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Kes uuristab

ploomides?
Lk 572-573
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Hobune - Mongoolia 1y 0o Scott/ ﬁ
Sherlock Holmes it
Tuvalu 2014.a
hobemiint
Hobe: 99,9 %

loodus 2014 laserldikega
hobemiint
Hobe: 92,5 %
Kaal: ¥2 untsi
Hind: 125 €
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Locky
fou

KOOK:
TSatnid pakuvad

maitseelamusi
Lk 574-575
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Maalehe nouandelisa

Lamba aasta
2015 Kanada
Lotose kujuline
hobemiint
Hobe: 99,99 %
Kaal: 26,7 g
Hind: 129 €
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Hobuse aasta
Tokelau 2%
2014.a
hobemiint
Hobe: 99,9 %
Kaal:31,1g
Hind: 119 €

Kaal:31,1g
Hind: 119 €

Kitse aasta
Tokelau 2% 2015.a
hobemiint

Hobe: 99,9 %
Kaal: 31,1 g
Hind: 119 €

Emaarmastus -
Elevandiema Austraalia Sodiaagimirgid -
_ 2014 hobemiint Neitsi — Make-
Hobe: 99,9“?". doonia hobemiint
Kaal: ¥2 untsi Hobe: 92,5
Hind: 89 € Kaal: 21 g
> Hind: 119 €

g

Leedu
kiibemiintide
komplekt
Hind: 19.90 €

Emaarmastus - Kaelkirjakuema
Austraalia 2014 hobemiint
Hébe: 99,9% [ Kaal: ¥z untsi
Hind: 89 €

VISTA album 2 € meene-
#4 miintidele. Hind: 39.90 €
gfsl 54
eew
: P

Vatikani
euromiintide
komplekt 2014
Hind: 125 €

P 1
ee® __ __—
St

Suur valik
erinevaid
luupe

euromiintide
komplekt 2014
Hind: 79 €

Sodiaagimargid -

Kaalud - Makedoonia

hobemiint
Hobe: 92,5 %

Kaal:21g
Hind: 119 € Hind: 125 €
Soome 2 € 2014
juubelimiint
Tove Janssoni

Monaco euro-
miintide komplekt
2014. Hind: 350 €

100. siinniaastapdev 200.
Hind: 7 €

Hind: 7 €

Liti 2
juubelimii

Hind: 8

Disney “Aurulaev Willie”—
Uus-Meremaa 2014.a hgbemiint —
Hobe: 99,9 % / Kaal: 1 unts

Itaalia 2 € 2014
juubelimiint —
Carabinieri

2014 - Euroopa
Kultuuripealinn
2014 Riia

KASITOO:
Rullid peentele

pitsidele
Lk 578

Nr 36 4. september 2014

3D
Liblikas —
Kesk-Aafrika
/ Vabariigi 2014.a
hobemiint
Hobe: 92,5 %
Kaal: 25 g
Hind: 115 €

Meteoriit Bjurbole
1899 - ehtsa
meteoriidi kildu-
dega hobemiint

Kaal: 270'g
Hind: 125 €

Pirl - Mereiludus,
Palau 2014.a hobe-
miint lilla parliga
Hobe: 92,5 %
Kaal: 25 g

Hind: 99 €

Beebi onne- |§
miint 2014 |
akriiiilist raamis '\
Hobe: 99,9%
Kaal: 15,55 g
Hind: 99 €

aastapiev Prantsusmaa2 €
2014 juubelimiint
D-pidev e.
Normandia
dessandi

70. aastapdev
Hind: 7 €

Suur valik 2 €
meenemiinte!

San Marino 2 €
2014 juubelimiint -
Donato Bramante
500. surma-
aastapdev
Hind: 49 €

=
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€

MUNDIPOOD PAKUB LAIAS VALIKUS JA ERINEVAS
HINNAKLASSIS TOOTEID IGAS EAS MUNDIHUVILISTELE.

Vana-Viru 5, 10111 Tallinn Tel: 644 0593 Avatud: E-R 10-17, L 11-16 myndipood@myndipood.e

Lihtsaim viis tellimiseks — e-miindipood: www.myndipood.ee.
Kohaletoimetamine Omniva kullerteenuse voi Omniva pakiautomaadi vahendusel.



570 Lugeja kiisib

Mis aitaks
lehetaide
vastu?

Minu aia marjapoosastel ja 6una-
puudel on lehed osaliselt krimp-
sus ja kdverdunud, osa oksi on pa-
ris kuivanud ja dunad-marjad tiiki
maad vdiksemad. Siigisel pritsisin
neid lehetdide vastase miirgiga ja
kevadel olid lehed pdris ilusad. Sa-
muti pritsisin puid-poosaid keva-
del 3-4 korda nogese ja rohelise
seebi lahusega, aga ikka on nad nii
onnetud. Kas tegu on ikka lehetdi-
dega ja mida peaksin ette votma?

Vastab
PILLE HERMANN

poosaid kui ka koogivilju. Sa-

muti ei jata mahlakad suvelilled
neid kiilmaks. Lehetiisid voib kohata
ka taimede maa-alustel osadel.

Kahjuri keha viarvus variee-
rub liigiti — neid on rohelisi, mus-
ti, oranze, sinakaid. Kuna lehetéide
kehakatted on ohukesed, siis kait-
seks péikese eest peidavad nad end
lehtede alumisele kiiljele, mis teeb
monikord nende digeaegse avasta-
mise raskeks.

Lehetdid toituvad taimemah-
last, samal ajal eritades taimedesse
miirkaineid, mille tulemusena le-
hed keerduvad. Krussis lehtede va-
helt on ka lindudel ja putukatel neid
keerulisem kétte saada, samuti on
pritsimine raskendatud. Lehetdide
kahjustuse tunnuseks on ka kédngu-
nud ja kuivanud vorsed. Peale selle
eritavad kahjurid kleepuvat eritist,
millele 166bivad nogiseened.

L ehetdid kimbutavad nii puid,

Abi sipelgatelt

Lehetéid elavad sipelgatega siim-
bioosis, meelitades sipelgaid magu-
sa nestega, ning sipelgad kaitsevad
neid vaenlase eest. Seega senikaua,
kui see kooselu aias hésti toimib,
pole ka lootust lehetaidest 16plikult
lahti saada. Kes on kimpus sipelga-
tega, peaks vaatama, kas ehk pole
monel taimel lehetdide kolooniat,
kes sipelgaid nuumavad.

Lehetdid toituvad taimemahlast, samal ajal miirki taime sisse eritades.

