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Juuli lõpus sain tuttavalt kolm 
võrset, kaks neist võtsid juure-
kesed alla, aga mida edasi teha? 
Lill on praegu väheldases lillepo-
tis. Lehed näpistasin lühikeseks 
ning ta on +5° ruumis pimedas.  
Kuidas selle pistoksapojaga eda-
si toimida?

Vastab 
Jaan Mettik 

Inglitrompetite paljundamine on 
lihtne. Lisaks erakordsele ilule on 
see ilmselt üks põhjus, miks see 

efektne taim meie kodudes nii jõud-
salt kanda kinnitab. Liiati on ta oma 
efektse välimuse kohta üllatavalt vas-
tupidav. Samas, pime ja vaid mõne 
plusskraadiga paik võib isegi talle, 
eriti kui tegu on tillukese noortaime-
ga, tõeline ellujäämisproov olla. 

Inglitrompetite talvitamiseks on 
parim paik valge ja u 10 plusskraa-
diga ruum. Suurt kahju ei tee ka 
mõned kraadid madalam või kõr-
gem temperatuur. Sel ajal tuleks 
kastmisega olla ettevaatlik ning 
taimed pigem kuivemad hoida, ka 
väetada pole siis tarvis.

Inglitrompeteid võib ületalve 
hoida ka tavalisel toatemperatuu-
ril, kuid siis peab mõnevõrra enam 
kastma. Jälgige siiski, et veest ei 
piisaks taimele hoogsaks kasvama 
hakkamiseks. Talvised võrsed jää-
vad nõrgaks ning need tuleb ke-
vadel kindlasti tagasi lõigata. Kui 
inglitrompet kaotab puhkeperioo-
dil enamiku oma lehtedest, pole 
mõtet paanikasse sattuda − see on 
normaalne ja loomulik. 

Uus algus kevadel
Kevade saabudes, märtsis-aprillis, 
võiks taimed ümber istutada. Valige 
selleks ruumikas pott ning rammus 
istutusmuld. Inglitrompetid kuulu-
vad nende väheste toataimede hul-

ka, kes näevad seda kaunimad väl-
ja, mida rikkalikum on nende söögi-
laud ning mida rohkem nad kasvu-
perioodil juua saavad. Lahja mulla 
ja kesise toidulauaga ei suuda ing-
litrompet kasvatada noori tugevaid 
võrseid, millelt taim õitseb.

Kevadise ümberistutuse käigus 
võiks inglitrompetid ka tagasi lõi-
gata. Nõnda hoiate taime sobivas 
suuruses ning kompaktsena. Sõltu-
valt taimede suurusest ja omaniku 
soovist võib oksi kärpida isegi tub-
listi üle poole nende pikkusest. 

Kevadel, kui öökülmaoht möö-
das, võite oma inglitrompetid tõsta 
õue tuule eest varjatud kohale. Sobiv 
paik peaks olema soe ja piisavalt päi-
keseline, kuid sulaselge lõunakaar 
pole ka hea. Kui suudate taime kor-
ralikult hooldada, siis talle seal ehk 
isegi meeldiks, kuid sellises paigas 
on väga raske leida piisavalt aega, et 
kõiki tema nõudmisi rahuldada.

Inglitrompetitel on lopsakas le-
hestik ja suur janu ning see tähen-
dab, et kuuma ja päikeselise ilmaga 
kuivavad potid imekiiresti läbi. Pi-
devas päikesepaistes tuleb teil oma 
taimi korralikult kasta vähemalt 
kord päevas, vahel isegi kaks. Aju-
tine kuivale jäämine lõpeb lehtede 
ja õite puistamisega. 

Kõige parem asukoht taimele on 
hommiku- või õhtupäikeses. Eriti 
mõnus on, kui teie istumiskoht aias 

asub õhtupäikeses ja saate taimed 
selle lähedusse sättida. Inglitrompe-
tite õied lõhnavad eriti intensiivselt 
just õhtuti ja öösiti ning siis on nen-
de läheduses väga mõnus viibida. 

Väetist tubastele taimedele
Taimed tuleb tuppa tuua siis, kui il-
majaam esimesi öökülmi lubab. 

Kui jätate oma taimed suveks 
tuppa, leidke neile võimalikult val-
ge paik, kuid ka seal tuleb kastmise 
ja väetamisega hoolas olla. Viletsa ni-
naesisega pole neilt lopsakat kasvu ja 
õitsemist loota.

Sügisel, septembris-oktoobris jät-
ke taimed talvepuhkusele. See tä-
hendab, et lõpetage väetamine ning 
piirake kastmist kuni järgmise keva-
deni. 

Lisaks inimestele meeldivad ing-
litrompetid ka kahjuritele. Eriline 
lemmik on ta kasvuhoonekarilaste-
le, mistõttu tuleb uusi taimi hanki-
des alati hoolega jälgida, et te ühtki 
pahalast enesele koju ei tooks. Kui 
märkate taimel karilasi, jätke ta pi-
gem ostmata, sest hiljem kodus on 
nendega väga raske võidelda.

Peale karilaste söövad inglitrom-
peteid meelsasti ka kedriklestad ning 
lehe- ja isegi villtäid. Kui teie taim on 
langenud selliste pahalaste rünnaku 
ohvriks, ei jää muud üle, kui võtta 
appi taimekaitsevahendid. 

Vastupidav, 
kuid küllust 
armastav 
inglitrompet
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Kaugelt Aafrikast pärit 
stapeeliad sobivad nii 
kuiva õhuga kontoriruumi 
kui algaja aedniku akna-
lauale.

Stapeelia (Stapelia) perekonda kuu-
lub umbes 50 liiki sukulentseid mit-
meaastaseid taimi, kes kasvavad kui-
va kliimaga troopilises ja subtroopili-
ses Aafrikas. Taimeperekond sai oma 
nime XVII sajandil elanud arsti ja bo-
taaniku Johannes van Stapeli järgi. 

Tähekujuliste õite kauni välimu-
se tõttu on stapeelia saanud rahva-
pärased nimetused ordenilill ja or-
denitäht, iseäraliku ja ebameeldiva 
lõhna tõttu kutsutakse teda aga ka 
raipelilleks (ingl k carrion flower). 

Kaunite, meritähte meenutavate 
viietipuliste lamedate õite läbimõõt 
võib olla olenevalt liigist kuni 25 cm. 
Õite värvus ja muster varieerub liigi-
ti. Purpurpunastes toonides õied on 
sageli kaetud sädelevate karvadega. 

Õis püsib taimel mitu päeva. Sel-
le imal ja ebameeldiv, roiskuvat liha 
meenutav lõhn on tugevam õhtu ha-
kul. Stapeeliad õitsevad enamas-
ti suve teisel poolel, sobivates tingi-
mustes ka muul ajal. Õied arenevad 
noortel võrsetel. 

Püstised neljakandilised varred 
on 10–60 cm kõrgused, mahlakad ja 
hambulised. 

Toataimena on rohkem levinud 
suureõieline stapeelia (S. grandi-
flora), kirju stapeelia (S. variega-
ta) ja hiidstapeelia (S. gigantea).

Hämaral aknalaual ei õitse
Stapeeliaid on lihtne kasvatada, 
nad on vastupidavad ega vaja eri-
list poputamist. 

Kasvukohaks sobib nii ida-, lää-
ne- kui lõunasuunda avanev akna-
laud. Seal jagub taimele piisavalt val-
gust, et õitseda ja säilitada nägus vä-
limus. 

Liialt hämaras (näiteks põhja-
suunda avaneval hämaral akna-
laual) venib taim välja, muutub he-
leroheliseks ning õitseb vähe või üld-
se mitte.

Kuigi stapeeliad armastavad val-
get kasvukohta, on nad tundlikud 
varakevadise ereda päikese suhtes, 
mis muudab varred punakaks. 

Vahele jäänud kastmiskorrad ei 
tee sukulentsele taimele märkimis-
väärset kahju, ent ülekastmine ja 
läbivettinud muld soodustavad mä-
danike teket ja taim võib hukkuda. 

