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Tiirgi mustkoo-
men on meil lisna
levinud suvilill.

Mustkoomen (Nigella) on
iiheaastane rohttaimede
perekond tulikaliste
sugukonnast, kuhu kuulub
20 liiki.

Vahemere maades ja Eestiski on le-
vinum suvilillena kasvatatav tiirgi
mustkéomen (Nigella damascena).
Viimasel ajal on meil hakatud vil-
jelema dekoratiivsete kukkurvilja-
dega, kuivlilleseadetesse sobivat
ida-mustkoomnet (Nigella orienta-
list) ning madalakasvulist &éris- ja
kiviktaimlatesse sobivat hispaania
mustkoomnet (Nigella hispanica).

Lounapoolsematel maadel kas-
vatatakse aed-mustkoomnet (Ni-
gella sativa) vaartusliku viirts- ja
ravimtaimena.

Mustk6omen on 20—50 cm kor-
gune {iheaastane taim, mis on levi-
nud Indias, Afganistanis ja Pakis-
tanis. Vars on sirge, lehed kaheli-
voi kolmelisulgjad, kitsaslineaal-
sete osadega, mille iilemised otsad
on koondunud kattena 6ie timber.
Oied on sinised, valged vdi harvem
roosad, kas lihtsad voi taidisoieli-
sed. Oitest arenevad suured kaps-
likujulised korglehtedega kaetud
kukkurviljad. Mustkéomen eelis-
tab péikesepaistelist kasvukohta,
kus ei oleks liiga raske ega niiske.

Tlrgi mustkoomne seemned
on meeldivalt muskaadilohnali-
sed ja sisaldavad eeterlikke olisid
(aed-mustk6émnel 0,8—1,5%),
saponiine, alkaloidset amiini da-
matsetiini. Seemneid kasutasid
juba vanad egiptlased koha lee-
vendamiseks. Kleopatra lisas nen-
dest pressitud 6li vanniveele.

Seemned soodustavad rasvade
seedumist, viljutavad organismist
liigset vett ja soolenugilisi, suuren-
davad piimanaarmete sekretsiooni.

Seemneid kasutatakse kondjitri-
toostuses, leiva- ja saiataina mait-
sestamisel, viirtsina kala- ja lihatoi-
tudes, ka kurgi, kapsaste ja arbuu-

Mustkoomnes

si hapendamisel-soolamisel. Juu-
did maitsestavad mustk6omnete-
ga oma leiba.

Mustkoomen kiilvatakse ok-
toobris v6i mai algul 2 cm siiga-
vusele. Kevadel peaks idanemi-
seks mulla temperatuur olema va-
hemalt 18 kraadi, siis tdrkab ta pea
nédalaga. 3—4 lehe faasis harven-
dage taimed 10cm reavahele.

Lillepeenras voib mustk6omnet
kasvatada suuremate vabakujulis-
te riihmadena, maitse- ja ravimtai-
mena voib kasvatada ridades, mil-
le vahe on 35—45 cm ning taimede
vahe parast harvendamist 5—6 cm.

Kui lehed ja varred kolletuvad,
on aeg mustkéomen koristada ning
jarelkuivatada.

Seemnepoodidest voib leida jarg-
misi sorte: 'Persian Jewels’ (kirju,
korgus 45 cm), 'Michung’ ( kirju,
korgus 45 cm), "Miss Jekyll’ (valge,
taevasinine, indigo, korgus 45 cm),
'Mulberry Pink’ (I6heroosa, kor-
gus 35 cm). Ida-mustk6omnel on
levinum kollasedieline sort "Trans-
former’.

Retsepte mustkoomnega
Kohupiima-

mustkéomnerullid

M 300 g keedetud kartuleid

B 150 g kohupiima

B 2 muna

B 1 tl k6omneid

M soola

H rijvsaia

Suruge kartulid pudruks ja segage juur-
de kohupiim, lahtiklopitud munad, k66m-
ned ning maitsestage soolaga. Kui saa-
dud mass on liiga vedel, segage juurde
riivsaia. Voolige taignast viinerijamedu-
sed vorstikesed ja praadige need 6liga
madritud pannil kuldpruuniks. Serveeri-
ge hautatud spinati voi aedviljaga.

Kartulikoogid

mustkéomnega

B 600 g kartuleid,
H 1 sibul
B 1 s| jamedalt purustatud mustk6om-

neid (moned vdivad ka terveks jaada)
B 1 muna

M soola (voib lisada ka veidi suhkrut)
B veidi jahvatatud valget pipart

H praadimiseks oli

Koorige kartulid ja riivige need, lisa-
ge peeneks ldigatud sibul, muna, must-
koomned ja maitseained ning vormige
neist lilepannikoogid. Praadige olis ning
serveerige koos pihlaka-, pohla- voi joh-
vikamoosiga.

Hiina kapsa hautis must-
kdomnete ja rosinatega

B 1 Hiina kapsa pea

W 2 sl oli

M '/ klaasi leotatud seemneteta
heledaid rosinaid

W 4 klaasi vett v3i puljongit

M 2 tl mustkdomneid

M soola

Hakkige kapsapea peenteks laastudeks
ja asetage keedunousse. Lisage taime-
oli, rosinad, vesi voi puljong ja maitsesta-
ge soola ning mustkoomnetega. Hautage
kaane all, kuni kapsas on pehme. Servee-
rige koos praetud kartulite ja kotlettide
voi lihapallidega.

Mustkoomnekeeks

B 200 g void voi margariini

B 150 g suhkrut

B 3-4 muna

B 2 s| mustkéomneid

W 2 s| konjakit voi tumedat rummi

B noaotsatais jahvatatud kardemoni
W 150 g jahu

B 3 s| kartulitarklist

B margariini ja riivsaia vormi
maarimiseks

Vahustage rasvaine suhkruga, lisage uiks-
haaval munad ja vahustage tasapisi eda-
si, kuni vaht on Uhtlane ja sile. Seejarel
lisage konjak v&i rumm, mustkdomned,
kardemon ja kartulitarklisega segatud
jahu. Pange tainas rasvainega maaritud
ja riivsaiaga llepuistatud koogivormi.
Katke vorm kiipsetuspaberi voi fooliu-
miga ja kiipsetage moddukas kuumuses
40-45 minutit. Paber voi foolium eemal-
dage 20 minutit enne keeksi valmimist,
et keeksi pind saaks krobedam.
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