Lehetdid ei ole just viledad ega
ka koige tugevamad lendajad, kuid
voivad siiski 6huvooludega isegi
sadade kilomeetrite taha kanduda,
asutades end uutele jahimaadele.

Lehetéid v&ib koju tuua ka lille-
kauplusest mone potitaime voi isti-
kutega. Kui isegi silmaga vaatami-
sel kahjureid ei paista, siis munad
voivad jadda markamata.

Vaenlasele vastu

Torje puhul on koige olulisem kan-
natlikkus ja jarjepidev jalgimine, et
kahjurid voimalikult kiiresti avas-
tada. Seejérel saab juba otsusta-
da, kas ldheneda kahjuritele kemi-
kaalidega voi hoopiski bioloogilis-
te torjevahenditega. Kemikaalide-
ga pritsimisel tuleb kindlasti jalgi-
da seda, et pritsimine ei toimuks
viljade valmimise ajal. Tihedate
lehtedega taimede voi siis keerdu-
nud lehtede ning korgemate puu-
de korral tuleks otsustada siisteem-
sete preparaatide kasuks, kuna va-
hend imendub taimekudedesse
ning miirgine taimemahl mojub
kahjuritele havitavalt.

Mingil mééral aitab lehetdide
arvukust hoida kontrolli all ka see,
kui vdhendada lammastikvaetis-
te kasutamist, kuna siis ei ole tai-
mede noored vorsed lehetdidele nii
meelitavalt mahlased ja lopsakad.

Kindlasti tuleks soodustada loo-
duslike vaenlaste invasiooni aeda.
Lehetdidega maiustavad monuga
sinitihased, kiilassilmad, lepatrii-

nud, korvahargid, sirelased. See-
tottu ongi oluline méelda, kas ko-
dus tasub kohe keemiaga riinnata,
sest see tapab valimatult koik, kes
tema teele jadvad.

Kuigi saagid on valmimas, vota-
vad ka lehetédid enne suurt siigist
viimast ja asutavad end munema.

Seetottu on oluline jalgida ja va-
jaduse korral ka varasiigisel kahju-
reid héavitada.

Olgu selleks siis kahjuritega
asustatud lehtede kokku kogumine
voi viimne voidmine rohelise seebi
v6i mone muu loodusliku vahendi-
ga, et palju kirutud lehetéisid nor-
gestada ning seeldbi juba jargmi-
sele aiahooajale moeldes kahjurite
arvukust kontrolli all hoida. Kind-
lasti ei tohiks kasutada kemikaale
nendel taimedel, mille vilju tarbi-
takse toiduks.

Koduaias, kus on kaks-kolm
vaiksemat puud, saab kahjuritest
lahti rohelise seebi lahusega pritsi-
des, nii et kogu taim tilgub vedeli-
kust. Lehetdisid on voimalik maha
pesta ka tugeva veejoaga.

Peale rohelise seebi voib proo-
vida ka méanniseebilahust, ndude-
pesuvahendi lahust, korvenogese-,
kiitislaugu- ja rabarberivarte ning
kartulivarte tdmmist.

Kel 6nnestub noorema polvkon-
na tagant pihta panna Coca-Cola,
siis seegi ei moju kahjuritele joo-
vastavalt, pigem hukutavalt.

Vabamiiiigis on sellised prepa-
raadid nagu Fastac, Mavrik, Kara-
te-Zeon, Neko, Neem-Azal.

Narva mnt 13, 10151 Tallinn / targutalita@maaleht.ee / reklaam 661 3333, 661 3334 / faks 661 3343
Toimetus: Jana Rand 661 3375, Kaja Kurg, Pille Hermann / Kujundaja Heiki Maiberg

Viljaandja AS Eesti Ajalehed / Triikk AS Kroonpress /

Lehekiilgede numeratsioon algab 1. jaanuarist 2014

Iimub koos Maalehega

Targu Talita



Liiliaid |sttge suglsel

Jahedas mullas juurduvad
liiliasibulad paremini,
lisaks hakkavad siigisel
istutatud liiliad marksa
varem oitsema, kui keva-
del mulda pandud sibulad.

Parim aeg liiliate istutamiseks on
september-oktoober, kui muld on
muutunud juurdumiseks sobivalt
jahedaks (u 10 °C). Kevadel kiirelt
soojenevas mullas voivad sibulad
jééda podema ning isegi havida.

Aiadrides miitiakse meil liiliasi-
bulaid péhiliselt kevadel, need on
Hollandi sibulad, mis hoitud iile
talve kiilmhoidlas. Niiiid, stigisel,
tasub kiilastada taimelaatu, kust
voib leida Eestis kasvanud liiliate
sibulaid. Need ongi tugevamad kui
sissetoodud kraam.

Pohiliselt miiiiakse ja kasvata-
takse meil Aasia hiibriide, mis on
talvekindlad ja millega pole erili-
si probleeme. Sibul pange 3—4 kor-
da nii siigavale kui on sibula kor-
gus. Pigem siigavamale, sest seal
on iihtlasem temperatuur. Pealegi
tekivad liilial ka mullas olevale var-
reosale juured, tdnu millele omas-
tab taim rohkem toitaineid.

Vahekauguseks jatke madala-
tel sortidel ja viaiksematel sibulatel
10-15 cm, keskmistel 20-25 cm,
joulise kasvuga sortidel ja suurtel
sibulatel 30-40 cm.

Ka trompetliiliad on meil kodu-
aedades populaarsed. Nende sordid
périnevad pohiliselt kuningliiliast
(Lilium regale). Kuna nad on lubja-

REPRO
»

Liiliahuvilisel hobiaednikul on koige klndlam kasvatada Aasia hubrude

Pildil sort ‘Lollypop’.

lembesed, lisage kasvukoha mulla-
le lehtpuutuhka, klinkritolmu jms.
Pole paha, kui sibul iimbritseda kiil-
ma, haiguste ja niiskuse kaitseks lii-
vaga. Istutage 15-30 cm siigavusele.
Lahtuge rusikareeglist: sobiv siiga-
vus on sibula kolmekordne korgus.
Liiliate idah{ibriidid on kiill vor-
ratult ilusad ja hea 16hnaga, kuid
tavalise aiapidaja jaoks liiga ndud-
likud ja keerulised kasvatada.

Kuhu ja kuidas istutada

B Enamik liiliaid armastab paikese-
paistelist kasvukohta, mis on kaits-
tud tugevate tuulte eest. Poolvar-
ju eelis on see, et ditsemine kes-
tab kauem ja paike ei pleegita 6isi
(tundlikud on just roosad sordid).