Kastmiskordade vahel laske 
mullal kuivada. Suvel kastke roh-
kem, talvel vaid nii palju, et lihakad 
varred krimpsu ei tõmbuks. Talvi-
sel puhkeperioodil võib tempera-
tuur olla madalam, u +12º. 

Väetist vajab stapeelia minimaal-
selt. Kasutage kaktuseväetist, lahus 
tehke tavalisest poole lahjem. 

Varrepistikutest uusi taimi
Ümber istutage stapeelia siis, kui 
taim ei taha enam potti ära mahtu-
da. Parim aeg selleks on kevad. 

Sobiv muld on kerge, vett häs-
ti läbi laskev ja mitte liialt toitaine-

terikas. Selle võib osta poest (kak-
tustele jt sukulentsetele taimedele 
mõeldud istutussegu) või ise sega-
da (nt sõelutud kompostmullast ja 
liivast). 

Kuna stapeeliatel on väike juu-
rekava, istutage nad laia madalas-
se potti. Liigniiske keskkonna välti-
miseks pange poti põhjale drenaa-
žiks kiht kergkruusa või jämeda-
mat liiva. 

Paljundada saab stapeeliat jaga-
mise teel või varrepistikutega. Vii-
maste lõikamiseks valige tugeva-
mad ja jässakamad varred. Enne 
juurutamist laske lõikepindadel 
korralikult kuivada. See stimulee-
rib juurte teket ja ei lase pistikuil 
mädanema minna.

ASTRID LEPIK 
www.aialeht.ee

Õied nagu meritähel

Meritähte meenutavad õied on ilusad, aga ebameeldiva lõhnaga.

ASTRID LEPIK
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Prisked bataadimugulad 
poeletil ahvatlevad proovi-
ma, kas õnnestub neid ka 
ise kasvatada. Õnnestub! 
Olen oma aiamaal bataati ehk ma-
guskartulit (Ipomoea batatas) kas-
vatanud umbes viis aastat. Esime-
sed katsetused olid üsna konarli-
kud, sest infot oli võõramaise kul-
tuuri kohta vähe. 

Asi algas sellest, et nägin Kures-
saares toidupoes müügil huvitavaid 
mugulaid. Muidugi tekkis mõte, et 
prooviks neid kartuli sugulasi ka 
ise kasvatada. 

Esimesel aastal panin mugula 
otse kasvuhoonesse mulla sisse. Ta 
istus seal paar kuud, ilma et min-
git elumärki oleks näidanud. Suve 
lõpu poole ajas võrsed siiski välja ja 
jõudsin lehed ära näha. Järgmisel 
kevadel oli mul selle tegelase koh-
ta infot juba väheke rohkem.

Kassitapuliste sugukonda kuu-
luv bataat on pärit Lõuna-Amee-
rikast. Aasia ja Ladina-Ameerika 
maades on ta üks põhilisi toiduai-
neid. Söödavad on ka noored võr-
sed ja lehed. Soojas kliimas saab 
bataadilt saaki juba 4–6 kuud pä-
rast istutamist.

Jahedas Eestis sellelt ilusalt ja 
maitsvate mugulatega taimelt erilist 
saaki loota pole, sest ta vajab kasvuks 
pikka sooja suve. 

Soojanõudlikku bataati saab meil 
kasvatada vaid kasvuhoones, veel 
parem, kui kasvumaja on köetav. 
Külma ei talu ta üldse. 

Siiski tasub ära proovida, kui-
das maitseb isekasvatatud magus-
kartul. Vahe poest ostetud bataadi-
ga on märgatav! Põhjamaa oludes 
kasvanud mugulad on tunduvalt 
teravama ja erguma mekiga. Lisaks 
on nad täiesti värsked. Ka mugula-
te värvus on tugevam. Poebataadi-
ga ei anna võrreldagi.

Bataadi maitse on naljakalt ma-
gus, esialgu väga harjumatu. Nagu 
külmavõetud kartul. Aga iga uus 
maitse ongi algul võõras, mõne aja 
pärast võib aga meeldima hakata. 
Mulle näiteks meeldib bataat prae-
tult, keedetult aga alla ei lähe. 

Bataati võib keeta, praadida, 
hautada, kasutada küpsetistes. Mu-
gulatest saab isegi krõpse teha nagu 
harilikust kartulist. Bataat sobib ret-
septides asendama kõrvitsat.

Alustama peab kevadtalvel
Bataadi kasvatamiseks tuleb kõige-
pealt leida toidupoest paraja suuru-
sega (hiiglaslikud ei sobi, ei mahu 
kasvupotti) mugulad. Soovitatav 
on need osta eri aegadel, sest mõni  

partii võib olla töödeldud idane-
misvastase preparaadiga. Eri par-
tiide mugulaid kasutades on suu-
rem tõenäosus, et mõni õnnestub 
ka kasvama saada. 

Poest toodud mugul tuleb korra-
likult puhtaks pesta ja seejärel mitu 
tundi leotada, et eemaldada kasvu 
pärssivad ained. Leotamine soo-
dustab ka idanema minekut.

Nüüd on vaja potti, liivasegust 
mulda ning mugul sinna sisse pista. 
Soovitusi mugula asetamiseks on 

Bataat 
kodukasvuhoonest

Eestis kasvanud bataadimugulad. Meie kliimas nad oma täit suurust  
ei saavuta.

Noor bataat. Kasvades muutub taim aina lopsakamaks ja kipub kasvu-
hoones laiutama.

HELI KUUSK
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mitu: jätta pool mullast välja; pis-
ta mulla sisse püsti või pikuti; kat-
ta üleni mullaga. Minul on õnnes-
tunud mugul kasvama saada kõige 
kiiremini nii, kui olen ta pikali lii-
vasegusesse mulda pannud ja pealt 
kergelt katnud. 

Tõusmed võivad väga ruttu üles 
tulla, samas võib mugul istuda mul-
las mitu kuud. Esimene kord oota-
sin kolm kuud. Aeg-ajalt kontrol-
lisin, on nad seal mulla sees ikka 
elus. Lõpuks tulid võrsed välja. Va-
hel võib mugul ka ära mädaneda. 

Mõnikord olen mugulad mul-
da pannud juba jaanuaris, märts 
on aga kindlasti viimane aeg seda 
teha. Seega tuleb alustada väga va-
rakult. Potid mugulatega peavad 
olema soojas kohas puupliidi, ahju 
või radiaatori läheduses.

Võsudest lõikan pistikud
Bataadikasvatamise piirkondades 
mugulaid üldjuhul maha ei pan-
da, see oleks toidu raiskamine. Is-
tutatakse varrepistikutest kasvata-
tud istikud. 

Teen seda ka ise. Asetan mugu-
la püstiselt rohkem kui poole ula-
tuses veepurki ja torkan hambati-
kud võrdsete vahedega sisse. Tikud 
hoiavad mugula ülemist osa veest 
väljas. Nüüd jääb vaid oodata, mil-
lal mugul idanema läheb ja leheke-
sed välja ajab. Alati ei pruugi see õn-
nestuda, sest kõik mugulad ei hakka 
idanema.

Hoian purki soojas kohas ja va-
hetan kindlasti vett, sest muidu lä-
heb see roiskuma.

Kui olen mõne mugula idanema 
saanud ja juba esimesed võrsed il-

muvad, võin kergemini ohata, sest 
siis on sisuliselt pool tööd tehtud ja 
raskem osa möödas.

Mõne aja pärast, kui võrsed juba 
pikkust viskavad, saab hakata pis-
tikuid võtma. Lõikan väätidest 20–
30 cm pikkused jupid, mille küljes 
on neli lehte, ja pistan kolmveerandi 
ulatuses märja mulla sisse. Varsti on 
neil juured küljes. Ma ei suutnud al-
gul uskuda, et nii lihtne see ongi.

