toimega, peab selle kasutamisega
olema viga ettevaatlik.

Eeterlikud 6lid jaotuvad kuiva-
nud nelgis ebaiihtlaselt. Kibeda
maitsega eeterlikke 0lisid on roh-
kem nelgi dievarrepoolses kitsas
osas, seevastu jimedam, nuiakuju-
line punga tipuosa on aromaatsem.

Maitsestamise tipptasandil ka-
sutatakse nelgipungade eri osi mit-
mekiilgse maitse saamiseks rooga-
des. Tugeva ja morkja maitse jaoks
sobivad piklikud Gievarre jaanu-
sed, mahedama ja aromaatsema
meki jaoks aga jAmedam osa.

Just tédnu eeterlikele olidele
saab nelgi kvaliteedi kontrollimi-
seks teha nii-6elda pabertesti. Su-
rudes nelgi 6iepungapoolse jame-
dama osa tugevalt vastu paberit,
peaks sinna jadma Oline laik. Pea-
le eeterlike 6lide on nelgis veel tei-
sigi maitsmis- ja Iohnameelt moju-
tavaid iithendeid nagu parkaineid,
gliikosiide ja orgaanilisi happeid.

Biokeemilisest koostisest lahtu-
valt annab nelk kui viirts keelel ithe-
aegselt nii terava, morkja kui magu-
sa maitse. Paljud nelgi koostises lei-
duvad iihendid toimivad tohusate
antiokslidantidena. Enamasti aga
kasutatakse nelki viikestes kogustes
ja see seab ka nelgi antioksiidantse-
le kasule paraku piirid.

Nelgi kui maitsetaimega puutu-
vad eestlased aastavahetusel kok-
ku pohiliselt kolmel viisil. Esiteks
hoogveinide viirtsisegudes, teiseks

piparkookides ja kolmandaks ma-
rinaadides. Eesti kdogitraditsioo-
nides on nelk sage kiilaline eeskétt
koogiviljamarinaadides, monevorra
vahem kiimbleb nelk seene-, liha- ja
kalamarinaadides. Samas voib nel-
ki tihti trehvata eri maade tavade
jargi valmistatud heeringamari-
naadides. Moodukas koguses nelki
leidub vorstide ja konservide viirt-
sisegude koostises.

Laialt levinud viirts

Muude maade kulinaariatavades
kaib konealune viirts edukalt kok-
ku lamba-, veise-, vasika- ja ulu-
kilihaga, pasteetide ning merean-
niroogadega, samuti sobib nelk
loomsest toormest keedetud pul-
jongisse maitseandjaks.

Masstoodangus voib nelki ko-
hata nii vorstide kui lihakonservi-
de maitsestamiseks moeldud viirt-
sisegudes. Nelgiga maitsestatud
kartuleid pakutakse sageli linnuli-
ha juurde.

Seda viirtsi kasutatakse ka ter-
viklike apelsinide ja sibulate kau-
nistamisel. Nelki lisatakse mitme-
tele alkohoolsetele jookidele, ees-
katt likooridele, samuti Aasia re-
gioonis levinud karastusjookide-
le, néiteks nelgilimonaadile. Et al-
koholis lahustuvad hasti just nelgi
morumaitselised tthendid, annab
nelgilisand likdoridele omapéarase
morkja meki.

Ergutava toimega jookidest on
maailmas tuntud nii nelgilisandi-
ga kohv kui ka tee. Nelki pruugi-
takse ka kastmete, néiteks magu-
sate puuviljakastmete, v0i vastupi-
di, soolaste grill- voi salatikastme-
te maitsestamisel, samuti voib nel-
ki kohata ketSupi koostises.

Nelk on kohustuslik koostiosa
mitme rahvusliku viirtsisegu hul-
gas, nditeks India karri, Prantsuse
neljaviirtsisegu, Hiina viieviirtsise-
gu voi Maroko maitseainete koosti-
ses. Suur kogus nelki leiab kasuta-
mist ka tubaka lisandina, eriti just
Indoneesias, kus nelgilisandiga si-
garette tuntakse nimetusega kre-
tek.

Nelgi toimeained eralduvad nii
vette kui ka rasvkeskkonda suh-
teliselt kiiresti, seepérast tasub
kuumtoitudele nelki lisada suhte-
liselt enne valmimist. Korge tem-
peratuur ja kauaaegne kuumtoot-
lus soodustavad mitmete iihendite
lendumist, ja mitmekesisest loo ni-
mitegelase maitsebuketist jaéb al-
les vaid kibekas maitse.

Nelgi eeterlikud 6lid on suhte-
liselt kergesti lenduvad, nii et nel-
gipulbri maitse- ja ldhnaomadused
kaovad suhteliselt kiiresti.

Kui nelgipulbrit kasutada, on
otstarbekas seda valmistada va-
hetult enne tarvitamist vajalikus
hulgas.

URMAS KOKASSAAR

Viirtsina kasutatakse nelgipuu puhkemata dienuppe.