Liiliasibulad tuleb kohe mulda panna, sest nad ei tohi dra kuivada.

W Liiliatele meeldib kergem vilja-
kas muld, mis laseb hésti vett 14bi.
Tavalisele aiamullale voib lisada
komposti voi freesturvast, raske-
male sOmerat liiva ja freesturvast.
Véaga savisel maal ei tasu liiliaid
iildse kasvatada.

B Lumeta talv ja kevadised hiliskiil-
mad voivad sibulatele liiga teha. Sel-
le véltimiseks multsSige istutuskoht
parast maaapinna kiilmumist 8-10
cm paksuselt komposti voi freestur-
baga. Talvekatteks sobivad ka tam-
me- ja vahtralehed, kuna need ei
vaju kokku nagu teiste puude omad.

Veel moned napunaited

B Multsikiht on vajalik ka suvel, sest
aitab hoida mulda jahedana: liilia si-
bul ja varrejuured vajavad tundu-
valt jahedamat keskkonda kui taime
maapealne osa. Sellepérast drge istu-
tage liiliaid ka seina ddrde, kus paike
voib mulda liigselt kuumutada.

B Kasvukohas ei tohi mitte mingil
juhul tekkida seisvat vett, sest si-
bulad ja varrejuured on litundli-
kud nii liigniiskuse kui ka 6hupuu-
duse suhtes.

W Kui te ei saa sibulaid kohe mulda
panna, hoidke neid niiskes samb-
las. Kuna liiliasibulal pole vilist
kesta, voib ta kergesti dra kuivada.
W Liiliasibulaid ei pea talveks {iles
votma nagu nditeks daaliamugu-
laid, neile meeldib iihel kohal kas-
vada aastaid, nii et neid ei héirita.

Targu Talita



Ei taha enam

Kui olete tiidinenud
ussitanud ploomidest,
tuleb juba sel siigisel
tegutsema hakata.

Tuttav aiapidaja kurdab: igas ploo-
mis, mida hammustan, vaatab vas-
tu uss... Kahju kiill, kui kauaooda-
tud maitsvast saagist monu ei saa
tunda. Kes meie ploome siis riku-
vad ja kuidas neist lahti saada?
Ussikesed, Gigemini kiill vastsed,
kes ploomipuu viljades tegutsevad,
on ploomivaablaste (Hoplocampa
spp.) ebaréovikud ja ploomimahku-
ri (Grapholita funebrana) ré6vikud.

Naripurune koobas ploomis

Ploomipuude kahjuritest tekita-
vad ploomivaablased koige suure-
ma saagikao. Muide, aednikud on
tahele pannud, et ploomivaablaste
meelissordid on ‘Victoria’ ja ‘Edin-
burgh’, seda tasub teada uusi ploo-
mipuid ostes.

Kui méarkate ploomil véikest iim-
margust auku, siis on selge, et seal
tegutseb voi on tegutsenud ploomi-
vaablase ebartovik. Vahel ei pruugi

viljaliha enam eriti ollagi ja selle ase-
mel on ebameeldiv puru. Taiskasva-
nud ebardovik on umbes 9 mm pik-
kune ja kollakaspruuni varvi.

Ebar6oviku elukéik on jargmi-
ne. Ploomivaablase valmik, mis
meenutab kirbest, muneb keva-
del veel avanemata Giepunga sisse
{ihe muna. Uks emane v6ib mune-
da kuni 70 muna.

Varem munetud munadest koo-
runud ebardovikud tungivad Gie
sisse ning hakkavad seal toituma,
kahjustatud 6ied varisevad.

Hiljem koorunud s66dikud na-
rivad end viljaalgme sisse, uuris-
tavad kdigu seemneni ning sé6vad
dra veel pehme viljakivi. Kahjusta-
tud viljaalgmed ja noored rohelised
viljad varisevad massiliselt.

Ebaroovik liigub oma arengu-
tstikli jooksul iihest viljast teise ja
voib &ra rikkuda kuni kuus ploo-
mi. Tdiskasvanud ebarodvik narib
ploomi sisse suure koopa, mis tdi-
tub néripuru ja vdljaheidetega.

Toitumise l6petanud vastne
lahkub ploomist, laskub niidi abil
maapinnale ja poeb mulda talvitu-
ma. Ebar6ovikud talvituvad koo-
konites 4-8 cm siigavusel. Keva-

i o ” '

ussitanud ploome!

del véljuvad neist enne ploomioi-
te avanemist ploomivaablased, kes
lendavad ploomipuudele munema.

Ploomivaablase torje

W Siigisel puhastage ploomipuude
voraalused lehtedest ning kaevake
18bi. Sellega havitate talvituma l&i-
nud ebarodvikuid.

B Kevadel enne ploomidite ava-
nemist, kui algab ploomivaablase
lendlus, raputage varahommikul
puid: kiilmatarretuses valmikud
langevad maha puu alla asetatud
kattele, millelt saate nad kokku ko-
guda ja hévitada.

W Pritsige ploomivaablase lendlu-
se ajal ploomipuid puju, soolikaro-
hu vo6i koirohu tommisega.

B Mirgates puudel noori aukude-
gavilju, raputage need maha ja ha-
vitage. Sellega viahendate ebar6o-
vikute hulka ning puule jadnud vil-
jad saavad vdhem kahjustada.

Kummitilgake reedab kahjuri

Kui mérkate suvel ploomidel 1&bi-
paistvaid kummitilgakesi, on selge,

et viljade kallal on ploomimé&hkuri
REPRO

llusate ploomide saamiseks tuleb ploomikahjurite torjet alustada juba siigisel, pannes iiles piiiinisvood

ja kaevates labi ploomipuude alused.



Ploomivaablase kahjustus: viljas on
suur auk, viljakivi on vigastatud.

roovikud. S66dikud uuristavad vil-
jaliha luuseemneni ja nérivad selle
juurde ruumika koopa.

Roo6vik on roosakas, pruuni pea-
ga ja karvane, tdiskasvanult 12-13
mm pikkune. On mérgatud, et ploo-
miméahkurile maitsevad eriti sordid
‘Victoria’ ja ‘Emma Leppermann’.

Ploomiméahkuri liblikad hakka-
vad lendama ja munema moni né-
dal parast ploomide &itsemist, kui
ohusooja on iile 14°. Nad munevad
ohtul hamaruse saabudes noorte-
le viljadele, {iks liblikas v6ib mune-
da kuni 60 muna. Koorunud ré6vik
tungib vilja sisse.