Tavaliselt on olnud kevad juba 
sealmaal, et olen võrselt lõigatud 
varrejupid kohe kasvuhoones mul-
da pistnud. Aga kui seda veel teha 
ei saa, panen nad eraldi pottidesse 
kasvama ja sobivat aega ootama. 

Pistikuid tuleb regulaarselt kas-
ta, kuni nad kasvuhoo sisse saavad. 
Vahel olen varrejupid ka otsapidi 
vette pistnud, oodanud juured ära 
ja alles siis mulda pannud.

Istikute tegemine tuleb ette võt-
ta varakevadel, kui päikest on juba 
rohkem. Kui hakata varem potikes-
tes bataati ette kasvatama, tuleb 
kasutada lisavalgust.

Viimasel ajal olen teinud nii: kui 
leian poest sobiva suurusega mu-
gulad, panen ühe mulda ja teise tik-
kudega vette. Eks siis näeb, kumb 
enne kasvama läheb. Kui üldse lä-
heb – seegi võimalus on olemas.

Eelmisel aastal oli mul kümme-
kond taime: üks mugulast kasvata-
tud ja ülejäänud pistikutest pandud.

Bataat kasvatab lopsaka puhmi-
ku, millest hakkavad igasse kanti 
roomama väädid. Neid võib käega 
suunata, et taim kasvuhoones liiga 
laiutama ei hakkaks. 

Lamandunud väädid ajavad sõl-
mekohast juured alla ja hakkavad 
mugulaid kasvatama. Tuleb jälgi-

da, et neid üles ei tõmbaks. Juur-
te tekkimiseks peab väätide all olev 
muld olema niiske.

Kasta tuleb bataati korralikult, 
kahe kastmiskorra vahel peab 
muld saama aga läbi kuivada. Eri-
list hoolt bataat kasvu ajal ei vaja. 
Tuleb vaid kasta ja võrseid suuna-
ta, kui ruumi on vähevõitu. Puhmik 
kasvab niivõrd tihedaks, et lämma-
tab umbrohu.

Võrsed võivad kasvada 4–5meet-
riseks, aga ei ole mõtet neid nii pi-
kaks lasta. Väädid tuleb tagasi lõi-
gata, et taim saaks oma jõu kuluta-
da mugulate kasvatamisele.

Näriliste maiusroog
Lihakad risoomid jämenevad pikli-
keks mugulateks. Meie kliimas nad 
lõplikku suurust ei saavuta ning 
meenutavad välimuselt väljaveni-
nud sardelli. 

Hiirtele, mügridele ja teistele  
närilistele maitsevad magusad mu-
gulad väga. Esimesel aastal saingi 
vaid tükikesi, mis närilistest alles 
jäid. Järgmisel aastal olin juba tar-
gem ja panin mürki. Nii sain lõpuks 
ka ise proovida, kuidas võõramaine 
köögivili maitseb.

Mugula värvus oleneb sordist, 
neid on lillaka, kollaka, punaka ja 
oranži koorega. Mida tumedam 
sisu, seda tugevam maitse. 

Kasvuaeg üheksa kuud
Et saaki saada, tuleb bataati meie 
oludes kasvatada vähemalt ühek-
sa kuud. Parim temperatuur kas-
vuks on 20–25°. Mida soojem on, 
seda kiiremini nad kasvavad. Tem-
peratuur ei tohi langeda alla 15°, 
siis jääb kasv seisma. Kui kraadi-
klaas langeb alla 10°, võivad tai-
med hukkuda.

Tavaliselt võtangi mugulad siis 
üles, kui külm on pealsed hävita-
nud. Hoian neid külmkapis, kui-
gi seal lähevad nad veelgi magusa-
maks. 

Kuna mugulad ei kasva meil 
täissuuruseks, siis kaua nad ei säi-
li. Mullu viskasin viimase ära det-
sembris, sest see oli hallitama läi-
nud. Kui õnnestuks ise kasvatada 
suuri mugulaid, siis neid tuleks säi-
litada nagu porgandit liivas. 

Mina ei ole Eesti aiaärides ba-
taadiseemet näinud. Nii piirduvad-
ki minu katsetused vaid toidupoest 
ostetud mugulatega.

HELI KUUSK

Vees idandamine. Hambaorgid hoiavad mugula ülemist osa vee peal. 
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Talvine ühepajatoit 
lihaleemes keedetud 
porgandi, kaalika, kapsa 
ja kartuliga maitseb hästi 
ning on tervislik.

Vähese lihaga aedviljatoit varus-
tab meie organismi kiudainete, vi-
tamiinide, mineraalainete, süsive-
sikute, rasvade ja valkudega. Roh-
kes vees valmistatud toit annab li-
saks mõnusa puljongi. Tihti juhtub 
aga nii, et kui liha ära söödud, jääb 
suur hulk aedvilja niisama seisma. 
Sellest saab järgmisel päeval väike-
se täiendusega siiski uue isuäratava 
toidu, kui praete juurde vorsti või 
sinki, lisate keedetud makarone ja 
ube. Samuti võite keedetud aedvil-
ju tarvitada pirukatäidiseks. Küpse-
tamiseks ei kulu palju aega, kui val-
mistate pärmiga kiirtaina või kasu-
tate ostetud lehttainast. 

Ühepajatoitu ei pea tingimata 
suures potis keetma. Väiksema ko-
guse valmistamiseks sobib hästi ka 
sügav pann, millel toit valmib kii-
resti. Kahjuks ei saa siis leent kõr-
vale rüüpamiseks. 

Vahelduseks annab ühepajatoi-
dule erilise maitse kondiga soola-
liha, kuigi tarvitada võib iga liiki 
liha, ka suitsuliha.

Tavaline ühepajatoit
n ca 500 g värsket sealiha (väike koot, 
aba- või rinnatükk)
n 1 kaalikas
n 4–5 porgandit
n ¼–½ valget peakapsast
n 8–10 kartulit

n 1 sibul
n soola
n musta terapipart
n peenestatud rohelist peterselli
n sibulapealseid

Pange pestud lihatükk rohke veega kee-
ma. Kui leeme pinnale tekib vaht, eemal-
dage see ja keetke liha poolpehmeks. Siis 
lisage kooritud sibul, terved või poolita-
tud porgandid ja viiludeks lõigatud kaa-
likas, soola ja mõni pipratera. Veidi hiljem 
pange keema kapsalohud. Kõige viimase-
na lisage terved või poolitatud kartulid.

Jälgige, et juurviljad oleks parajalt 
pehmed ja et muredad kartulid ei hak-
kaks lagunema. Ülearu keedetud aedvi-
li ei maitse enam hästi. Andke valminud 
toit lahti lõigatud lihaga võimalikult kii-
resti lauale. Kastmeks tõstke kaussi kul-
bitäis tulist keeduleent, millele lisage 
peenestatud sibulapealseid ja peterselli, 
soovi korral ka peenestatud küüslauku. 

Maitserohelisega keeduleent võib ser-
veerida puljongitassides. Järelejäänud 
aedvili tõstke vahukulbiga vedelikust 
välja ja paigutage külma.

Teise päeva ühepajatoit
n ca 500 g keedetud aedvilju
n 100 g vorsti, sinki või suitsuliha
n 200 g makarone (sarvekesi  
või teokarpe)
n 1 purk valgeid aedube (240 g)
n 1 sl rasvainet
n 1 sibul
n 2 tl punet või aed-liivateed

Peenestage sibul, kuumutage õlis või 
muus rasvaines klaasjaks, lisage vors-
ti- või lihakuubikud ja praadige segades 

Ühepajatoit  
ja aedviljapirukad

REPRO
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HÜ VA N ÕU

Nüüd mil talve selgroog 
murtud – tõnisepäev 
seljataha jäänud ja küün-
lapäev tulekul –, on aeg 
kontrollida talvevarude 
säilitamise panipaiku.

Külma- ja sulaperioodi vaheldumi-
se mõju ulatub ka keldrisse. Hea 
kui soojakraadide puhul saab ruu-
me tuulutada ja pakase tulekul 
õhuavad hoolikalt kinni panna. 
Tihtipeale ei reageerita ilmamuu-
tusele nii kiiresti kui vaja ja siis ongi 
häda käes. Keldritööd võtke ette, 
kui suur külm on taganenud. 

