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Aedsalati kirju pere

Aedsalat jaguneb teisendi-
teks, millest omakorda on

aretatud tohutul hulgal eri
varvi, lehe kuju, kasvuviisi
ja maitsega sorte.

Meie koduaedades kasvatatakse
pohiliselt lehtsalatit, innukamate
aiapidajate peenardel néeb ka pea-
salati eri vorme ja nii monigi on
juba avastanud ka rooma ja spar-
gelsalati.

B Lehtsalat (Lactuca sativa var.
crispa) on populaarsem kui peasa-
lat, sest ta kasvab kiiremini ja teda
on lihtsam hooldada. Mahlakaid
lehti saab noppida juba 30-60 pée-
va parast kiilvi. Lehtsalat moodus-
tab pikkade laiade lehtedega ho-
reda kodariku. Lehti saab tarvita-
da ithekaupa murdes, lastes taimel
edasi kasvada. Alati tuleb votta alt-
poolt vélimisi lehti, sest uued kas-
vavad juurde siidamikust.

Lehtsalati hulka kuuluvad n-6
tammelehesalatid: sordid, mille
siigavalt 16histunud lehed meenu-
tavad tammelehti. Maitse sarnaneb
noore sarapuupahkli omaga.

Lehtsalatid on ka lollo-rossa tiiii-
pi sordid, mis kasvatavad kompakt-
se kdhardunud lehtedega keraja
kodariku.

M Peasalat (var. capitata) moodus-
tab tiheda lehekodariku, mis mee-
nutab kapsapead. Voisalat ja jadsa-
lat on peasalati eri vormid, bataa-
via salat on aga nende vahepealne
suhteliselt uus aretis.

Kasvutingimuste suhtes on pea-
salat lehtsalatist ndudlikum: kui
valgust jaab vaheks, siis pead ei
moodustu, ka niiskust peab olema
alati rohkelt. Soltuvalt sordist saab
peasalatit hakata tarbima 50-90
péeva pérast kiilvi.

Nagu voisalati nimigi {itleb, on
tema maitse voine ja leht justkui
sulab suus. Terveservalised lehed
on siledad, 6hukesed ja pehmed.

Jéasalati lehed on seevastu ja-
medate roodudega, paksemad ja
tihkemad. Kdhardunud laikivad
lehed on rabedad, mahlased ja
krémpsuvad hamba all. Pea on ti-
hedam ja voib kasvada tisna suu-
reks (1abim6ot kuni 20 cm), sisemi-

Spargelsalatil siiliakse lehti ja mahlakat vart.

sed lehed on alati heledad. Jaésala-
tit voib kasutada ka soojas toidus,
néiteks ithepajatoidus.

Bataavia salati lehed on pehme-
mad kui jaasalatil, kuid hamba all
siiski krompsud. Maitse on viirtsi-
kam kui voisalatil.

B Rooma salati (var. longifolia)
tugevate roodudega piistised le-
hed on mérksa suuremad kui leht-
ja peasalatil. Talbja kujuga lehed
kaarduvad iilal kergelt sissepoole,
lehepind on sile. Taim moodustab
vanemaks saades koheva, pealt sul-
gunud pikliku lehekodariku. Sees-
mised lehed on 6rnemad ja hele-
damad. Vanemad sordid olid vaga
avatud kodarikuga, mis tuli 6rne-
mate siidamikulehtede saamiseks
kokku siduda. Selleparast nimeta-
vadki soomlased rooma salatit ka
sidesalatiks (sidesalaatti).

Rooma salat talub paremini su-
vekuuma ega putku nii kergesti
kui teised salatiteisendid, kasvu-
aeg on aga pikem: pead valmivad
70-90 péevaga ehk suve teisel poo-
lel juuli I6pus-augustis.

Maheda maitsega lehti voib ka-
sutada soojas toidus nagu spinatit.
Rooma salat asendab edukalt hiina
kapsast, mida on suhteliselt keeru-
line kasvatada.

B Spargelsalat (var. angustana)
moodustab kasvu algul piklikest
saagja servaga lehtedest kodariku.
Selle keskele kasvab mahlaka sisu-
ga, kuni 5 cm jamedune vars (kor-
gus 80-120 cm), mis voib kaalu-
da kuni 1 kg. Toiduks tarvitatak-
se noori lehti ja varsi enne Gisiku
moodustumist.
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