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AEDTILL

lohnab kogu suve

Ehkki aedtill on meil
kaubandusvorgus varskel
kujul aasta ringi saadaval,
edestavad aiamaalt kogu-
tud tillilehed neid nii aroo-
milt kui vdljanagemiselt.

Aedtill parineb Vahemere piirkon-
nast. Eeskatt tervist turgutava tai-
mena kasvatati ja kasutati teda
juba antiikajal Egiptuses, Roomas
ja Kreekas. Nii roomlaste vallutus-
retked kui ka munkade t66 kloost-
riaedades aitasid kaasa aedtilli eda-
sisele levikule Euroopas.

Kbige suurem tahtsus oli tillil
just roomlaste juures. Esmalt stim-
boliseeris see taim neile roomu ja
monu. Kahelaadne tdhendus oli
Antiik-Roomas Ka tilliparjal. Selle-
ga krooniti kangelasi ja uskumus-
te kohaselt véltis see ka veini péhe-
hakkamist, et saaks kauem juua.

Roomlased hoorusid tilliga na-
hale ka aroomidlisid, et enne la-
hinguid hingelist ja ihulist tugevust
koguda. Ulikutele tagas till vanas
Roomas uskumuste kohaselt pike-
ma valitsusaja.

Maitsetaimena kogus aedtill kii-
resti populaarsust nii kulinaarias
kui taimravis ja oma valitsemis-
ajal andis Karl Suur lausa ametli-

ku korralduse (Capitulare de villis)
taimede, sealhulgas tillikasvatami-
se edendamiseks nii tilikute kui ka
lihtrahva aedades. Tolleaegsetel
kuninglikel pidus66mingutel pa-
kuti 6gardlusest tingitud jarelndh-
tude leevendamiseks varskeid til-
lioksi ja -lehti.

Kiimnendal sajandil oli loo pea-
tegelane Euroopa maades juba
iisna levinud.

Keskaegsel Inglismaal kasutati
varskeid ja kuivatatud tillioksi kur-
jade vaimude peletamiseks ning
hea une tagamiseks, samuti muu-
tus see taim oluliseks kiimblusvee
lisandiks. Saksamaal sidusid pruu-
did aedetilli 5nnetoova taimena lau-
sa pruudikimpudesse.

Aedtilli populaarsuse edenemi-
sele keskajal aitas kaasa tema koha-
pealse kasvatamise lihtsus ja oda-
vus ning ka taimede endi panus,
sest nad levivad isekiilvi teel.

Uheaastane elutsiikkel

Aedtill kuulub sarikaliste sugukon-
da. Miks just sinna, saab selgeks 6i-
sikut silmitsedes. Tegu on iiheaas-
tase rohttaimega, kelle kasvutem-
po taime arenedes kiireneb. Seem-
nete kiilvist esimese saagi korista-
miseni kulub kuu kuni poolteist.

Silmale pakub see maitsetaim
peamiselt kaht varvikombinatsioo-
ni: lehed on sinakasrohelised ja 6i-
sikud rohekaskollased. Et tagada
pidev varustatus noorte taimede-
ga, kiilvavad aiapidajad tilli mit-
mes jargus.

Aedtilli firmamaérgiks on oma-
laadne 16hn, mis eriti hésti on tun-
tav taimede otseses paikesekiimb-
luses. Taimes on rohkelt kergelt
lenduvaid eeterlikke 6lisid, mis
kindlustavad inimtajudele meeldi-
va maitse ja 16hna.

Tillitaimede evolutsioonis on
aroomikus kujunenud risti vastu-
pidisel eesmargil. Tkka selleks, et
koikvoimalikke aplaid s66dikuid
eemale peletada ja ennast drasoo-
mise eest kaitsta.

Koondnimetuse “eeterlikud
0lid” alla mahub tegelikkuses ter-
ve bukett {ihendeid, sest neid on
konealusest taimest tuvastatud li-
gikaudu nelikiimmend, kusjuures
nende maitsegi varieerub magu-
sast poletavalt moruni.

Kindlasti tuleb réhutada vérske-
te lehtede vitamiinirikkust. Tillileh-
tedes on rohkesti askorbiinhapet,
karotenoide, B-rithma vitamiine
(B4, B, B3, Bg, foolhape) ning fla-
vonoide. Jarelikult peitub aedetillis
soodne looduslike antioksiidanti-
de varamu. Arvestama peab siiski
seda, et maitsetaimi siiliakse taga-
sihoidlikus koguses.

Tilli koostises esindatud mikro-
elementide nimistu vaérib samuti
tdhelepanu — maitsetaimes leidub
rauda, mangaani, tsinki, vaske, ent
paraku on kogused véikesed.

Aedtill maitsestajana

Till on suhteliselt universaalne
maitsetaim, mis kélbab nii aedvil-
jatoitude, sealhulgas vérskete to-
matite ja keedukartulite lisandiks
kui ka lihatoitude, kala ja koorik-
loomade maitsestamiseks.
Edukalt sobitub till maitsevoi-
desse, méarde- ja kodujuustudes-