Püsiva temperatuuriga ruumis 
on hoiutingimused paremad, kuid 
sealgi peab aeg-ajalt korrastustöid 
tegema.

Nii või teisiti mõjutab säilimist 
ka saagi kvaliteet. Vihmasel sügisel 
koristatud saak on tavalisest enam 
riknemisohus, mistõttu peab selle 
seisukorda sagedamini kontrolli-
ma ja riknema hakanud viljad välja 
sorteerima. Novembris-detsembris 
alanud õunte häving saab õige hoo 
sisse jaanuaris, seepärast peaks ter-

ved viljad nüüd kiiremas korras ära 
tarvitama.

Õhukindlalt suletud purgidki va-
javad ülevaatamist. Kui mõnel neist 
on hallituskord näha, ei tohiks neid 
väljavalamiseks avada hoiuruumis. 
Eriti halb on selline tegevus juhul, 
kui samas hoitakse lahtisi soolamis- 
ja hapendamisnõusid. 

Kui kapsatünnis on hapendus-
vedelikule tekkinud hall kirme, va-
jab see eemaldamist. Ka tuleb kee-
va veega puhtaks pesta nii kapsaste 
peal olnud riie, kaas kui ka vajutis. 
Jääb aga hapendusvedelikku vä-
heseks, põhjustab see kapsa rikne-
mist. Selle vältimiseks valage juur-
de 1–2% soolalahust.

Kurkide hapendamise nõud tu-
leb samuti kontrollida – ega hapu-
kurki võttes pole mõni neist jäänud 
vedelikust otsapidi välja. Niisugune 
üksik vili hakkab õhu käes roisku-
ma ning võib üsna ruttu ülejäänud 
nõutäie ära rikkuda.

Temperatuuri kõikumisest liga-
seks muutunud säilituskapsa peal-
mised lehed tuleb ära lõigata. Pea-
kapsa toiduks tarvitamisel pole mõ-
tet pead poolitada, välja arvatud 

juhul, kui soovite seda salatiks rii-
vida. Lõikepind hakkab võrdlemisi 
kiiresti riknema. Poolitatud või nel-
jaks lõigatud kapsas katke toiduki-
lega ja asetage külmikusse. 

Kui suuremat kapsast lehthaa-
val toiduks võtta (hautise, supi või 
ühepajatoidu valmistamiseks), säi-
lib väiksemaks kooritud kapsapea 
ilma kadudeta.

Kui koorides märkate plekilisi 
kartuleid, on vaja säilitussalv läbi 
sorteerida ja riknemistunnustega 
mugulad eemaldada.

Külmanäpistusest magusaks 
muutunud kartulite maitse para-
neb, kui neid enne tarvitamist paar 
päeva toatemperatuuril hoida. Ka 
peaks niisugused kartulid külma 
veega keema panema. 

Kartuli ebaloomulik magus 
maitse taandub ka siis, kui lisada 
keeduvette veidi äädikat.

Plekkidega porgandid ja kaalikad 
puhastage, lõigake kuubikuteks ning 
pange tarvitamiseni sügavkülma.

Kasvama hakanud sibulaid aja-
tage aknalaual rohelise saamiseks. 

Targu Talita  

Aeg kontrollida talvevarusid

kõik kiiresti läbi. Lisage väiksemaks tü-
keldatud kapsas, porgand, kaalikas, kar-
tul ja vedelikust nõrutatud oad. Kuumu-
tage kaane all. Eraldi nõus keetke soolaga 
maitsestatud vees makaronid, kurnake 
ning lisage toidule. Maitsestage ürtidega 
ja segage kõik ühtlaselt läbi. 

Kui kasutate konservubade asemel 
kodus varem keedetud aedube, lisage 
soojendamisel pisut kuuma vett – siis 
kuumeneb toit kiiremini ja ühtlasemalt 
ning sellega väldite ka kõrbemist.

Ühepajatoit pannilt
n 2–4 viilu soolapekki või läbikasvanud 
ribiliha
n 1 kl kuuma vett
n 2 porgandit
n 4 kaalikaviilu
n 4 kapsalehte
n 2–3 kartulit
n soola

Valage suuremale paksupõhjalisele pan-
nile vesi, lisage lihaviilud ja katke pann 
kaanega. Koorige ja poolitage porgandid, 
asetage keema tõusnud lihale, siis koori-
ge kaalikas ja pange viilud pannile. Ter-
velt kapsapealt murdke lehed, lõigake 
rootsukoht õhemaks. See, et leht pead 
koorides rebeneb, ei oma tähtsust. Enne 
kui need pannile panete, tõstke haudu-
nud lihaviilud kaalikate-porgandite pea-
le. Katke pann uuesti kaanega. Koorige 

kartulid, lõigake pikuti lapikuteks pool-
teks ning asetage pannil olevatele kap-
salehtedele, maitsestage soolaga. Vaja-
dusel lisage pisut vett. Selleks ajaks, kui 
olete kartuli- ja kaalikakoored ära koris-
tanud ja laua katnud, ongi toit valmis.

Kiirelt valmistatavad pärmi- 
tainapirukad aedviljaga 

Tainas
n 300 g nisujahu
n ½ kl vett
n 50 g pärmi
n ½ kl õli
n 1 muna
n ½ tl soola
n 1 tl suhkrut

Täidis
n ca 400 g keedetud aedvilju
n 1 sibul
n 2 sl võid
n 2 keedetud muna
n ½ tl jahvatatud musta pipart

Segage pärm leige veega, lisage sool, 
suhkur, muna ja õli ning lõpuks jahu. Puu-
lusikaga jõuliselt segades saate pehme, 
pealt sileda taina, mida pole vaja sõtku-
da. Asetage tainas kausiga 30 minutiks 
külmkappi. Kauemaks ärge jätke. Selli-
sest pärmitainast sobib küpsetada nii 
suurt plaadipirukat kui ka väikseid piru-

kaid. Seni, kuni tainas kerkib, valmista-
ge täidis.

Koorige ja hakkige sibul peeneks ning 
kuumutage pannil väheses võis klaasjaks. 
Peenestage ühepajatoidust järele jäänud 
aedviljad – porgand, kapsas, kaalikas ja 
kartul. Pange need pannile sibulate juur-
de, lisage ülejäänud või. Kuumutage täi-
dis korralikult läbi ja tõstke jahtuma. 
Hakkige keedetud munad, lisage täidise-
le ja maitsestage pipraga. Kui tundub, et 
aedvilju on täidise jaoks napilt, võite na-
tuke lisada keedetud riisi. Ka võite hauta-
da lisaks veel mõne sibula või ühe porru 
või võtta rohkem keedetud mune. 

Pärast pirukate vormimist määri-
ge need lahtiklopitud munaga ja pange 
kohe ahju. Küpsetage keskmises kuumu-
ses u 12 minutit. 

	 KADRIN LINNA
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Pähklid kuuluvad pimeda 
ja külma aja mõnususte 
hulka. Neid on tore 
pikkadel kodustel õhtutel 
näksida näiteks koos 
juustu ja kuumade jooki-
dega.

Pähklid sisaldavad rohkesti kasu-
likke rasvhappeid, B- ja E-vitamiini 
ning kiudaineid. Säilitage pähkleid 
jahedas pimedas kohas, et neis si-
salduvad rasvad lagunema ei hak-
kaks.

Pahatihti esineb tänapäeva ini-
mestel pähklite suhtes allergiat. 
Seda asjaolu ei tohiks unustada ka 
siis, kui kavatsete pähkleid küpse-
tistes kasutada.

Maapähklid ei ole tegelikult pähk-
lid, vaid hoopis Lõuna-Ameerikast 
pärit kaunvilja seemned. Maapähk-
leid süüakse niisama, kuid need so-
bivad hästi ka küpsetistesse. Tun-
tud tooted on ka maapähklivõi  
ja -õli.

