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Kapsasrohu ponev pere

Juba mitu aastat on aiandushuvilised kasvatanud koduaias ponevaid Aasia
lehtkoogivilju. Nii seemet kui ka istikuid on olnud muugil aiaarides.

oik allpool kirjelda-
tud viis kapsalist on
jiheaastased taimed.

Neid on kerge kasvatada, sest
seemne vdib kiilvata otse kas-
vukohale, see idaneb ruttu
ja taimedki kasvavad kiires-
ti. Tarbima saab hakata ida-
maised lehthorgutisi ruttu,
umbes 40-50 péeva pérast.
Nad vajavad kobedat viljakat
mulda ja palju niiskust.
Kuna kapsateisendid kasva-
vad kiiresti ja neid tuleb tar-
bida noorelt, on otstarbekas
teha paari nddala tagant kor-
duskiilve, kiilvates iga kord
kiimmekond seemet.

1. Hiina lehtnaeris ehk
paksoi (Brassica rapa ssp.
chinensis, sin. B. rapa Pak
Choi-rithm) on eriti hinna-
tud oma paksude mahlakate
leheroodude tottu. Lehti saab
tarbida véarskelt, keedetult ja
hautatult, leheroodusid voib
kasutada nagu sparglit. Pak-
soi hiibriidsordid taluvad 66-
kiilma ja nii saab saaki kor-
jata talveni.

2. Hiina kodariknaeril
ehk tatsoil (B. rapa ssp. chi-

eriti tore noppida iiksikult
véarskesse salatisse, vokiroo-
gadesse, pista grillivardasse.
Kodariknaeris sobib hésti ka
suppidesse.

3. Jaapani lehtnaeril
ehk misuunal (B. rapa ssp.
nipposinica) on tumeroheli-
sed ja tugevalt 16hestunud

kuvarred on samuti s66da-
vad, kuid lehed on paremad
enne putkumist. Misuuna an-
nab suvesalatitele huvitava
maitseniiansi, aga sobib Sliga
segatult ka iiksinda salatiks.
Misuuna kodumaa on tegeli-
kult Hiina, aga teda on sajan-
deid viljeldud Jaapanis.

4. Hiina lillnaerist ehk
tsoisumi (B. rapa ssp. chi-
nensis var. parachinensis)
kasvatatakse peamiselt disi-
kuvarte pérast. S60giks so-
bivad noored lehed, d6iepun-
gad, dsja avanenud 0ied ja 0i-
sikuvarred. Viimased on kdige
maitsvamad siis, kui 6ied on
veel nupus. Tsoisum lisab too-
rele koogiviljasalatile silmailu

B .

voi vokitud disikuvarred ole-
vat aga lausa horgutis.

Koik neli eespool kirjelda-
tut on pold-kapsasrohu (Bras-
sica rapa) teisendid.

5. Sarepta kapsasrohi
(Brassica juncea), mida kut-
sutakse ka sarepta sinepiks ja
lehtsinepiks, on maheda si-
nepise maitsega salatitaim.
Ta sisaldab palju C-vitamii-
ni ja vaartuslikke sinepidli-
sid. Kiilmakindla liigina voib
teda kiilvata juba varakeva-
del, salatimaterjali saab tal-
ve tulekuni. Kbige véartusli-
kumad on noored lehed, see-
tottu tehke korduskiilve paa-
rinddalase vahega. Kasutage
lehti rohelistes salatites, ka
kartuli- ja tomatisalatis, lisa-
ge supile ja kastmele.

nensis var. rosularis) on pak- I TT
sud lihavad lehed, mida on  servaga kaunid lehed. Oisi-  ja pénevat maitset, keedetud
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