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Aeg rabarberist 
veini teha
Meelis Kask on kahel 
järjestikusel Maalehe 
koduveinikonkursil 
olnud üliedukas. 
Eelmisel aastal saavutas ta kolman-
da, tänavu aga juba esikoha oma 
õuna-dessertveiniga. Tähelepanu-
väärne on see, et ühtekokku saatis 
ta konkursile 11 veini ja neist pää-
ses finaali koguni kaks.

Meelis võtab veinitegemist väga 
loominguliselt ning tahab katse-
tada uusi maitseid ja eri tooraine-
te kombinatsioone. Pisut ebatra-
ditsioonilisem veinitoore on ka ra-
barber, mida Meelis on kasutanud 
ning tulemus on võrdlemisi hea.

“Rabarberivein tasuks käima 
panna suve algupoolel, siis on ra-
barberid veel väga mahlakad,” soo-
vitab Meelis Kask. Kui rabarberid 
korjatud, tuleks need puhta veega 
loputada, kuid koorida neid vaja ei 
ole. Rabarberikoored annavad vei-
nile ka veidi roosaka varjundi. 

Rabarberivarsi võib purusta-
da õunapurustis või köögikombai-
nis, kuid neid võib ka riivida. Ra-
barberimassist võib seejärel mah-
la välja pressida, nii et jääb puhas 
mahl, millele lisatakse vett ja suhk-
rut. Samas võib rabarberimassi ka 
ilma pressimata käima panna. 

“Just see viljalihaga mass paran-
dab veini maitset,” kinnitab Meelis.

Huvitava tulemuse sai ta ka ra-
barberi-kasemahlaveiniga. “See 
tähendab, et vee asemel kasutasin 
kasemahla,” selgitab Meelis. 

Et kasemahla aeg on tublisti 
enne rabarberite oma, tuleb kase-
mahl koguda ja sügavkülmikusse 
rabarberite valmimist ootama pan-
na. Võrreldes veega valmistatud 
rabarberiveiniga, on kasemahlast 
tehtu veidi hägusem, kuid lõhn ja 
maitse märksa intensiivsem ja aro-
maatsem. 

“Kasemahlast tehtud vein kääris 
ka päris kangeks – 16 kraadi. Sel-
leni pole mul teised veinid kääri-
nud,” märgib Meelis.

Samuti teeb ta veini ilma pärmi-
ta, kasutades kemikaalidest 

vaid käärimise peatajat: 
“Samas olen aru saanud, 
et pärmi kasutades saab 
stabiilsemaid tulemu-

si – sama retsepti ko-
haselt tehtud vein 

tuleb suurema 
tõenäosusega 

ühe ja sama 
maitsega.”
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Meelis Kase 
rabarberivein
 1 kg purustatud rabarberit
 3 liitrit rabarberimahla
 5–6 liitrit vett või kasemahla
 3 kilo suhkrut 

See retsept on 12-liitrise veinipudeli 
jaoks ja peaks tulema magus vein.

Loputage rabarberivarred, purustage 
või riivige massiks. Võib mahla kohe väl-
ja pressida või lisada osa suhkrut ja las-
ta seista, et mahl paremini välja tuleks. 
Pressige mahl välja, lisage vesi või kase-
mahl ning suhkur ning natuke ka purus-
tatud massi. Soovitan kasutada ka veini-
pärmi, sest siis on kindel, et läheb käima 
ja käärimise aeg on 3–4 nädalat. Metsi-
ku pärmi kasutamisel ei tohi mulksujat 
kohe peale panna, vaid lasta seista 2–3 
päeva. Sellisel juhul käärimise aeg arva-
tavasti pikeneb. Retsepti võib omal soo-
vil täiendada.

Valik Veinivilla 
rabarberiveini retsepte
 RABARBERI-ÕUNAVEIN
 4 kg rabarbereid
 1 kg õunu
 750 g rosinaid
 4,5 kg suhkrut
 15 g veinilupja

RABARBERI-ROSÉ
 4 kg koorimata rabarbereid
 1 kg maasikaid
 750 g rosinaid
 4,5 kg suhkrut
 15 g veinilupja

MAASIKA-RABARBERIVEIN
 3 kg koorimata rabarbereid
 4 kg maasikaid
 750 g rosinaid
 6 kg suhkrut
 15 g veinilupja
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