India pähkel ehk kašupähkel on te-
gelikult samuti pärit Lõuna-Amee-
rikast ning tal on valged, ovaalsed 

või pirnikujulised ebaviljad. Kaup-
lustesse jõuavad need juba koori-
tult. India pähkel sobib hästi broi-
leriroogadesse ning salatitesse, ka 
küpsetistesse, samuti on selles vä-
hem rasva kui teistes pähklites.

Kreeka pähkel, mis kujult aju mee-
nutab, on suurepärase maitsega 
vili, mis sobib niisama maiustami-
seks, kuid on asendamatu ka salati-
tes ning magustoitudes. Samuti so-
bivad Kreeka pähklid hästi juustu-
de kaaslaseks.

Sarapuupähkel leiab kasutust küp-
setamisel, salatites ning magustoi-
tudes. Sellest jahvatatud jahu kasu-
tatakse nisujahu asemel eriti hõr-
kudes kondiitritoodetes.

Pistaatsiapähkel jõuab meie-
ni Kesk-Aasiast ja Lähis-Idast ning 
selle vili meenutab mandlit. Koo-
rituna on pistaatsiapähkel rohe-
line, sisaldab rohkelt õli ning on 
üpris maitsev. Pistaatsiapähkleid 
müüakse kaupluses nii kooritu-
na kui koortega, sageli ka soolatu-
na. Kasutamist leiavad nad samuti 
küpsetistes ja magustoitudes, eriti 
jäätise lisandina.

Pekaanipähklid kasvavad Indias, 
Hiinas ja Ameerikas ning meenu-
tavad väliskujult Kreeka pähkleid. 
Maitse on veidi magus ning nad si-
saldavad olulisel määral tsinki ning 
B1-vitamiini. Nad on hinnatud li-
sand kookide, muffinite ning piru-
kate valmistamisel, pekaanipähkli-
pirukat peavad ameeriklased oma 
rahvustoiduks. Röstituna on meel-
div lisand müslile ning magustoi-
tudele.

Õuna-pähklikompott
n 500 g õunu
n 2 dl naturaalset õunamahla
n 1 dl jämedalt purustatud India  
pähkleid
n 1 kaneelipulk
n 1–2 tähtaniisi
n 1,5 dl suhkrut
n 1 sl sidrunimahla

Koorige õunad, eemaldage südamik ning 
lõigake viiludeks. Lisage õuntele kõik 
teised ained, välja arvatud sidrunimahl. 
Keetke kaane all tasasel tulel umbes 20 
minutit vahetevahel segades.

Eemaldage keedusest tähtaniis ja ka-
neelipulk ning lisage sidrunimahl. Võtke 
tulelt, jahutage toatemperatuurini. Ser-
veerige koos juustuga või röstsaial.

Üleküpsetatud brii
n 200 g briijuustu
n 5 sl nisujahu
n 1 muna
n 1 dl riivitud sarapuupähkleid
n võid praadimiseks
n jõhvika- või vaarikaželeed  
serveerimiseks

Valige võimalikult kõva juust. Lõigake 
külmkapist võetud juust neljaks. Kast-
ke juustupalad esiti jahusse, seejärel lah-
tiklopitud munasse ning lõpuks riivitud 
pähklimassi. Küpsetage pannil igast kül-
jest kaunilt kuldseks. Andke lauale koos 
magusa marjaželeega.

Allikas: Maaseudun Tulevaisuus, 
23. nov 2012

Õdus õhtu pähklite seltsis

REPRO
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Kas teadsite, et Eesti 
muuseumide veebivärav 
võimaldab huvilistel 
tutvuda muuseumide info-
süsteemiga MuIS liitunud 
muuseumide kogudega? 

Piisab vaid sisestada otsingumoo-
torisse muis.ee, kui võibki kodust 
lahkumata süüvida muuseumide 
kogudesse. 

Museaalidega tutvumiseks saab 
kasutada otsingut või sirvida kogu-
sid muuseumide järgi. Kuigi tegu 
on veel värske ning üha täieneva 

keskkonnaga, on siin piisavalt uu-
distamist neile käsitöömeistritele, 
kes tunnevad suuremat huvi kin-
naste vastu. 

Otsingu alustamisel saab mää-
ratleda, kas soovitakse näha vaid 
neid objekte, mis on pildi ja kirjel-
dusega või kõiki märksõna alla si-
sestatud esemeid. Lisaks sellele 
saab infot tehnika, materjali ja vär-
vuse kohta. Peale selle veel numb-
ri- ja tähekombinatsioonid, mis on 
vajalikud inimestele, kes museaali-
dega iga päev tegelevad. 

PILLE HERMANN 

PILLE HERMANN

Kõige põnevam on lugeda kinnaste legende. Näiteks: mesimarja muster, 
kootud omakedratud lõngast. Kindad kudus Olga Kondratjeva 1986. aas-
tal. Kinda kirjeldus: labakindad, villasest kahekordsest lõngast, parempi-
dikoes. Mustale põhitoonile on valge, roosa, kirsipunase ja rohelise lõnga-
ga sisse kootud marjaoksa meenutav muster. Soonikkoeline (2 parempidi, 
1 pahempidi) pära algab 10 musta silmusereaga, seejärel vahelduvad viis 
korda 1 roheline ja 1 must silmarida, järgneb 6 musta silmarida. Pöidla vä-
lisküljele kootud üks marjaoks, sisekülg kootud tähnilises kirjas (1 must,  
1 roheline). Museaali digitaalse kujutise kasutamisel ei tohi unustada ka 
viitamist muuseumi kogule, nii tuleb nende kinnaste puhul märkida: laba-
kindad, ERM B 171:3/ab, Eesti Rahva Muuseum. 
www.muis.ee/portaal/et/museaalview/619241

Kõige tüüpilisem oli Eestis kirikin-
nas. Ornament kattis tervet pinda, 
sarnase mustriga oli sageli kootud 
ka pöial. Kindad kootud kahekord-
sest villasest lõngast. Põhi lamba-
valge, muster potisinine. Mustriks 
on kaheksaharulise tähe motiiv, 
mis on ühendatud kahekordse liht-
võrestikuga. Kindad, ERM 9/ab, 
Eesti Rahva Muuseum.
www.muis.ee/portaal/et/
museaalview/521400

Suuremate mustrite korral võis 
pöial olla ka teise mustriga. Kin-
nas on Vene risti kirjaga. Värv: lil-
lesinine (poest ostetud). Kogutud 
Karksist Kiisa talust. Kindad, ERM 
4131/ab, Eesti Rahva Muuseum. 
www.muis.ee/portaal/et/
museaalview/562790
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2013 on kultuuripärandi 
aasta. Teema-aasta 
eesmärk on viia kultuuri-
pärandi temaatika laiema 
avalikkuseni − teadvus-
tada, et kultuuripärand 
puudutab ühel või teisel 
moel meid kõiki ning  
on väärt säilitamist  
ja väärtustamist.

Kultuuripärandi aasta juhtlau-
se mõte on: pärijata pole pärandit 
ehk pärandi hoidmisel tuleb mõel-
da eelkõige sellele, kuidas me seda 
teeme ning kellele seda säilitame.

Kultuuripärandi aastast ei jää 
kõrvale ka käsitöölised, nendele 
saab tänavune aasta olema soe ja 
mõnus ning õige villane. 2013. aas-
ta konkursiteemaks kuulutas Eesti 
Rahvakunsti ja Käsitöö Liit “Ees-
ti-maa-villane”, mille eesmärk on 
väärtustada toorainena Eesti oma 
maavillast. 

Traditsiooniliselt toimuvad kon-
kursi raames koostöös Eesti Rahva 
Muuseumiga õppepäevad, et kogu-
da inspiratsiooni muuseumi varasal-
vedes leiduvast, küsida nõu oma ala 
ekspertidelt, teisalt panna konkur-
sil osalejaid oma töö kavandamisel 
kaasaegselt mõtlema. Esimene õp-
pepäev oli 12. jaanuaril Tartus, kus 
tähelepanu all sõbad, interjööriteh-
nikad, kampsunid, sukad, kindad.  
1. märtsil korraldab Anu Raud huvi-
listele meistriklassi Tallinnas. 

