Sartsakas rosmarin

Talvemasendusse aitab
vaheldust tuua maitselt ja
Iohnalt sartsakas rosmariin,
mida meil miiliakse nii
kuivatatult kui ka varskelt.

Rosmariini teenete loetelu taimesiim-
bolite tasandil on lugupidamist vaa-
riv. Nimetus “rosmariin” tuleneb la-
dinakeelsest sGnapaarist ros marinus,
mis tihendab mere kastet.

Parimustes tuntud tegija

Antiikajal usuti, et tegu on truuduse,
armastuse ja meelespidamise stimbo-
liga, mis lisaks pidi kaitsema ka kur-
jade vaimude, 6udusunenigude ning
nakkushaiguste eest. Juba antiikses
Egiptuses ja Roomas kasvatati rosma-
riini 6hu varskendamise ning puhasta-
mise eemargil.

Vanasti kasutati rosmariini rituaal-
selt tosiste tdotuste kinnitamiseks,
néiteks pruudikimpudes. Usuti, et kal-
lima sormede silitamine v6i tema puu-
dutamine rosmariinioksaga kinnistab
truudust.

Rosmariin oli téhtis ka kadunu ara-
saatmisel — matustel viitas rosmariin
sellele, et kadunukest ei unustata.
Antiik- ja keskaegsed oppurid kand-
sid rosmariini kas riietel voi pdhe ase-
tatud punutistel, lootuses paremini
teadmisi kinnistada.

Ehitus ja koostis

Vélimuselt on rosmariin véike p6o-
sas, puitunud varte ja okkaid mee-
nutavate kitsaste nahkjate lehtedega,
mis pealtpoolt rohekad, alt valkjasvilt-
jad. Taime edu trumbiks on eeterlikud
olid, mida leidub koigis maapealsetes
osades, eriti aga noorte ladvavorsete
tipmistes lehtedes, kusjuures eeterli-
ke dlide sisaldus jaab protsendi-paa-
ri piiridesse.

Eeterlike 6lide koostisosade loete-
lus torkab silma kampri suur osakaal,
mis muudab taime 16hna ja meki okas-
puude vaigu omaga sarnaseks. Mait-
se ja 16hna kujundamises 166vad kaa-
sa veel park- ja moruained, orgaanili-
sed happed, alkaloidid, vaigud, flavo-
noidid ning saponiinid.

Kuna rosmariini kasutatakse véikes-
tes kogustes ning vaid 16hna- ja mait-
seaistingute pakkumiseks, siis pohi-
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toitainete tasandil see tiihine tarbitav
lisand s66jale midagi ei paku. Kiill aga
vaarivad méarkimist loo nimitegelase
kaltsiumi-, kaaliumi- ja magneesiu-
mikiillus, tema mikrotoitained, ees-
katt raud ning vitamiini A eelithen-
did.

Niitidisaja toiduainete biokeemia
hindab korgelt rosmariini antioksii-
dantide sisaldust, mis soodustab ka
toiduainete kaitset vabade radikaali-
de riinde eest.

Maitsestajana igati hakkaja

Rosmariin kuulub klassikalistesse
Prantsuse ja Itaalia iirdisegudesse,
eriti nendesse, mida lisatakse lam-
ba- ja veiselihale. Leiab kasutust ka li-
haroogade meki parandamisel, aro-
maatseid lehti lisatakse kalatoitudele,
samuti sea-, linnu-, ja ulukilihale. So-
bib ka pasta, ithepajatoitude, vormi-
roogade, segasalatite ning juustusor-
tide kaaslaseks.

Taimsetest toiduainetest kaib héasti
kokku kartulite, kaunviljade, lillkapsa,
baklazaani, tomatite, korvitsate ning
isegi sparglitega. Kélbab marinaadi-
de, kastmete ja suppide maitseoma-
duste parandamiseks.

Rosmariini lehti ja 6isi pannakse
kas veini, d4ddikasse voi toidudlisse,
ja mone aja méddudes on vastava li-
samaitsega vedelik olemas. Vaheses
koguses voiga segatult annab maitse-
voi. Analoogselt saab ka vedelat mett
maitsestada.

Annab eksootilise meki piimast ja
munast voi nende kooslusest tehtud
magusroogadele, samuti kasutatakse
kiipsiste, marmelaadide ja puuviljasa-
latite maitsestamisel.

Rosmariini pruugitakse ka keele-
kastete maitsestamisel. Juba ammu
on tuntud rosmariinist tehtud tee,
mida pruugitakse siiski raviotstarbel.

Vahemere maades on rosmarii-
ni kasutatud ka nii alkoholita kui al-
koholiga segujookide maitsestamisel.
Juba ammustest aegadest on rosma-
riini koos teiste tirtidega tarvitatud li-
kooride valmistamisel.

Kasutamine ja sdilitamine

Kogustega liialdada pole motet — seda
nii maitse kui ka tervise huvides. Tu-
geva tegijana kipub teisi maitseid var-
jutama ja piisima jaab viirtsikas mork-
jas-vaigune jarelmekk.

Kiill aga levitab grillsiitele lisatud
rosmariinioks timbruskonda erilist
aroomi. Ka sellel kombel on ammune
tava — rosmariini on kasutatud viiruki-
segudes ning seda on pdletatud, usku-
des, et suits aitab haiglaruumide 6hku
puhastada.

Maitsestamisel varsked lehed tava-
liselt hakitakse, kuivatatud lehed aga
jahvatatakse peeneks. Rosmariini saab
talletada nii kuivatatult kui siigavkiil-
mutatult. Mélemal juhul on kasulik
sdilitusndu 6hukindlalt sulgeda.

Et taim meie tingimustes kasvab
ka potis, siis voib sealtki varskeid leh-
ti ndpistada.

Samuti miitiakse meil vaikekogus-
tes (20 g) gaasikeskkonda pakenda-
tud vérsket rosmariini. Jahedas, niis-
kes paberis, mis omakorda maéssitud
toidukilesse, sdilib seegi mone péeva.
Koige lihtsam on aga osta kuivatatud
rosmariini ja seda kasutada.
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