S606dik liigub ploomist ploomi,
kuni saab 16puks tdiskasvanuks,
variseb koos viljaga maha, valjub
ploomist ja 1aheb ploomipuu tiive-
le, et mones koorepraos voi korba
all kookonis talvituda. Osa r66vi-
kuid voib talve veeta ka puu all le-
hekodus.

Nooremates viljades tegutse-
vad réovikud toituvad peamiselt
noorest luuseemnest. Ploomi sise-
mus tditub pruuni mérja naripuru-
ga. Kahjustuskohta timbritseb kdva
siiltjas mass, see eristub selgelt vilja
tervest osast.

Kahjustatud ploomi kasv seis-
kub ja ta varvub lillakaks, vili on
puine ja maitsetu ning variseb en-
neaegselt.

Ploomimadhkuri torje

B Hoidke ploomipuu tiivi korbast
puhas, et roovikutel oleks vihem
voimalusi talvitumiseks.

B Pange madalale timber tiivede lii-
mivood (seda voib teha juba juulis,
aga praegugi pole veel liiga hilja), et
plitida kinni koorepragudesse talvi-
tuma suunduvaid kahjureid. Piitinis-

ENNO MERIVEE

Ploomimahkuri r6oviku kahjustatud vili: viljakivi Idhedal paistab siiltjas

ndripurune koht.

Ploomimahkuri roovik.

vOoks sobib hésti ka joupaberist riba
(laius 10-15 cm). Eemaldage piiii-
nisvood alles hilisstigisel ja poletage
koos sinna kogunenud kahjuritega.

B Kevadel ploomipuude 6itsemise
ajal pange vélja spetsiaalselt ploo-
mimahkurile méeldud feromoon-
plitinised. Nendega saab vélja piiii-
da kahjuri liblikaid ja seda vdhem
on neid ploomipuudel munemas.

B Suvel, kui mérkate ploomidel
kummitilgakesi ning osa vilju hak-
kab kiiresti varvuma, raputage kah-
juriga ploomid puult maha ning hé-
vitage. Kohe kahjustuse alguses te-
gutsedes vahendate roovikute hul-
ka ja votate neilt voimaluse siirdu-
da uutesse viljadesse.

REET MANNI
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Sona tSatni (chutney)
parineb sanskritikeelsest
sonast catni, mis tahendab
limpsima. limselt olid
esimesed India tSatnid
kleepjad puuviljahoidised.
Suhkrut kasutati sel ajal
vahe ning mesi oli peami-
seks toitude magustajaks.

Louna-Indias on siiani tSatni tava-
lised koostisosad sibul, tomatid,
kiiiislauk, kookos, ingver ja tirdid
voi pahklid koos viirtside ja oliga.
Tsatnisid ei keedeta ja olile lisatak-
se veel sinepiseemneid ja karrilehti.

Enimkasutatavad koostisosad
tSatnides peale mangode on laimid,
ounad, virsikud, ploomid, aprikoo-
sid, tomatid, sidrunid ja isegi koo-
kospéahklid.

Lisaainetena kasutatakse nelki,
kiitislauku, koriandrit, sinepit, ka-
neeli, ingverit, erinevaid pipraid,
tamarindi ja miinti.

TSatnit voib teha nii, et kasuta-
takse {iksnes monda koostisosa voi
siis paljusid erinevaid eelnevatest
loeteludest. TSatnid voivad olla kas
tiikilised voi tihtlaseks peenestatud
konsistentsiga.

Indias serveeritakse viirtsika-
maid tSatnisid tavaliselt karriroo-
gade ja juurviljadega. Inglise keelt
konelevates maades, eriti Kariibi-
del ja Ameerika l6unaosas, on tsat-
ni siiani igapédevane lisand singi,
sealiha ja kala juurde.

Tomatitsatni.

Magusad tsatnid on heaks lisan-
diks kiipsiste, lihavaagna ja juustu-
de juures.

Peamine erinevus Louna-Aasia
ja ladnemaailma tsatnide vahel on
see, et lddnes me tavatseme tsat-
nisid keeta ja tarvitame koostisosi
vérskelt.

Ounatsatni karriga

W 500 g dunu

M 250 g porgandeid

W 250 g tomateid

M 250 kg rohelist sibulat
B 1-2 sl karripulbrit

B 2 dl heledat siirupit

B 1 dl 12% aadikat

M 6 dl vett

Tiikeldage koik aedviljad vadikesteks tiik-
kideks ja segage lilejaanud ainetega kok-

Ounat3atni karriga.

TSatnidega

REPRO

ku. Keetke pidevalt segades 45 minutit,
et ei jaaks kovu tiikke. Pange hoidis pur-
ki, kaanetage ja sailitage jahedas.

Tomatitsatni

M 250 g rohelisi tomateid

B 1 punane sibul

M 1 vdike punane tSillikaun

B 1/2 dl fariinsuhkrut

W 1/4 dl dadikat

B 1 apelsin

u oli

Poolitage tomatid, koorige ja tiikelda-
ge sibul ning Idigake t3illi vaga vaikes-
teks tiikikesteks. Riivige poolelt apelsi-
nilt koor ja pigistage valja terve apelsini
mahl. Praadige sibul, t3illi ja apelsinikoor
vdheses olis. Lisage juurde tomatipooli-
kud, fariinsuhkur, aadikas ning laske kee-
da 20 minutit. Sdilitage jahedas, soovita-
valt kiilmkapis.

Kirsine suvetsatni

W 500 g kirsse

B 500 g tomateid

M 2 sibulat

B 3-4 kiiuslaugukiilint

H 1/2 punast tSillikauna

W 11/4 dl palsamidadikat

M 1 tl soola

B 1 tl musta pipart

W 1 pakk (300 g) marmelaadisuhkrut

Kirsine suvetsSatni.



sligisesse

PirnitSatni.

Ploomitsatni.

Eemaldage kirssidest kivid, tlikeldage
tomatid, sibulad ja kiitislauk. Eemaldage
t3illist seemned ja hakkige kaun vaikes-
teks tiikkideks. Pange kdik koostisosad
potti (v.a marmelaadisuhkur) ning keet-
ke segades 15 minutit. Pange juurde suh-
kur ja keetke veel 5 minutit. Pange hoi-
dis purki, kaanetage ja sdilitage jahedas.

Pirnitsatni

H 2 tomatit

H 1 sibul

M 1/2 dl rosinaid

W 1/2 apelsini koor

B 100 g tumedat muscovado-suhkrut
M 1 s| varsket riivitud ingverit

W 1 1/2 dl valge veini aadikat

B 1 ndpuotsatdis jahvatatud kaneeli
B 1 ndpuotsatadis jahvatatud
muskaatpahklit

| 2 pirni

Tlikeldage tomatid ja sibul. Pange koik ai-
ned peale pirnide potti ja laske segu kee-

ma. Koorige ja tiikeldage pirnid, lisage
on pehmed. Sdilitage kiilmkapis ja tarvi-
tage voimalikult ruttu.