Liivi Soova sõnas õppepäeva 
avades, et vill materjalina on tea-
da-tuntud, meie eesmärk on maa-
villast edasi arendada, kasutada 
seda tänapäevases kontekstis. 

Käesolev konkursiaasta on alles 
alguses, kuid Eesti Rahvakunsti ja 

Käsitöö Liidu esimees Liivi Soova 
suunas pilgu juba 2014. aastasse, 
mil käsitööliidu loomisest saab 85 
aastat. 2014 on meistrite aasta, siis 
kutsutakse maakondi üles tunnus-
tama oma ala meistreid. Samal aas-
tal on maakondades meistrite näi-
tused, mille põhjal valmib kataloog 
meistritest ning nende töödest.

Käivitumas on mentorprogramm 
– Eesti Rahvakunsti ja Käsitöö Liidul 
on võimalik maakondadesse saata 
õpetajate õpetajaid. Esimesel aastal 

on koolitustel tähelepanul all, kuidas 
korraldada näitusi meistrite tutvusta-
miseks. Käsitööliit on seadnud üheks 
sihiks elukestva õppe, alates järelkas-
vu toetamisest kuni täienduskoolitu-
se kaudu täiskasvanute oskuste aren-
damise ja täiendamise.

 

Sõbad ja tekid
Sõbad ja suurrätid olid kehakat-
ted, mis pidid kaitsma külma ja vih-
ma eest. Vaike Reemann, kes neid  

PILLE HERMANN

Maavillase konkurss tulekul

Setu sukkadel ei olnud kanda. Küll jalg kanna ise üles leiab, ütlesid setud.

Paistu ja Tarvastu kandile on iseloomulik vöökirjaline sukk, mis paneb 
kaasaja inimesed muigama. Vöökirjaline osa on kootud hästi lai, kandmise 
ajaks topiti see heinu või õlgu täis. Teadupoolest oli ju jämedate jalgadega 
naine ihaldusväärne − jaksas talus palju tööd teha.
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õppepäeval tutvustas, soovitas kon-
kursil osalejatel mõelda materjali 
peale mitmest küljest. Ei saa möö-
da minna emotsioonist − villane 
on nii mõnus ja soe −, kuid ei tohi 
ka unustada, et valminud esemel 
peab olema otstarve.

Nii näiteks on Viljandimaa-
le iseloomulikke viie lõnga tekke, 
mis pikkupidi pooleks murti ning 
pikuti õlgadele võeti. Suvel kan-
ti seda kaasas vihma kaitseks, nii 
nagu tänapäeval on inimesed har-
junud kandma kaasas vihmavarju 
või keepi.

Hiiumaal olid sõbad jalgade-
poolses osas 30−40 cm tagasi kee-
ratud ning külgedelt kokku õmmel-
dud − nii sai magamise ajal jalad 

sooja soppi pista ning need ei kül-
metanud. 

Hiiumaale on tüüpilised riideri-
badest, harvem kangalõime otstest 
tehtud narmastega, nn nukkudega 
tekid. Lambamustale või ruudulise-
le sõbale kinnitati ribadena või kor-
rapäratult u sõrme pikkused ning 
kahe sõrme laiused riideribad – nu-
kud, mis katsid kogu vaiba pinda. 
Nukkudega vaip kuulus rikka pruu-
di kaasavarasse. Magamisasemel 
jäeti nukkudega pool väljapoole. 

Sellised vaibad olid väga ras-
ked, kuid ka väga soojad − nende 
all olevat võinud talvisel ajal küt-
mata kambriski magada. 

Need tekid on näide tolleaeg-
sest taaskasutusest ning ökoloogi-

lisest mõtlemisest, sest riidetükid 
saadi Kärdla vabrikust. Miks peab 
ise vaeva nägema ning tegema, kui 
saab kasutada juba olemasolevat 
materjali. 

Kindad ja sukad
Kampsunid olid üldiselt kõige roh-
kem levinud Saaremaal, mandril 
olid need vähem tuntud. Kuid kin-
dad ja sukad olid kasutuses üle Ees-
ti. Kinnaste puhul ei tohi unustada, 
et need on rõivakomplekti osised 
ning seotud piirkonna teiste riide-
esemetega. 

Kinnaste hulgas võib eristada ko-
halikke tüüpe, nii näiteks on Saare-
maa kinnastele iseloomulikud nar-
mad, Pärnu ja Viljandimaal olid le-
vinud roositud kindad. 

“Kui kindad on piirkonnale ise-
loomulikud, siis sukkade kohta päris 
nii öelda ei saa,” tõdes oma ettekan-
des Age Raudsepp. Vanemad kindad 
olid vähem värvilised, aga kui tulid 
aniliinvärvid, muutusid värvid erksa-
maks. Enamasti olid kirjatud naiste-
sukad, kuid setudel olid eredates too-
nides ka meestesokid. Selliseid sukad 
tõmmati püksisääre peale.

PILLE HERMANN

Konkursi  
“Eesti-maa-villane” 
tingimused
n Autor võib esitada kuni 
kolm tööd.
n Töö ei tohi olla varem 
eksponeeritud, avaldatud või 
müügiks toodetud. 
Oodatud on tööd, mille valmis-
tamisel on kasutatud maa-
villast materjali (villa, heiet, 
lõnga jne).
n Soovitatav on töö sidumine 
paikkondliku eripäraga (tra-
ditsiooniline tehnika, legend, 
muistend, mälestis jms). 
Oodatud on nii traditsioonidel 
põhinevad uued käsitööese-
med kui ka neist inspireeritud 
tänapäevased praktilise disai-
ni lahendused.
n Võistlustööd tuleb esitada 
hiljemalt 15. maiks 2013 Eesti 
Rahvakunsti ja Käsitöö Liitu. 
Parimaid töid eksponeeritakse 
Eesti Käsitöö Majas 11. juunist 
1. juulini 2013. Täpsem info: 
www.folkart.ee.

TA SUB T E ADA

Vaibamustri tegi populaarseks ajakiri Taluperenaine, kus see avaldati 
1930. aastail.

Jüri kirisukad kooti mitmes jaos − esmalt tagumine osa, siis ristipidine kiil 
vahele, seejärel esiosa ning kõige lõpuks laba.
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Oleme juba harjunud 
sellega, et vähemalt kord 
nädalas peseme oma ihu 
seebi, vee ja nuustikuga. 
Tublimad muidugi harivad 
ihu iga päev. Üsna võõras 
on aga teadmine, et ka 
meie sisemus vajaks 
korralikku pesupäeva. 

Organismi sisemuse pesemise veeks 
võiks olla midagi bioloogiliselt ak-
tiivsemat, milleks kõige kättesaada-
vam on mineraalvesi ja värske puu-
viljamahl, ja nuustikuks kiudained 
ning turgutajaks vitamiinid. 

Toidukiudained (peamiselt tsel-
luloos, hemitselluloos, ligniin, pek-
tiin jne) on toiduainete süsivesiku-
line osa, mis ei allu mao ja peensoo-
le ensüümide lagundavale toimele 
ning väljuvad seedekulgla kaudu 
peaaegu muutumatul kujul. Toidu-
kiudainete ainuke looduslik allikas 
on taimed ja taimesaadused.

Üldiselt on teada, et kiudaine-
te rohkus toidus soodustab liigse ja 
halva kolesterooli väljaviimist or-
ganismist. Seda teevad ainult la-
hustuvad toidukiud, mida on eriti 
rohkesti kaeras. 

Uurimustööd on kinnitanud, et 
85 g kaerakliisid päevas (pudruna 
või saiakestena) vähendavad ve-
res väikese tihedusega lipoproteii-
nide sisaldust 20% võrra või isegi 
rohkem.

