUR - UUS-MEREMAA - FIJI SAARED 25.01.-08.02.2014 H:4399 €
[TE! VALGE MERE KARMID SOLOVETSI SAARED JA AJALOOLINE KLOOSTER 20.-25.08.2014 H: 999 €
IISRAEL-JORDAANIA 11.-19.10.3014 H: 1250 €
SOOME JARVEDE VOLU JA IMATRA KOSE VETEMANG 11.-13.07; 08.-10.08.2014 H:219€
[TE! SOOME IMEPARANE KUNSTIPARL - HIIDENLINNA JA FISKARSVILLA 14.-15.06.2014 H: 168 €
HISPAANIA - (ANDORRA)- PORTUGAL- GIBRALTAR 28.09.-09.10.2014 H: 950 €
INGLISMAA-SOTIMAA 26.06.-07.07.2014 H:al 989 €
GOTLAND - ROOSIDE SAAR 03.-08.08.2014 H:al 569 €
RINGREIS - PORTUGALI PARLID 18.-24.05.2014 H:al 894 €
[TEl SITSIILIA-SARDIINIA-KORSIKA 10.-21.05; 08.-19.10.2014 H:al 1250 €
VELIKIJE LUKI 27.-29.06; 25.-27.07; 22.-24.08.2014 H:240 €
! KALININGRAD-NIDA 11.-13.07;08.-10.08.2014 H:248 €
=l VOLUV KRIMM - EESTI KULA JA KUTKESTAV JALTA 07.-12.09.2014 H:599 €
= ROMANTILINE VORMSI 25.05; 29.06; 27.07.2014 H:39¢€
RAPINA MOISA AIAD - PABERIVABRIK - PIUSA KOOPAD - SETO KUNINGRIIK

14.-15.06; 13.-14.07.2014 H:89 €
HIIUMAA KOHVIKUTE PAEVAD 02.-03.08.2014 H:92¢€
[TE!l MUHUMAA - SAAREMAA JA VILSANDI 08.-09.06; 13.-14.07.2014 H:99 €
LOOGASTAV PAEV KIHNU SAAREL 14.06; 12.07.2014 H:72 €
= JOULUMEELEOLUS POHJA-EESTI MOISAD: KOLGA-VIHULA-KILSI 15.12.2013 H:32€
LONDON - WINDSORI LOSS 16.-20.10; 18.-22.12.2013; 19.-23.03; 14.-18.05; 25.-29.06;

16.-20.07; 20.-24.08.2014 H:550 €
MAAILMALINN PARIIS 23.-26.10.2013; 10.-13.04; 28.-31.05; 10.-13.07.2014 H:al 650 €
ANTIIKNE ROOMA 23.-27.10; 11.-15.12.2013 H:al 650 €
RODODENDRONITE OITES HANSALINN BREMEN 17.-20.05; 31.05.-03.06.2014 H:375€
VIIN - SUURSUGUNE UNELMATE LINN 05.-08.12.2013 H:al 650 €

Lounamaa reisipaketid, soodsad lennu- ja laevapiletid,
reisikindlustus. Grupireisid vastavalt tellimusele.
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