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Kas võilill on tülikas umbrohi, ra-
vimtaim, mürktaim või hoopis 
väärtuslik köögivili, aga miks 

ka mitte ilus lill, oleneb inimese lähe-
nemisest.

Harilikku võilille on kirjanduses eelkõi-
ge mainitud tülika umbrohuna, aga ka 
ravimtaime ja harvem köögiviljana, mida 
isegi peenral võib kultiveerida. Lisaks on 
võilill ka väärtuslik meetaim. Ühelt hek-
tarilt võililledega kaetud põllult võib saa-
da kuni 20 kg mett. 
Jämedad juured kõl-
bavad praetult koh-
vi aseaineks, keelõied 
tubaka lisandiks. Ra-
vimtaimena kasuta-
takse peamiselt juuri, 
mis sisaldavad vaikai-
neid, lima, eeterlikku 
õli jne. Taime kasuta-
takse ravimitööstuses 
ravimpillide valmista-
misel, ka ravimina söögiisu tõstmiseks,  
kõhukinnisuse vastu ja sapierituse soo-
dustamiseks. Värske piimmahl on ravi-
miks maksa-, neeru-, põrna- ja nahahai-
guste korral, muuhulgas kaotab allergi-
kutel sügelemise.

Võilill taimekaitses
Võilille tõmmise mõju on märgatud mit-
mete lehetäi-, lesta-, lehti närivate vast-
se liikide, samuti ka nematoodide tõrjel. 
Juuretõmmis on tavaliselt efektiivsem.

• Korjatakse rohelisi lehti ja juuri. 200–
400 g purustatud juuri või 400–600 g 
purustatud värskeid lehti valada üle 10 
liitri veega ja jätta 2-3 tunniks seisma. 

Pärast kurnamist tuleb tõmmist kasu-
tada kindlasti samal päeval.

Võilill toidus
Juba antiikkultuuris hinnati võilille kui 
elueliksiiri: seda peeti ainevahetuse kor-
rastajaks, söögiisu tekitajaks, suguvõime 
suurendajaks, soolade eemaldajaks, sapi-
nõristajaks, kõhulahtistiks, toniseerijaks 
ja aktiveerijaks. Nendele, kellele on kee-
latud soola tarbimine, asendab võilill toi-

tudes igati keedusoo-
la. Salatite ja suppide 
maitsestamiseks sobi-
vad värsked või kui-
vatatud võilillelehed; 
praadidele, hautistele 
jt roogadele võib aga 
lisada kuivatatud või-
lillejuurepulbrit.

Goethe lemmik-
salat

Võtta kaks suurt peotäit peeneks haki-
tud värskeid rohelisi võilillelehti, segada 
juurde peotäis hästi peeneks hakitud ja 
kergelt läbi tambitud noort kõrvenõgest, 
sama palju hakitud hapuoblikat või noort 
rabarberilehte, kurgirohtu, 2-3 kuhjaga 
supilusikatäit hakitud peterselli, rohelist 
sibulat ning tilli, 2 hakitud kanamuna, 
1 peeneks hakitud keskmine mugulsi-
bul. Segada kõik hästi läbi. Peale vala-
da klaas keefiri, millele on lisatud veidi 
soola, jahvatatud valget pipart, ½ sidru-
ni mahl ning riivitud sidruni koor. Pak-
kuda koorega keedetud värskete kartu-
lite ja hautatud kala- või loomaliharoo-
gade juurde.

Võilill – umbrohi, ravim- või mürktaim? 

Oma kana munetud munad on ka-
nakasvatajale sama hinnalised kui 
19. sajandil juveliir Peter Carl Fa-
bergé poolt mitmetele Euroopa ku-
ninglikele peadele valmistatud kulla-
ga kaunistatud pühademunad. 

Fabergé munadest on sajandi-
te jooksul saanud kollektsionääri-
de huviobjektid. Omamoodi kogu-
jad on ka kanakasvatajad – ühele pa-
kuvad huvi eksootilised tõud, teisele 
värvilised munad ja kolmandale vär-
vilised sabasuled. 

Esimest korda kanade keskele sat-
tudes tundub, et kõik linnud on ühte 

tegu ja nägu. Kuid kaugel sellest, iga 
kana on isemoodi – nii loomult kui 
välimuselt. Kana on vähenõudlik ja 
armas kodulind, keda saab pidada nii 
maal talus kui linnas tagahoovis. Tu-
leb vaid teada, mida kana eluks vajab. 

Hobi korras kanu kasvatava Piret 
Purru-Lemetti mõnusate ilukirjan-
duslike sugemetega varustatud „Fa-
bergé munad. Igaühest võib saada 
kanakasvataja“ sisaldabki kõike seda, 
mida üks kanadega tegelev inime-
ne teadma peaks – tibudest muna-
deni, kanakuudist jooksuaediku ja 
jooginõuni. 
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Fabergé 
munad. 
Igaühest võib 
saada 
kanakasvataja
Piret Purru-Lemetti
120 lk, pk

Umbrohud 
raviks 
ja toiduks
Toivo Niiberg
80 lk, pk


