Mis taim see mustnupp
kiill on, kiisisid paljud Luige
laadal Tamme aiandustalu
maitsetaimeistikute valja-
panekut uurides.

Urdikasvataja Heli Viedehof avastas ha-
riliku mustnupu (Sanguisorba minor)
moni aasta tagasi Itaalia reisil ihest kii-
lapoest. Seemnepakendil olev pilt tun-
dus huvitav ja ahvatles kodus jarele
proovima. Algul ei osanud ta mustnu-
pust midagi arvata. Taim ise oli kiill ilus,
koheva puhmiku ja armsate lehtedega.

Praegu julgeb maitsetaimespetsia-
list aga mustnuppu juba kaigile soovi-
tada: “See on kena piisik kuivale mul-
lale ja hea kevadine salatitaim.”

Harilik mustnupp on umbes 40 cm
korguseks kasvav kiilmakindel piisik.
Tal on pikk sammasjuur ja helerohe-
lised sulgjad liitlehed. Punakasrohe-
lised Gied avanevad juba mais-juunis
ning taim oitseb peaaegu kogu suve.

Mustnupp on vihenoudlik. Ta ee-
listab kerget kuivemat mulda ja téis-
paikest, aga kasvab ka poolvarjus.
Seisvat niiskust ta ei talu. Puhmikud
laienevad isekiilvi tulemusel ise, kuid
taime voib paljundamiseks ka jagada.

Mustnupp kasvab kevadel kiires-
ti ja juba mais saab hakata tema lehti
koguma. Lehtedel on pikantselt viirt-
sine maitse, nende 16hn meenutab
varsket kurki.

Noortes lehtedes on palju C-vita-
miini, mineraalaineid (raud, mag-
neesium, kaalium jt), kiudaineid, ee-
terlikke 6lisid. Lehtedest tasub keva-
del teha tervistavat salatit ja lisada

Mustnupp hakkab ditsema
mais-juunis.

REPRO

Harlllku mustnupu noortest Iehtedest saab head terwsesalatlt

neid muudessegi roogadesse. Parem
on lehti tarvitada vérskelt, sest péa-
rast kuumutamist pole maitse enam
nii hea. Et saada taimelt rohkem leh-
ti, tuleb neid pidevalt murda, et ergu-
tada uute lehtede kasvu.

Mustjuure paljudest tervistavatest
omadustest voiks mainida jargmisi: ta
puhastab organismi jddkainetest, lee-
vendab vasimust ja stressi, aitab kehv-
veresuse korral, pidurdab veresoonte
lupjumist, rahustab nérve ja tugevdab
siidant.

Varskelt hakitud lehtedest voib teha
raviteed. Et selle maitse oleks monu-
sam, voiks lisada piparmiinti voi mon-
da muud viirtsikat maitsetaime.

Talveks voib noori lehti panna sii-
gavkiilma. Neid sobib ka kuivatada,
aga siis kaob aroom.

Mustnupu hea omadus on seegi, et
stigisel piisib ta kaua roheline ning taas-
tub vapralt esimestest 66kiilmadest.

Harilikku mustnuppu tuntakse ka
pimpinelli nime all, tema ingliskeelne
nimi on garden burnet.

Ka tuntud maitsetaimepropageerija
Aive Luigela soovitab koigile kasvata-
da mustnuppu, kas voi amplis voi po-
tis aknalaual. Tema eelmisel aastal il-
munud raamatust “Maitsetaimed ter-
viseks ja aednikule rodmuks” leiab sel-
le vihetuntud taime kohta palju huvi-
tavat infot. Naiteks seda, et Euroopas
on mustnuppu kasvatatud koogi- ja
maitsetaimena juba alates XVI sajan-
dist, aga vahepeal unustati ta miski-
parast ara.
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Lahtiste uste paev lirdiaias

TIT KOHA

Laupdeval, 5. juunil on
Tamme talu iirdiaias Par-
numaal Audru vallas
Malda kiilas maitsetaimi
tutvustav paev “Urdid
meie koduaias ja toidu-
laual”. Perenaine Heli
Viedehof viib huvilised
aeda harivale jalutus-
kaigule kell 11, 13 ja 15.
Kaasa saab osta maitse- ja
ravimtaimede istikuid.
Lahtiste uste paev on
tasuta. Info tel 5625 3075
voi www.tammetalu.eu.




