Looduslikke maitsestajaid,
mille ande siigisel korjata
saab, kasvab meil suhteli-
selt kasinalt. Erandiks on
kadakas, mille “marjad”
ehk erilised kabid on
rikkaliku 16hna- ja maitse-
buketiga.

Rahvasuu iitleb hariliku kadaka an-
dide kohta lihtsalt kadakamarjad.
Botaanilises mottes on aga tegu eri-
liste lihakate kibidega, millel puu-
dub tiitpiline kuiv soomuskate.

Esimesel kasvusiigisel on mari-
kabid rohelised, kaetud valge vaik-
kirmetisega ning katsudes tundu-
vad iisna kovad. Jargmisel aastal
varvuvad nad sinakasmustaks ja
neid kattev 6huke valkjashall va-
hakiht paistab tumedal taustal his-
ti silma.

Igal aastal kadakas korjajat rik-
kaliku saagiga rodmustada ei suu-
da. Head saagiaastad korduvad
iihel taimel kolme kuni viie aas-
ta tagant, kuid kadastikus liikudes
voib alati leida ka marjakiillaseid
poosaid.

Rohkem on marikabisid péaike-
sepaistelistes kasvukohtades kasva-
vatel kadakatel. Samuti tasuks ar-
vestada sedagi, et harilik kadakas
on kahekojaline taim, mistottu isas-
taimedel marikabisid olla ei saagi.

Kadaka kiipsed annid on aro-
maatse lohnaga ja nende mait-
ses saab eristada kaht pohivarjun-
dit. Suhkrud annavad marikébide-
le magusa meki ning vaigud taga-
vad kibekas-morkja maitsevarjun-
di. Lisaks eelnimetatud koostisosa-
dele leidub loo nimitegelastes veel
eeterlikke 6lisid, gliikosiide, valke,
orgaanilisi happeid, park-, kiud-
ja moruaineid, pigmente, vitamii-
ne ning méarkimisvaarselt mikro-
elemente (raud, mangaan, vask,
tsink).

Pohjamame
maltsestaja

Pohilise panuse kadakamarjade
I6hna- ja maitsebuketti annavad
siiski eeterlikud 6lid, mille hulk ma-
rikabides kiilinib paari protsendini.
On ilmselge, et eelloetletud biokee-
miline koostekiillus avaldub lisaks
erilistele maitse- ja I6hnaomadus-
tele veel ka toimena organismi ter-
vislikule seisundile, ning seda on
rahvatarkus osanud ammustest ae-
gadest hinnata.

Hinnatud rahvameditsiinis

Organismi mojutavad kadakamar-
jades leiduvad iihendid seespidi-
selt mitmel viisil, kuid pohilised on
kaks suunda: seedimise korrasta-
mine ja vedeliku eritamise soodus-
tamine. Ainult et tarbimiskoguse
ja -sagedusega ei tohi mingil juhul
lifaldada.

Kadakamarju ei peaks tarbima
inimesed, kellel on probleeme see-
dekulgla poletike, neeruhddade
ning siidameveresoonkonna tébe-
dega.

Samuti ei kuulu see maitsestaja
rasedate mentiiisse.

Marikabide sees peitub tiks kuni
kolm kivikéva seemet, millel on rik-
kalikult vaigunidarmeid.

Oige aeg kadakamarjade kogu-
miseks on meie tingimustes sep-
tembrist novembri alguseni, kuid
pohimotteliselt voib varvunud ma-
rikébisid korjata aasta ringi.

Kogumisel ei maksa ahneks
minna, sest suures koguses kada-
kamarjadega pole koduses maja-
pidamises eriti midagi peale haka-
ta. Marikébide sailitamiseks tuleb
need kuivatada.

Ehkki toatemperatuuril kuivata-
mine on tiilikam ja votab rohkem
aega, tuleks kadakamarjade puhul
eelistada just seda.

Ahjus kuivatamine on kiill kii-
rem, kuid koérgem temperatuur
soodustab eeterlike 6lide lendumist
ning sellega halvenevad saagi mait-

Kadakal vdib margata rohelisi
ehk esimese aasta ning sinakaid
ehk teise aasta kabisid.

seomadused. Vaatamata biokeemi-
liselt rikkalikule koostisele ei tasu
kuivatatud kadakamarju {ile paari
aasta sailitada.