Ploomitsatni

B 1 kg ploome

B 1 punane tsillikaun

B 1 riivitud kiitislauk

B 5 dl heledat siirupit

W 1/2 dl valge veini aadikat
B 1 sl varsket riivitud ingverit
B 1 kaneelikang

B 1 sl sinepiseemneid

B 1 s| paprikapulbrit

M soola

Eemaldage ploomidest kivid ja tiikelda-
ge. Tukeldage tSillikaun ja riivige kiilis-
lauk. Pange koik ained potti ja kuumuta-
ge keemiseni. Keetke umbes 45 minutit,
kuni konsistents pakseneb. Pange purki,
kaanetage ja sdilitage jahedas.

Porgandit3atni.

Porganditsatni

MW 1 kg vaikeseid porgandeid

M 2 sibulat

B 2 apelsini

W 2 dl vett

B 1 tl jahvatatud koriandriseemneid
B 1 sl soola

M 2 tl musta pipart

B 2 tl karripulbrit

W 2 tl varsket riivitud ingverit

B 2 dl kollaseid rosinaid

B 4 dl valge veini dadikat

M 1 pakk (300 g) marmelaadisuhkrut

Riivige porgandid, tlikeldage sibulad. Rii-
vige apelsinilt koor ja pressige mahl val-
ja. Pange porgandimass, apelsinmabhl ja
-koor veega koos potti ja keetke kaane all
5 minutit. Lisage llejaanud ained ja keet-
ke pidevalt segades veel 5 minutit. Pan-
ge purki, kaanetage ja sdilitage jahedas.

Aprikoositsatni

B 8 varsket voi konserveeritud aprikoosi
B 2 Salottsibulat

W 1/2 dl heledat siirupit

W 1/2 dl valge veini aadikat

H soola

M pipart

Tiikeldage aprikoosid ja sibulad. Pange
koik ained potti ja keetke umbes 7 minu-
tit. Sdilitage kilmkapis ja tarvitage kohe.

Kollase tomati tsatni

B 750 g kollaseid tomateid
B 250 g sibulaid

M 1 dl valget suhkrut

M 1 dl valge veini dadikat
M 1 s| Dijoni sinepit

B 1 s| kurkumit

B 1 tl karripulbrit

B 1 tl paprikapulbrit

W 1/2 tl Cayenne'i pipart
M 1 dl tarretisesuhkrut

Tiikeldage tomatid ja sibulad. Pange potti
tomatid, sibulad, dadikas, valge suhkur ja
sinep ning keetke segades 30-40 minu-
tit. Lisage viirtsid ja tarretisesuhkur ning
keetke veel 5 minutit. Pange purki, kaa-
netage ja sailitage kiilmkapis.

KAILI EERMA
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Kui koduaia kraam kenasti
purgis voi kipub oma-
maiseid puuvilju tanavu
nappima, tasub proovida
ka midagi eksootilisemat.

Samas tasub veidi erilisemate koos-
tisainete proovimine alati &ra, sest
pakub uudseid ja huvitavaid mait-
seelamusi.

Apelsini-sidrunimoos
korvitsaseemnetega

B 1 kg apelsine

B 2 sidrunit

B 1 kg suhkrut

B 1 pakk vaniljesuhkrut

W 0,5 klaasi kooritud korvitsaseemneid

Loigake koorega tsitruselised neljaks ja
iga veerandik 6hukesteks viiludeks. Pan-
ge potti, valage peale 1 liiter keeva vett,
pange potile kaas peale ning jatke 6opde-
vaks toatemperatuurile seisma.

Jargmisel paeval pange pott tule-
le, kuumutage keemiseni, lisage vanilje-
suhkur ja keetke madalal kuumusel aeg-
ajalt segades 1 tund. Siis lisage suhkur ja
seemned, segage hadsti Iabi ning keetke
tasasel tulel veel 1 tund.

Valage keedis purkidesse, kaanetage
ja laske maha jahtuda. Hoidke kiilmikus.

Marineeritud viinamarjad.

Monusalt
maitsestatud ho

Marineeritud viinamarjad

B 2 kg viinamarju
W 2 kiilislaugupead
B 5-6 mustsdstralehte

Marinaad (1 liitrile veele)
M 1 tl koriandriseemneid
B 1 tl musta pipart

W 5 tera viirtsi

M 3 |oorberilehte

M 3 tera nelki

M 4 s| suhkrut

M 1,5 sl soola

W 100 ml dadikat (9%)

Pange purkide pdhja mustsostralehed,
kiitislaugukiilined ja l16puks viinamarjad.

Marinaadiks kuumutage koik ained
potis keemiseni ning jahutage veidi. Vala-
ge soe marinaad purkidesse, katke kaan-
tega ja kuumutage purke 5-7 minutit
kuumas vees. Kaanetage I6plikult, pdora-
ke purgid tagurpidi ja jatke pdevaks seis-
ma. Sailitage pimedas.

Melonimoos kurkumi
ja vanilliga

B 1 keskmine melon (1,5 kg)
B 600 g suhkrut

M 1 vanillikaun
B 1 tl jahvatatud kurkumit

Poolitage melon, eemaldage seemned ja
koor, I6igake 2-2,5 cm paksusteks tiik-
kideks ning pange melonitiikid potti.
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Melonimoos kurkumi ja vanilliga.

Poolitage vanillikaun pikkupidi, kraapi-
ge seemned vdlja ning pange need suhk-
ru hulka. Kaun ldigake 4-5 osaks. Lisage
suhkrule kurkum ja segage labi.

Pange melonitiikkidele maitsesuhkur
ning vanillikaunatiikid juurde, segage or-
nalt ning jatke 1 tunniks seisma. Seejarel
pange pott tulele, kuumutage keemise-
ni ning keetke kaaneta potis pidevalt se-
gades 20 minutit. Pange moos purkides-
se ja kaanetage.

B 1 kgounu

B 1 kg suhkrut

B 1 vdrske ananass

(voi 1 purk ananassikonservi)
M 1 sl sidrunimahla

Koigepealt keetke siirup: pange potti
suhkur ja valage peale 100 ml vett (voi
konservivedelikku), segage, et suhkur
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Ouna-ananassimoos.

lahustuks, kuumutage keemiseni ning
keetke paar minutit. Tiikeldage 6unad ja
ananass, pange need siirupisse 3—4 tun-
niks seisma. Seejarel kuumutage keemi-
seni ja keetke 5-7 minutit. Laske veidi
maha jahtuda. Korrake sama veel kord.
Siis keetke veel kolmas kord moosi 15
minutit, pange keedis purkidesse ja kaa-
netage.