Kaer on ainus teravili, mis sisal-
dab lahustuvaid toidukiude. Teis-
test taimedest kuuluvad siia hulka 
kaunviljad, õunad, ploomid, füüsal 
ja viigimarjad.

Organismis lahustumatud kiud-
ained aga pühivad soolekurrud 
puhtaks sinna settinud šlakkaine-
test, raskmetallidest, radioaktiiv-
setest elementidest ja muudest or-
ganismi kahjustavatest ainetest, 
vähendades nii vähiriski. Eriti häs-
ti mõjub teraline kiudaine, mida si-
saldavad olulisel määral ainult pir-
nid, aiva ja ebaküdoonia.

Kiudaineterikkamad juurvil-
jad-köögiviljad on maitseroheline, 
spinat, punane peakapsas, roos- ja 
nuikapsas, rõikad, pastinaak, spar-
gel, artišokk ja kõrvitsad. 

Kiudaineterikkad on ka seem-
ned ja pähklid. Täiskasvanud ini-
mene vajab ööpäevas 20–25 g 
taimset kiudainet, mis on tegeli-
kult üsna suur kogus. Seetõttu mõ-
ned soovitused.
n Sööge päevas mitu korda puu- ja 
köögivilju, soovitatavalt värskeid ja 
eelistatult eestimaiseid, vähemalt 
400 g päevas.
n Sööge päevas mitu korda leiba, 
eelistades täistera- ja kliileiba, müs-
lit, kama, teravilja- ja pastatooteid, 
riisi või kartulit ning sojatooteid.
n  Jooge päevas vähemalt klaas 
musta või rohelist parkaineterikast 
teed. Kaks tassi teed päevas vähen-
dab vabade radikaalide hulka veres 
pea poole võrra.

Kõige tähtsam toiduaine on siis-
ki vesi, mida täiskasvanud inime-
ne peaks jooma 1,8–2,2 liitrit öö-

Ka organism vajab 
pesupäevi

Rohkelt kehale kasulikke kiudaineid  
sisaldavad köögiviljad, eriti kaunviljad, 
kõrvitsalised ja kapsad.

REPRO
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päevas. Olenevalt õhu välistempe-
ratuurist ja organismi üldkoormu-
sest saab inimene ilma veeta kui-
dagimoodi läbi mitte rohkem kui   
3–7 päeva. Samas võib ilma toidu-
ta läbi ajada nädalaid ja isegi kuid 
(kirjanduse andmetel koguni kuni 
kuus kuud). 

Peamiselt neeldub kogu vaja-
lik vesi peensooles, osalt ka maos. 
Normaalse toitumise korral kata-
vad joogid 40–50% (0,8–1 liitrit) 
ööpäevasest veevajadusest, tah-
ke toiduga saame 0,7 liitrit ja supi-
puljongiga 0,5 liitrit vett. 

Kõige tervislikumad janukus-
tutajad on puuvilja- ja marjamah-
lad, mis sisaldavad vett ligikaudu 
90 protsenti. 

Siiski ei ole see lihtsalt vesi, vaid 
tegu on erilise, bioaktiivse veega, 
mille ioonkoostis ja aktiivsus on 
hoopis teine. 

Seega oleks lubamatu võrrelda 
kraanivett ja kurgimahla, sest need 
on täiesti erinevad toiduained, ehk-
ki mõneski kraanivees võib mine-
raalset ja üldist kuivainet rohkem 
olla kui kurgis. 

Organismile on kasulik, kui juua 
üks klaas mahla päevas või süüa 
mahlaseid puuvilju-marju ja köö-
givilju (kurk, tomat, arbuus, apel-
sin, viinamarjad, melon jne). 

Rahvatarkus soovitab juua hom-
mikul pool tundi enne sööki klaasi-
täis allikavett. 

TOIVO NIIBERG
Räpina Aianduskooli kutseõpetaja  

Kolesteroolitaset 
alandavad 
ja organismi 
puhastavad teed

n Taimse tee valmistamiseks 
segada võrdsetes osades kuiva-
tatud aed-liivateed, naistepuna 
ja pohlalehti. Tee valmistamiseks 
võtta 1 kuhjaga sl eespool val-
mistatud teesegu, valada sellele 
veerand liitrit vett ja kuumutada 
keemiseni, lasta 15 minutit kaane 
all seista, kurnata ja tarvitada 
koos meega kui head organismi 
puhastavat ning seedeorganeid 
turgutava-raviva teena.
n Kannikesetee. 1 kuhjaga tl 
kuivatatud kannikeseürdile valada 
peale 1 klaas kuuma 70° vett ja 
lasta 10 minutit tõmmata, juua 
vastavalt vajadusele 2–3 klaasi 

päevas. Ravikuuri kestus on kaks 
nädalat.
n Tiibeti tee ehk bergeenia lehe-
tee valmistamiseks pesta vanad, 
üle kolme aasta taime küljes 
seisnud lehed mullaosakestest 
ja tolmust puhtaks ning kuiva-
tada ühekordse kihina varjulises 
tuuletõmbusega kohas. Kuiva-
nud lehed purustada ja säilitada 
kinnises hästi suletavas nõus nagu 
harilikku teed. Tee säilivus on 2–3 
aastat. Hea tee valmistamiseks 
keeta peenestatud purustatud 
lehti vähese veega 20–30 minutit, 
saades ekstrakti, mida tarvitada 
nagu harilikku teetõmmist.

Veelgi õigem tee valmistamise 
viis on selline, kus teed lastakse 
kolm korda keema tõusta, kuid ei 
keedeta, ja vahepeal lastakse veidi 
jahtuda. Valmis tee on värvuselt 
kuldkollakas, omapärase lõhna ja 

tervistava toimega. Bergeeniatee 
on kogu seedeorganismi toniseeri-
va ja puhastava toimega. Kange-
ma teega soovitatakse loputada 
põletilikust-angiinilist kurku. Teed 
kasutatakse ka põie- ja neeruhai-
guste ravis.
n Kuldjuuretee valmistamiseks 
valada 1 teelusikatäiele kuivata-
tud purustatud risoomipulbrile 
1,5–2 liitrit keeva vett, lasta aeg-
laselt jahtuda ja paar tundi seista. 
Juua 1–2 klaasi 3–4 korda päevas.
n Naistepunatee valmistamiseks 
võtta 1 sl kuivatatud peenesta-
tud ürti 1 klaasi keeva vee kohta, 
keeta 10 minutit, lasta jahutuda ja 
kurnata; juua kolm korda päevas 
pool tundi enne sööki 1/3 klaasi 
korraga. Välispidiselt kasutada 
kootava vahendina igemepõletiku 
korral igemete määrimiseks ja suu 
loputamiseks.

RE T SE P T

Naistepunast valmistatud tee on tõhus organismi puhastaja.
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Kandidoos või ka kandida-
mükoos on pindmine naha 
või limaskesta haigus. 
Seda tülikat nakkushai-
gust põhjustavad Candida 
pärmseened.

Välispidiselt toimub kandidoosi 
nakatumine kandidoosihaigete või 
Candida pärmseeni kandvate ini-
meste, samuti saastunud puu- ja 
aedviljaga kokku puutudes. Naka-
tuda võib ka maniküüri tegemisel, 
kui tingimused selleks on ebasani-
taarsed.

Kõige sagedamini lööb see hai-
gus välja sõrmede ja varvaste (eriti 
kolmanda ja neljanda sõrme ja/või 
varba) vahedes. Kandidoosi puhul 
märkame punetust, villikesi, hiljem 
naha marrastust, pindmisi haavan-
deid ja naha pehmumist. Haigus 
võib esineda ka sõrmedel, näiteks 
sõrmuste all, kus sinna jääv niiskus 
loob pärmseente elutegevuseks so-
biva keskkonna. Samal põhjusel 
võib kandidoos levida ka kõhuna-
ha voltide, rindade ja kaenla all. 

Haigusest kahjustatud nahk sü-
geleb, kratsimisel aga vigastatakse 
nahka, mis omakorda soodustab 
kandidoosi kulgu.

