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Varske viirtsika karulaugu
maitse sobib paljude
toitudega.

Karulauk, parit laukude perest, asub
raviomadustelt kiitislaugu jarel tei-
sel kohal. Taime ravitoime pole teada
mitte ainult ajaloost, seda on viimastel
aastatel ka pohjalikult uuritud.

Metsataime karulauku saab véga
hésti koduaiaski kasvatada. Tema po-
pulaarsus on Eestimaal veel vdike, kuid
paljudes valisriikides on karulaugu all
suured maa-alad.

Karulauk esineb ainult péhjapool-
keral. Ta kasvab metsikult ka Pohja-
Aasias kuni KamtSatka poolsaareni,
puudub aga kuumades ja kuivades piir-
kondades, naiteks Vahemere regioonis.

Karulauk on olnud peamiselt ger-
maani rahvaste lemmik kultuur- ja ra-
vimtaim. Nime on ta saanud miitoloo-
gias korgelt hinnatud karu jargi. Usu-
ti, et karu kiitinistest tehtud amulett
hoiab eemale deemoneid, sellist oma-
dust on omistatud ka karulaugule.

Esimesi karulaugutaimi voime ko-
hata juba aprillikuisel jalutuskéigul
metsa. Nad kasvavad metsikult leht-
puude all niisketes paikades.

Mais ilmuvad neil tihekujulised val-
ged oied. Karulauk on metsas {iks esi-
mesi kevadekuulutajaid, kes parast
pikka talve tekitab isu virske rohelise
ja virgutava ning tervisliku toidu jare-
le. Eestimaa metsadest me looduskait-
se all olevat taime siiski korjata ei tohi.

Kuid ka oma aias kasvatatud kau-
nis karulauk voib organismile turgu-
tust pakkuda. Eestis on nende seem-

REPRO

Karulaugu Iehed

ned miitigil, istikuid pole ma aiandites
kiill kohanud, kuid laatadelt voib neid
loodetavasti saada.

Karulauk aias

Milline nieb karulauk aias vélja? Suurt
erinevust metsikust taimest ei mérka-
gi. Karulauk kasvab kuni 40 cm kor-
guseks. Vars on kolmekandiline, 6ied
valged voi roosakad. Oitseb mais-juu-
nis. Lehed meenutavad veidi maikel-
lukese omi ja koltuvad juulikuuks, on
viaga tugeva kiitislaugu 16hna ja mait-
sega. Sibulad on viikesed kiiiined.
So66giks ning ravimiks kasutatakse nii
lehti kui ka alla kasvavaid mugulaid.
Karulauk ei vaja aias erilist hoolt,
paljunedes sobivas kohas iseenesest.
Kui paigutame ta maitsetaimlasse
kasvama, peame leidma poolvarjulise
niiske koha. Oitsev karulauk katab ke-
nasti maitsetaimla nurga, kuid kui ka-
sutame enne 6itsema hakkamist tema
lehti, siis muidugi see uhke ilu kaob.
Muld peab olema huumusrikas,
mitte liiga happeline, parajalt niiske.
Paljud kasvatavad karulauku lehtpuu-
de vdi heitlehistest poosastest heki all.

RETSEPTE

Karulaugu-pesto

Peske karulaugu lehed, tupsutage kuivaks ja hakkige peeneks. Segage lehed
oliga 1:1 ning maitsestage soolaga. Selline lihtne itaaliaparane kaste sailib
kiilmkapis mitu kuud. Kasutage seda lisandina teiste kastmete, pastade,

praetud ja grillitud liha juurde.

Karulaugu-piireesupp

Tiikeldage 2-3 kooritud kartulit, keetke need soolakas puljongis pehmeks.
Hakkige 1 suur sibul ja tomat ning hautage neid olis, siis lisage kartulitele.
Pange supisse 2 peotait hakitud karulaugulehti, laske segu keema ja seejarel
piireestage. Lisage kuuma puljongit, et saada paras konsistents. Maitsestage
soola-pipraga. Lauale andke rostitud saiakuubikutega.

Kui olete puljongi keetnud lihast, lisage supile ka lihatiikikesi.

Elujoudu ja tervist

Koige kindlam ja kiirem viis aiast
karulauku saada on kahtlemata mu-
retseda istikud. Igal jargneval aastal il-
mub siis jarjest rohkem taimekesi, sest
ta kiilvab oma seemneid ise. Vegeta-
tiivselt paljuneb ka sibulatega.

Kes kasvatab karulauku sibulatest,
voib need maha panna siigisel. Ainult
saakonjargmisel aastal veel viike. Alles
3—4 aasta pérast, kui taim on ise palju-
nenud, saab juba kopsakama saagi.

Seemnetest kasvatada on keeruli-
sem. Oma taimedelt voetud seemneid
ei pea kuivatama, need voib juulikuus
kohe mulda pista. Kuivatatud seem-
ned vajavad idanema hakkamiseks
vees paisutamist ning talvist kiilma-
perioodi. Seega tanavu kevadel poest
ostetud seemneid mulda pannes saa-
me sel aastal tillukesed taimed, esime-
ne saak tuleb alles jargmisel aastal.

Karulauk koogis

Karulaugule annab iseloomuliku 16h-
na eeterlik 6li, mis sisaldab v&dav-
lithendeid. Iseloomulik viirtsikas
aroom moodustub alles taimerakku-
de purustamisel ja vaavlit sisaldav
16hnatu alliin muutub kiiiislaugusar-
naselt I6hnavaks allitsiiniks.
Karulaugulehed on kergelt viirtsi-
kad, vérskelt korjatuna on need suu-
reparased organismi turgutajad (néart-
sinult kaotavad ravitoime ja vitamii-
nid). Peale eeterliku 6li sisaldab karu-
lauk rikkalikult C- ja B-grupi vitamiine
ning mitmesuguseid mineraalaineid.
Toiduks hakati karulauku koige-
pealt tarvitama Saksamaal, seal hoo-
gustus ka tema kasvatamine aias. Ka-
rulaugust road leidsid tee restorani-
dessegi. Temast tehakse pestot (itaa-
liaparased kastmed maitsetaimedest),
maitsedadikat ja -6li, karulauguvoid
ning -salateid 6likastmega; valmista-
takse juustu, suppe, kastmeid jm.
Tuttavad toidud saavad uue mait-
sevarjundi, kui riputada hakitud ka-
rulauku salatitele, suppidele, iihepa-
jatoitudele voi pastadele. Keetmisel
kannatab taime aroom, kuumutada
tuleb nii lithikest aega kui voimalik.
Karulaugulehti véib hapendada
voi hoidistada marinaadis. Selle tai-
me propageerimine on veel lapsekin-
gades, kuid néiteks Saksamaal kor-
raldatakse juba nn karulaugupée-
vi (nagu meil kiitislaugupéevi), kus