Hoidistamine 577

Ploomi-kiivimoos
M 1 kg kollaseid ploome
| 5-7 kiivit

W 1 kg suhkrut

Eemaldage ploomidelt kivid, pange pot-
ti ja valage suhkur peale. Jatke 4-5 tun-
niks seisma. Seejdrel segage labi, kuumu-
tage keemiseni, keetke 5 minutit keskmisel

Ploomi-kiivimoos.

kuumusel ja laske 2-3 tundi maha jahtu-
da. Koorige kiivid ja Idigake 1 cm paksus-
teks rongasteks. Lisage need ploomimoosi-
le, kuumutage keemiseni, keetke 7 minutit
ning laske taas 2-3 tundi maha jahtuda. Vii-
mane kord keetke moosi 10 minutit, pange
seejarel kohe purkidesse ja kaanetage.

KAILI EERMA

Maaleht

KONKURSIL VOIB OSALEDA

kuni 5 hoidisega. Osalemiseks tuleb igast hoidisest tuua
2 ndidist (100-500 ml), tdpne retsept ja valmistamis-
opetus, markida kaanetamise kuupdev ja retsepti autor.

KONKURSILE OOTAME

kodumaisest toorainest (70-80%) valmistatud hoidiseid
viies kategoorias: salatid, moosid, kompotid, kastmed ja

muud erilised meistriteosed, oodatud nii soolased kui ka

magusad.

Konkurssi toetavad:

o Letikepidibeapikt

HUVITAVAID RETSEPTE

voib meile saata ka e-aadressil targutalita@maaleht.ee
vOi aadressil Maaleht, Narva mnt 13, 10151 Tallinn,
madrgusona ,,Maalehe hoidisekonkurss".

VALMIS HOIDISED

palume tuua laupaeval, 27. septembril hiljemalt kell 11
Olustvere hoidisemessile Maalehe telki.

Parimale auhinnaks raamiga mahlapress
Fratelli Baesso F20. Lisaks palju toredaid auhindu
Maalehelt, Santa Marialt ja Olustvere moisa kodadelt!

MAHLAPRESS

—~—

www.mahlapress.ee
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Rullid
neentele
nitsidele

Peenemad pitsid — olgu siis kasi-
toona valminud voi vanemad kau-
nid poepitsid — on seda vaart, et
nende eest hésti hoolt kanda. Suu-
res paelakotis, segamini erinevate
paelte ja pitsidega ei ole just nen-
de koige 6igem koht. Kbige parem
on pits ikka korrektselt rulli peale
keerata.

Kui pitside kerimiseks sobivaid
vanu niidirulle kodus ei leidu voi
on need pitside niidirullile keri-
miseks liiga suured, saab rulli liht-
sa vaevaga ise meisterdada. Rullile
keritud ise heegeldatud voi kootud
pits on ka kena kingitus. Uha roh-
kem on levimas késitsi tehtud 16n-
gad, siis miks mitte ka neid rulli ke-
rituna kinkida.

Vajalikud vahendid: papp, so-
bib majapidamispaberi rulli sise-
mus ning kommikarp, kangas, niit,
noel, PVA-liim, n6obid.

PILLE HERMANN

Et pits kindalt rullil piisiks,
voib pitsi otsa kinnitada
noopnoelaga.

PILLE HERMANN

-

Esmalt 16igake majapidamispaberi rullist vdlja toru tegemiseks vajalik
riba, mis on parasjagu nii suur, et sinna limber saab pitsi kerida. Vaikse-
mat toru on lihtsam liimida siis, kui papp pliiatsi limber keerata, nii saab
toru lihtlase jamedusega. Suurema toruga nii palju vaeva niagema ei pea
ning selle saab valmis keerata ilma pliiatsist abimeheta. Pange liimi toru
kiilgedele, hoidke natuke aega sormedega kinni ning otsad kleepuvad
omavabhel kiiresti.

b

Kui toru on kuivanud, katke see kangaga.

Seejdrel Ioigake papist kettakesed, mis lIdhevad toru
otstesse. Katke need kangaga. Suurem rull on
esmalt kaetud sitsiriidega ja seejarel tiikikese vana
pitskardinaga. Kinnitage toru ja toru otsad.
Vaiksema rulli otsad on tehtud n6o6bist ning labi
toru omavahel 6mmelduna kokku iihendatud.
Suurema rulli otsad on toru kiilge kinni dmmeldud
pisikeste pistetega ning seejarel ka natuke liimi
vahele pigistatud.




Kuidas
pesta pitse

Hea leid vanast ajakirjast,
mis opetab, kuidas pesta
kasitoopitse.

“Sageli teeb perenaistele muret pa-
remate ja Ornemate pitsid puhas-
tamine, sest pesemisel kipuvad pit-
sid sageli védlja venima, kokku tom-
buma v6i hoorumisel isegi rebene-
ma,” kirjutab ajakiri Kodu ja Pere-
naine aastal 1939.

Opetlik artikkel soovitab, et 6r-
nemaid pitside sorte ei tohi kunagi
pesemisel kite vahel hooruda, vaid
ainult muljuda. Parimaks abiliseks
perenaisele pitside pesemisel osu-
tub mingisugune tiihi pudel. Pits
tuleb méahkida timber pudeli. Pitsi
otsa kinnitame niidiga, tugevamaid
pitse voib isegi roostevaba ndelaga
kinnitada.

Pesemisel toimetame nii, et vo-
tame hasti suure pesukausi voi
dmbri, tiidame selle leige veega
ja vahustame nousse seebihelveste
voi seebildikude abil vahtu. Seebi-
16ike kasutades peame aga valima
parema kvaliteediga seebi. On pits
vdga must, tuleb seebivahtu uuen-
dada ja pits mitmest seebivahust
1ébi loksutada.

“Peale korralikku pesemist (lok-
sutamist seebivahuga) tuleb pits
mitmest uhtveest ldbi loksutada.
On meil tegemist siidpitsiga, voib
peale pesemist viimasele uhtveele
lisada veidi dddikat, mis pitsile ta-
gasi annab tema siidise ldike ja uue
ning puhta vélimuse,” soovitab aja-
kiri 16petuseks.

