Dekoratiivne leht

spinatbasella

Spinatbasellalt saab
suvi labi maheda
maitsega lehti ja viljadki
on soodavad.

Indiast parit spinatbasella (Basella
alba) on silmatorkavalt kaunis ro-
nitaim: tema suured siidamekujuli-
sed lehed on paksud ja laigivad tu-
gevalt, lihavate véétidega taim on
vaga lopsakas. Spinatbasellat kut-
sutakse ka India spinatiks ja Mala-
bari spinatiks.

Meil saab seda Indiast parit soo-
jalembest taime edukalt kasvatada
kasvuhoones. Suve jooksul kasvab
2,5 meetri kdrguseks ja vahel roh-
kemgi, kuni siigisesed 66kiilmad ta
dra votavad. Lehemass on tal toeli-
selt suur ja kasv kiire, nii et monest
taimest téiesti piisab.

Oma kodumaal kasvab spinat-
basella looduslikult piisik-liaanina.
Louna-Aasias on ta viga levinud
toidutaim. Sealsed rahvad armas-
tavad iildse siilia hésti palju leht-
koogivilju, kusjuures eelistavad
neid toorelt tarbimise asemele kuu-
mutada. Nii ka spinatbasella puhul.

Mina kasvatan spinatbasellat ta-
navu juba neljandat suve. Seemne
kiilvasin taimede ette kasvatami-
seks nédal tagasi. Kasvuhoonesse
saab nad istutada alles siis, kui 66-
kiilmad enam ei ohusta. Madalad
temperatuurid spinatbasellale ei
meeldi, kasv seiskub.

Spinatbasella kasvatab rohkelt
kiilgvorseid ja lihavate lehtedega
lopsakas puhmik muutub tohutult
raskeks. Kuigi vars on jame, on see
nork. Ilma tugedeta-nodrideta ta
end tileval hoida ei suuda. Spinat-
basella kipub vidnduma ka naabri-
te timber. Sealt on teda iisna raske
lahti harutada, kuna pehmed var-
red murduvad kergesti.

Lopsaka kasvuga spinatbasella
vajab viljakat ja niisket mulda, soo-
ja kasvukohta ning kindlasti tais-
péikest. Teda tuleb hoolega kas-
ta. Lehti voib hakata noppima juba
siis, kui taim on umbes 15 cm kor-
gune.

Spinatbasellat voib ka avamaal
kasvatada, esimesel aastal ma
seda tegingi. Kasvult jdid taimed
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lehtedega ronija vasakul on jamsijuur.

mitu korda madalamaks kui kas-
vuhoones ja saaki sai vidhem. Sa-
mas pean tunnistama, et oues kas-
vanud lehed olid 6hemad, orne-
mad ja maitsvamad kui need, mida
olen hiljem saanud kasvuhoonest.
Taimed olid hésti tihedalt, nii kui-
das seemnest tousid, ilma harven-
damata. Varred olid viga peenike-
sed, aga mitte haprad nagu kasvu-
hoones kasvades.

Valjas kasvatades leidke spinat-
basellale voimalikult soe paikeseli-
ne koht. Varjus ta ei edene ja voib
hukkuda. Peenrale saab taimed is-
tutada alles suvesooja saabudes,
voib kiilvata ka kohe seemnest.

Taim Gitseb augustis-septemb-
ris. Pisikesed timarad oied on
violetsed. Pérast Oitsemist moo-
dustuvad mahlased lihavad vil-
jad, mis on s66davad. Marjad méaéa-
rivad, umbes nagu aroonial. Olen
neid lisanud 6unakompotile, mille
vedelik véarvus kaunilt roosaks. Vil-
jadest saab teha ka keedist ja kis-
selli. Kasutage vaid noori lehti, va-
nemad lehed muutuvad tuimaks ja

kovaks ning voivad olla isegi veidi
kibedad.

Lehti voib siiiia toorelt: lisada
salatisse voi noppida voileiva pea-
le. Nad sobivad ka soojadesse toitu-
desse: suppidesse, vokiroogadesse
jne. Spinatbasella mahedat maitset
tdiendavad hasti kiiiislauk ja tsilli-
pipar. Lehti voib isegi hoidistada.

Spinatbasella lehed ja eriti var-
red sisaldavad ainet, mis muudab
kuumutatava toidu paksuks. Selle-
ga tuleb arvestada, kui basellat su-
pile lisada. Spinatbasellas on palju
A-, B- ja C-vitamiini, samuti rauda,
magneesiumi, fosforit ja kaltsiumi.

On olemas ka punakate vartega
teisend (B. alba var. rubra). Spinat-
basella seemneid ei pea ekstra kusa-
gilt tellima, neid on saada aiakaup-
lustes.

Spinatbasella on niivérd kena
taim, et teda voib kasvatada ka liht-
salt ilu parast suures aiavaasis voi
tlinnis koos suvelilledega, sattides
ta keskele toele ronima.
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