Joulumaitsed

Joululaud on ldbi aegade
olnud pere rikkalikem
soogilaud aastas. Jouludeks
voeti kapist vadlja ka erilise-
mad maitseained.

Rikkalik toidulaud oli staatuse kii-
simus — mida rohkem viirtsi ja iirte
roogade juures kasutati, seda jouka-
ma pere toidulauaga oli tegu. Tradit-
sioonilised joulumaitsed nelk, viirts,
tsitrus, kaneel, ingver ja kardemon
olid kallid, koik neid endale lubada
ei saanud. Euroopas tegelesid vanas-
ti viirtside kasvatamisega rikkad lin-
nakodanikud ning mungad kloostri-
aedades.

Pohilised joulumaitsed vajavad
kasvamiseks teistsugust kliimat kui
Eestis. Kohalikeks joulumaitseteks,
mida me esivanemad kasvatasid,
voib pidada kadakamarju, rosmarii-
ni, tiiimiani (ndmmd-liivatee, aed-
liivatee), johvikaid, pohli, pihla-
kaid, astelpajumarju, sarapuupéhk-
leid ja 6unu.

Tanapéeva joulumaitsed tsitrus,
nelk, kaneel, viirts, ingver, karde-
mon ja muskaatpahkel — nn pipar-
koogi maitse — joudsid eestlasteni
kaubanduse kaudu.

Kaneel on kaneelipuu koor, mis
kuivatatud péikeses. Kaneeli tun-
ti Hiinas juba 2700 a eKr. Seega on
kaneel maailma iiks vanimaid mait-
seaineid. Tseiloni kaneel on mahe,
aromaatne ja heledat varvi. Hiina
kaneelil on paksem koor, tumedam
VArv ja tugevam maitse.

Kasutatakse puuviljamagustoi-
tude, jookide ja kiipsetiste maitses-
tamiseks. Aga ka ulukilihast rooga-
de valmistamisel. Joulude ajal 1aheb
kaneeli vaja hoogveini tegemisel.

Nelk on samuti iiks vanimaid
maitseaineid, mida kasutati Hiinas
ammu enne meie ajaarvamist. Mait-
seainena kasutatakse nelgidite pun-
gi, mida enne kuivatatakse paikese
kédes. Nelki kasvatatakse pohiliselt
Indoneesias, Madagaskaril ja Tan-
saanias. Nelk on eriti tugeva maitse
ja aroomiga, mistottu tasub olla ka-
sutamisel ettevaatlik.

Nelk on joulukiipsetiste ja hoogvei-
ni lahutamatu osa, samuti suurepéra-
ne sealiha, koogiviljade, puuviljade,
suppide ning marinaadide maitsesta-
ja. Joulukaunistusena kasutatakse sa-
geli nelki apelsini torgituna, see tdidab
toa kiitkestava 16hnaga.

Must pipar korjatakse igihaljalt
ronitaimelt Piper nigrum. Poolval-
minud rohelised marjad korjatakse
ning lastakse neil moni paev seista
ja fermenteeruda. Selle kéigus tom-
buvad marjad krimpsu ja muutuvad
pruuniks voi mustjaspruuniks. Tu-
geva aromaatse ja tdidlase maitsega
must pipar on soola jarel populaar-
suselt jairgmine maitseaine, millega
saab maitset lisada lugematul hulgal
eri roogadele.

Musta pipart kasutatakse mitmes
jahvatusastmes — peeneks jahvata-
tud, keskmiselt jahvatatud ja jaime-
dalt jahvatatud (purustatud).

Viirts on miirdiliste sugukonda
kuuluv igihaljas puuvili. Parineb Ja-
maicalt ning tdnapieval kasvatatak-
se seda ka Mehhikos, Hondurases ja
Guatemalas.

USAs nimetatakse viirtsi all-
spice’iks, kuna see maitseb ja l6hnab
kui mitme maitseaine segu — tunda
on nelki, kaneeli ja muskaati ning
piprast teravust.

Viirts kuulub kohustuslike maitse-
ainete hulka, kui valmistada siilti, pa-
jaroogasid, kala ja ulukiliha voi mari-
naade. Sobib ka hapukapsa maitsesta-
miseks. Asteegid kasutasid viirtsi So-
kolaadi maitsestamisel.

Ingver on igivana viirts ja ravim-
taim, mis parineb Kagu-Aasiast voi
Poliineesiast.

Kuulub ingveriliste sugukonda,
on troopiline meetrikdrgune mit-
meaastane liiliataim sinakaslillade
Oite ja tugeva maa-aluse mugulaga.
Maitseainena kasutatakse ingveri-
juurt nii varskelt, kuivatatult kui ka
jahvatatult.

Téidlane ja peen ingveriaroom
sobib nii seakarbonaadi, ribi ja sea-
prae juurde kui ka kiipsetistesse ja
magustoitudesse.

Kardemon kuulub ingverilis-
te sugukonda. Ent kardemoni pu-
hul saadakse maitseainet taime aro-
maatsetest viljadest, mida korjatak-
se kasitsi, enne kui kuprad 16plikult
valmivad ja l6hki praksatavad. Kui-
vatatud seemneid kasutatakse nii
tervelt kui jahvatatult.

Meeldiv kodus kiipsetatud saia ja
kardemonikookide 16hn tuleb kar-
demoniseemnetes olevast lenduvast
olist. Kasutatakse karrisegudes, koo-
kides, piparkoogisegus, pasteetides,
marinaadides.

Allikas: Santa Maria

Kui pead
pidu...

...SiIs kanna
hoolt ka oma
kohu eest!

Kdhus kdrvetab? Rennie qitab!

Toimeained: kaltsium- jo magneesiumkarbonat.
Rennie on tohus ja kiiretoimeline antatsiid, mis
leevendab kdrvetisi jo seedehireid.

Rennie kasutamine on ohutu, vastavalt vajadusele
imetakse vdi ndrifakse 1...2 fabletti.

Tihelepanu! Tegemist on ravimiga.

Enne tarvitamist lugege tihelepanelikult pakendis

olevat infolehte. Knebuste pisimise korral véi ravimi
kdrvaltoimete tekkimisel pidage ndu arsti vdi apteekriga.
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