Targu Talita

Roosimotiiv on iiks levinumaid,
olgu selleks heegeldamine voi
tikkimine. Kaunis roosimuster

sobib vahepitsiks iihendama
erinevaid kangaid voi ka kateratiku
serva ehtima. Tumeda ruudu

kohal on heegeldatud neli iihe-
kordset sammast ning heleda
ruudu kohal on heegeldatud kaks
ahelsilmust. Kui heegelniit on
jamedam, siis voib vahel piisata ka
kolmest lihekordsest sambast.

Hiivanou 579




Haid riiulel
pole kunagi liiast

Riiulite abil saab piiri panna asjade kaosele ja tekitada vad tegijate head maitset ja nutikust. Lihtsa riiuli meis-
majapidamises korda. Samas voib riiul olla ka ruumis terdamine pakub ka annuse isetegemisrodmu.
pilguptitidja ja lausa mone taiese eest. Lihtsad voi taas-

kasutatud materjalid ja vaimukad lahendused néita- TARGU TALITA

-

Vana ukse paneelide asemele on
Esikuriiulil on peale nagide koht ka vaasi jaoks. Selleks sobib tavaline purk  paigutatud riiulid. Sedaviisi saab
ja sinna asetatud varsked lilled. Meeleolu aitab tekitada kiitinal. uue elu ka vana uks.

Ohuline, kditega laes rippuv riiul

Vanu uksi saab taaskasutada Ulilintsa riiuli teeb visuaalselt
ka meeleoluka nurgariiuli huvitavaks selle veidi erilisem sobib kas voi akna ette, sest laseb
valmistamiseks. paigutus nurgariiulina. valgusel labi paista.



Tehnika

KA.

Noukogude ajal nappis
koiki asju, ja et elus toime
tulla, pidi olema piisavalt
nutti, et kas voi traktor
olemasolevatest juppidest
oma katega kokku panna.

Leidus nupumehi, kes tegid isegi
mitu traktorit. Selliseks néiteks on
Saamo Heldema praegusest Laa-
ne-Nigula vallast.

Saamo Heldema I6petas Tallinna
toostuskooli nr 19 lukksepp-santeh-
nikuna ja Tihemetsa sovhoostehni-
kumi tehnik-mehaanikuna ning t66-
tas seejarel Haapsalu rajooni Sopru-
se kolhoosis farmimehaanikuna.

Mootoriks laeva abidiisel

Oma esimese traktori valmistas ta
1967. aastal. Esialgu oli sellel 1942.
aasta 1,5tonnise Citroéni, hiljem
Pobeda mootor. Esisild on ise teh-
tud ja selleks on dra kasutatud
T-16 kaéndteljed. Tagasild on voe-
tud GAZ-51-It ning see on muude-
tud kitsamaks. Peale selle olid trak-
toril MTZ-5 poritiivad, RS-09 iste
ja paak, DT-14 roolireduktor ning
rool oli kolitud teise darde.
Traktorit kasutati maa kiindmi-
seks, kartulikasvatustoode kogu
tstikli juures, heina niitmiseks ja
kaarutamiseks, kiittepuude ja pal-
kide veoks ning lume litkkamiseks.
Aastail 1978-1980 valmistas
Saamo Heldema teise traktori, mida
on kasutatud veel viimasel ajalgi.
Selle mootoriks on laeva abidiisel-
mootor 5712 (12,5 hj). Esisild on RS-
09-1t, tagasild GAZ-63 esisillast. Kéi-
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Et tulevased p6lved omavalmistatud traktorite lugusid maletaksid, kutsub

Fotod on kinnituseks, et nutikas mees saab hakkama ka traktori ehitamisega.

Omatehtud traktoreid L

danemaalt

SAAMO HELDEMA

; .*
Y

e ¥

Eesti Pdllumajandusmuuseum neid iiles tahendama.

gukast, roolikarp ja sidur on GAZ-
51, iste MTZ-50 oma, kapott T-40-
1t ja hildropump HITI-32.

Traktorit on kasutatud eri t606-
deks kartulikasvatusel ja heinako-
ristusel ning vedudeks. Ka haake-
riistad selleks on tehtud ise.

Veel on sama meister valmista-
nud 1978. aasta paiku iihe kaherat-
talise masina, millega veeti heina,
puid jne. Selle pani liikuma ZID-4,5
mootor. Veel olid masinal Zuki kéi-
gukast, isetehtud vaheajam, RS-09
diferentsiaal, Zaporozetsi sidur, Po-
beda veljed ja GAZ-69 kummid.

Traktor Taeblast

Selle uhke traktori tegi Mihkel Likk
Ladnemaalt Taeblast, kes oli 6ppinud
to0stuskoolis ja tootas autojuhina.
Traktorit kasutati vedudeks ja
mitmesugusteks toodeks. Ka kiaru
ja haakeriistad, muu hulgas édke ja
poOllurull, olid omatehtud.

Noorem polvkond kasutas trak-
torit veel hiljuti. Kui masin 1980.
aastail registreeriti, oli tal mootor
JaZ aastast 1978.

Traktori hiitidnimi oli Roosi, kuna
valmistaja veetis masina juures ohtu-
ti palju aega ja naine {itles selle koh-
ta, et ta kdib mone Roosi juures. Seda
nime hakkasid ka lapsed kasutama.

Endiselt on palju omatehtud trak-
toreid, mille lood pole veel tulevas-
tele polvedele tallele pandud. Kut-
sume {iles nende masinate endisi voi
praegusi omanikke neid lugusid kir-
ja panema ja Eesti Pollumajandus-
muuseumile saatma. Kirjutada voiks
eelkoige sellest, kes, millest ja millal
traktori valmistas, millisteks toodeks
masinat kasutati ja kuidas see sujus.
Suunav kiisimustik on néhtav aad-
ressil http://epm.ee/Traktorid.

KAAREL VISSEL
Eesti Pollumajandusmuuseumi
koguhoidja-arhivaar
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LAPATSO -
eksootika teetassis

LapatSotee on pohjamaa
inimese jaoks toeline
eksootika, kuid inkade
kultuuris on seda jooki
tuntud juba sajandeid.
Louna- ja Kesk-Ameerika
polisrahvad on kasutanud
lapatSoteed paljude ter-
visehadade ravimiseks.

LapatSoteed tuntakse ka nimetuse
taheebo all. Nii nimetatakse koha-
like elanike seas lapatSotabebuia
(Handroanthus impetiginosus) koo-
realust kihti, mis hélmab nii niine-
kui ka puiduosa.