Haigusprotsess võib haarata 
ka küüsi. Need muutuvad matiks, 
pruunilaiguliseks või krobeliseks.

Mõnikord leitakse kandidoosi 
ka suukoopas, neelus ja söögitorus. 
Selle tunnuseks on valge katt pune-
taval põletikulisel limaskestal.

Lisaks sellele võib haigus haara-
ta ka päraku ja tupe limaskesta. Tu-
pes esinev normaalne voolus koos-
neb tupe sekreedist, piimhappe-
bakteritest ja emakakaela sekree-
dist. Haigusliku vooluse enam le-
vinud põhjustajaks on pärmsee-
ned. Tupeseeninfektsiooni korral 
on voolus suurenenud või vähene-

nud, normaalsest vedelam või pak-
sem, kergelt hapuka lõhnaga. Hai-
get häirib sügelemine ja limaskesta 
ärritusnähud.

Haigus kogu organismis
Tupeseene esinemissagedus on vii-
maste aastakümnete jooksul suu-
renenud peaaegu kaks korda. Seda 
seostatakse asjaoluga, et järjest sa-
gedamini kasutatakse haiguste ra-
viks antibiootikume, mis omakor-
da loovad tupes pärmseente palju-
nemiseks soodsa pinnase.

Kandidoosne tupepõletik esineb 
sagedamini noortel naistel. Hiljem 
haigusrisk väheneb, kuid uus tõus 
tekib kliimaksieas naistel, kellele 
on määratud hormoonasendusravi.

Naise organismi vastupanu 
pärmseennakkusele vähendavad 
suhkurtõbi, alkoholi liigtarvitami-
ne, narkootikumide kasutamine, 
suitsetamine, alatoitlus, stress, kül-
metumine, mõningate rasedusvas-
taste pillide kasutamine jne.

Kuigi pärmseennakkust peetak-
se suguliselt mitte edasi antavaks, 
on soovitatav vahekorra ajal ka-
sutada kondoomi, sest pärmseene 
edasikandumine suguühtel on siis-
ki võimalik.

Harvadel juhtudel võib tekki-
da ka süsteemne, kogu organis-
miga seotud kandidoos. Sellele on 
iseloomulik seene levik vere kaudu 
elunditesse, isegi kuni sepsise (ve-
remürgituse) tekkimiseni. Organis-
mis võivad tekkida piirkondlikud 
mädapõletikud, on esinenud ka 
sellest põhjustatud bronhiiti, kop-
supõletikku, mädast ajukelmepõ-
letikku, mao ja soolte kandidoosi. 
See võib ilmneda koguni haavandi-
lise gastriidi või soolepõletikuna. 

Pärmseente tõvestav toime suu-
reneb tunduvalt ka inimestel, kelle 
immuunsüsteem on nõrgenenud, 

näiteks aidsihaigetel. Immuunsüs-
teemi raske kahjustuse korral võib 
ohtlikuks haigusetekitajaks muu-
tunud pärmseen laialdaselt levida, 
kahjustades kogu organismi.

Mõnikord võib pärmseen muu-
tuda allergeeniks, põhjustades aller-
gilist nahapõletikku, ekseeme, kon-
junktiviiti, bronhiaalastmat. Kandi-
doosi haigestumine soodustab ka or-
ganismi tundlikumaks muutumist 
teiste allergeenide suhtes.

Kandidoos võib mõningatel juh-
tudel olla kutsehaigus. Ohustatud 

Kuidas 
kandidoosiga 
toime tulla?

                                                                                                                                        Pärmseentega nakatumist aitab vältida, kui kasutate töö tegemisel kaitsekindaid.
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töötajad on mikrobioloogid, kes 
puutuvad pärmseentega kokku töö 
juures, samuti toiduainete ja kon-
servide valmistajad. Haigestumist 
soodustavad naha pisivigastused.

Profülaktika ja ravi
Haiguse profülaktikaks tuleb jälgida 
isikliku hügieeni reegleid. Vältige na-
havigastusi, kaitstes näiteks käsi kait-
sekinnastega. Puhastage ja desinfit-
seerige regulaarselt sauna- ja duši-
ruume, pesu ja maniküüritarbeid.

Üpris tõhus vahend pärmseente 
hävitamiseks ja haiguse profülak-
tikaks on vahend nimega Chemi-
pharm Des New. Seda toodet ka-
sutatakse nii niiskete ruumide kui 
esemete desinfitseerimiseks, mis 
kannatavad niisket pesu.

Raviks pintseldatakse nahka 
Kastellaani või kaaliumpermanga-
naadi lahusega. Häid ravitulemusi 
saadakse Mycosoloni salvi või Nizo-
rali (ketokonasool) kreemiga.

Küünte kandidoosi puhul la-
kitakse küüsi üks kord nädalas 

loceryl’i sisaldava lakiga. Raskema-
tel juhtudel määrab arst suu kau-
du Diflucani (flukonasooli), nüsta-
tiini, natamütsiini või mõnda muud 
antibiootikumi.

Tupe pärmseentest põhjustatud 
põletiku puhul kasutatakse oksü-
konasooli või klotrimasooli.

Pärmseentest põhjustatud aller-
gia korral tarvitatakse histamiini-
vastaseid aineid, näiteks Loratadi-
ni (Clarityn).

NAOMI LOOGNA

                                                                                                                                        Pärmseentega nakatumist aitab vältida, kui kasutate töö tegemisel kaitsekindaid.
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MIAMI – KARIIBI MERE KRUIIS. MAAILMA SUURIMA KRUIISILAEVAGA 04.–15.12.2013 H: 2875 €
AUSTRAALIA – UUS-MEREMAA 16.11.–01.12.2013  H: al 4589 €
UUS!  VANCOUVER– KAMLOOPS – COLUMBIA JÄÄLIUSTIK – ALASKA 30.06.–13.07.2013 H: 3599 €
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EKSOOTILINE LÕUNA-INDIA JA SRI LANKA 17.–28.11; 09.–20.03.2013  H: 1999 €
UUS!   IISRAEL-JORDAANIA 08.–16.10.2013 NB! Kohapeal kohalik eestikeelne giid.  H: 1250 €
UUS!   SINGAPUR – UUS-MEREMAA – FIDŽI SAARED 25.01.–08.02.2014  H: 4399 €

KIHNU SAAR 14.07; 11.08.2013  H: 90 €
PÄIKESELINE MUHUMAA JA SAAREMAA 06.–07.07; 31.08.–01.09.2013  H: 92 €
HIIUMAA VÕLUD 15.–16.06; 20.–21.07.2013  H: 92 €
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VIIN-SLOVEENIA-HORVAATIA 26.04.–05.05; 13.–22.09.2013  H: 490 €
UUS!   IIDNE KREEKA KOOS PUHKUSEGA KORFU SAAREL 20.–27.08.2013  H: 890 €
UUS!   PORTUGALI PÄRLID 10.–16.06; 21.–27.10.2013  H: al 894 €
UUS!   SITSIILIA-SARDIINIA-KORSIKA 14.–25.05; 22.10.–02.11.2013  H: al 1250 €
UUS!   UNGARI VEINITUUR – DALMAATSIA 09.–18.08.2013  H: 579 €

LONDON – WINDSORI LOSS 20.–24.02; 20.–24.03.2013  H: 550 €
MAAILMALINN PARIIS 25.–28.04.2013  H: al 650 €
ANTIIKNE ROOMA 20.–24.03.2013  H: al 650 €
RODODENDRONIÕITES HANSALINN BREMEN 18.–21.05.2013  H: al 355 €
UUS!   PÕNEV DUBLIN 08.–13.06.2013  H: al 589 €
VIIN – SUURSUGUNE UNELMATE LINN 16.–19.05.2013  H: al 650 €
UUS!   KARM IMEDE LINN – REYKJAVIK 10.–14.04; 10.–15.07; 02.–06.10.2013  H: 899 €
UUS!   KIREV ISTANBUL 22.–26.05; 26.–30.06; 02.–06.10.2013  H: 750 €
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