Tee valmistamiseks kuivata-
takse ja peenestatakse koorealu-
ne kiht. Sellest omapérase valimu-
sega laastupurust lapatSoteed val-

mistataksegi. Teematerjali kogu-
mine puule ohtu ei kujuta, kuna
taim taastab eemaldatud koed aja
jooksul.

LabatSotabebuia tarbepuuna

LapatSotabebuia on aeglasekasvu-
line, 20-30 m korgune heitlehine
puu bignoonialiste (Bignoniaceae)
sugukonnast. 5-7 lehekesega liit-
lehed on kuni 19 cm pikkused ja
kuni 8 cm laiused. Tiivi on pruu-
nikashalli sileda koorega, puit on
kaunis, kollakaspruunika tooniga,
tihe ja raske.

Korgest parkainete sisaldusest
tingituna on tema kvaliteetne puit
itkks tugevamaid ja vastupidava-
maid troopikas. Puu lehterjad 6ied
on roosad kuni stigavpunased ja
kollase neeluga, mis muutub oie

vananedes violetseks. LapatSotabe-
buia vili on kuni poole meetri pik-
kune silinderjas kupar.

Indiaani kiitid on kasutanud la-
patSotabebuia puitu vibude valmis-
tamiseks. Guaraniid ja tupiid kut-
susid lapatSotabebuiat nimetusega
tajy, mis tdhendab ‘tugev ja elujou-
line’. Indiaanlased uskusid, et puu
annab jou nii neile endile kui ka
nende vibudele.

Brasiilia vihmametsade polisela-
nikud kutsuvad lapatSotabebuiat
jumalikuks puuks, kes on nende
jaoks alati olemas ja annab abi hai-
guste vastu.

Palju veidraid nimesid

LapatSotabebuia on looduslikult
levinud kiillaltki ulatuslikul alal

Mehhiko pohjaosast kuni Argen-
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LapatSotabebuia on heitlehine puu, mille koorealune kiht annab vaart mat




Sellisest laastupurust valmibki lapatSotee.

tinani. Eriti sidamelédhedaseks on
see puu saanud Paraguay elanike-
le, kes on lapatSotabebuia oma maa
rahvuspuuks valinud.

Puu ingliskeelsed nimetused on
Pink ipe voi Pink lapacho. Eri piir-
kondades tuntakse seda tdhelepa-
nuvairset taime ka nimetustega Ta-
bebuia, Pau D’Arco, Paoheebo, Ta-
heebo, Ipe, Roxo, Bow Stick jt.

Taimeperekonna teaduslik ni-
metus Handroanthus on antud
taimele 1970. aastal Brasiilia bo-
taaniku Oswaldo Handro auks.
Anthus aga tuleneb kreeka keelest
ja tdhendab 6it, viidates puu silma-
paistvatele oitele.

Eesti keeles on taim nimetatud
lapatSo-tuutupuuks. Varem kuulus
lapatSo-tuutupuu Tabebuia pere-
konda ja kandis eesti keeles nime-
tust ipe-tabebuia. Kuna see nime-
tus oli juba keelekasutuses oma-
seks saanud, on eesti keeles kehtiv
nimetus ka lapatSotabebuia.

Hea tervise- ja ilupuu

LapatSotabebuia on oma kodu-
maal tuntud tdnu tervendavate-
le omadustele. Puu koorealusest
kihist valmistatud teed on Léuna-
ja Kesk-Ameerikas kasutatud pal-
jude haiguste raviks. LapatSotee-
ga on ravitud malaariat, aneemiat,
koliiti, seda on kasutatud hinga-
misteede probleemide, kiilmetu-
se, koha, palaviku, seeninfektsioo-

nide, kohulahtisuse, reuma, artrii-
di, vereringehéirete ja madapaisete
puhul. Taimel on ka tugev mikroor-
ganismidevastane toime ja teda on
edukalt kasutatud viiruste, bakte-
rite, parm- ja hallitusseente, ma-
laariatekitajate ja hulga parasiitide
vastase vahendina.

Lapatsoteel vaidetakse olevat ka
vahiteket ennetav toime ja sellega
on proovitud vahki ravida.

Toniseerib ja kosutab

LapatSoteed on joodud organis-
mi iildiseks toniseerimiseks ja im-
muunsiisteemi toetamiseks. Teed
ja kooreleotist saab kasutada ka
valispidiselt kompresside ja mahis-
te tegemiseks mitmesuguste naha-
vaevuste leevendamiseks.

Sel viisil on kiirendatud haavade
paranemist, haid tulemusi on saa-
dud ka ekseemi ja psoriaasi, aga ka
putuka- ja maohammustuste kor-
ral. Lapatso kiirendab paranemist
poletikulistest protsessidest ja lee-
vendab valu.

Siiski on lapatSo puhul ka vas-
tundidustusi, millega tuleks arves-
tada. LapatSoteed ei tohiks tarbida
pikka aega ega suurtes kogustes,
sest see vdhendab vere hiitibimist.
Vahemalt kaks nédalat enne kirur-
gilisi protseduure tuleks lapatSo-
teest loobuda.

Enne lapatSoga ravikuuri alus-
tamist peaks kindlasti ndu pidama
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oma raviarstiga. LapatSoteed ei to-
hiks tarvitada raseduse ega rinna-
ga toitmise ajal.

Moodukates kogustes tarbides
on lapatSoteel aga rohkesti haid
omadusi ja ta on hinnatud eelkdi-
ge teejoogina. Kuna jook ei sisalda
kofeiini, voib teda juua ka ohtuti.

LapatSotee sisaldab mérkimis-
vadrses koguses inimorganismi-
le olulisi mineraalaineid: kaltsiu-
mi, rauda, kaaliumi, tsinki, joodi,
magneesiumi jt.

LapatSo on meeldiva maitsega,
kuid algul voib ohtra parkainete si-
salduse tottu tee maitse tunduda
ka pisut harjumatu. Sageli kasuta-
takse tee lisanditena maitseaineid,
marju voi teisi teesid. LapatSotee
on nauditav nii kuuma kui ka kiil-
ma joogina.

LapatSot nagu ka teisi koorest ja
puidust valmistatavaid joogiteesid
keedetakse viis minutit vaiksel tu-
lel ja lastakse 15-20 minutit tdm-
mata.

LapatSotabebuia on hea mee-
taim, teda kasvatatakse sageli ka
ilupuuna haljastuses, aedades,
parkides ja avalikel véljakutel tinu
tema muljetavaldavatele varvikate-
le oitele. LapatSotabebuia on levi-
nud ilupuuna ka mitmes India lin-
nas, nditeks Bangalore linna haljas-
tuses.

KRISTA KAUR

Tallinna botaanikaaia metoodik
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