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Soodikud krusanteemidel

Minu kriisanteemidel tekkisid leh-
tedele valged looklevad triibud.
Algul olid need paari millimeetri
laiused, mone aja moddudes aga
pikenesid ja laienesid lehtede ees-
otsas laigukesteks. Triibulised le-
hed muutusid heledamaks ja I16-
puks kolletusid. Milles on asi?

Vq§tab
VAINO PALLUM

eie kriisanteeme on kahjusta-
Tnud kaevandikarbse vaglad.

Kriisanteeme, samuti teisi lil-
li (saialill, petuunia, lillhernes, sal-
via, gerbera) ja kdogivilju (tomat,
salat) voivad kahjustada mitmed
Phytomyza ja Liriomyza perekonda
kuuluvad kaevandikérbse liigid:
Phytomyza atricornis, Liriomyza
bryoniae, L. trifolii jt.

Nende valkjaskollased, tdiskas-
vanult 3—-4 mm suurused vaglad
toituvad lehtede parenhiitimkoes,
kaevandades seal kitsaid mitte-
hargnevaid heledaid kaike. Kahjus-
tuse stivenedes kédigud pikenevad,
laienevad ja pruunistuvad, taitudes
néripuru ja vaklade valjaheidetega.
Lehe vélispind on terve. Kui kae-
vandikdigud katavad suure osa le-
hepinnast, siis ka lehed kolletuvad
ja kuivavad ning taim kangub.

Vaglad toituvad lehekoes 2-3
nédalat. Seejarel hukkuvad — Phy-
tomyza atricornis kaevandikaigus,
Lirimyza vaglad aga mullas. Lehe-
koes nukkunud vaglad on néha tu-
medate miigaratena lehe alumisel
pinnal.

Valmikud ehk karbsed kooru-
vad nukkudest 10-15 pédeva pa-
rast. Need on viikesed, umbes
2 mm pikkused, tuhakarva kuni l&i-
kivmustad, kollaka peaga.

Kaevandikédrbsed munevad mu-
neti abil lehe sisse ithekaupa kuni
100 muna. Paharetid kooruvad
umbes nidala pérast ja alustavad
kaevandamist.

Aastas on pahategijatel avamaal
kuni kolm polvkonda, kiittega kas-
vuhoones voivad nad paljuneda
peaaegu aasta ringi.

Valmikud toituvad taimemah-
last, mille kidttesaamiseks torka-

REPRO

Taiskasvanud kaevandikarbes voib aastas ilmale tuua kolm pdlvkonda
jarglasi.

Kaevandikadrbse vaklade havitustoo lehel.

vad munetiga lehtedesse augukesi. hendiga NeemAzal T/S 830 — 40
Need on ndhtavad heledate punkti- ml/101).
kestena lehtedel. Esimesed kahjustustunnustega
Kaevandikérbeste kahjustusi lehed korjake &dra ja poletage. Hoid-
saab ennetada kollaste liimpiiiinis- ke aed hoolega umbrohust puhas.
te seadmisega taimede vahele. Esi- Teised peremeestaimed, keda kah-
meste isendite ilmumisel voib tai- jur eelistab, on ristirohi ja piim-
mi ka pritsida bioloogilise torjeva-  ohakas.
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Vdljaandja AS Eesti Ajalehed / Triikk AS Printall /

Lehekiilgede numeratsioon algab 1. jaanuarist 2014

limub koos Maalehega



Tomateid jatkub
advendini

Tomateid saab sobivates
tingimustes sdilitada paris
kaua, meie pere lopetab
maitsvate koduaia
tomatite s6omise sageli
alles detsembiris.

Aeg on kasvuhoone 16puks tiihjaks
teha, kuigi kirsstomatid vohaksid
rodmsalt edasi. Septembris kasva-
tasid nad veel palju ilusaid koba-
raid, mis, tosi kiill, niitid vaga vae-
valiselt varvuvad. Valgust ja soojust
on lihtsalt juba nii vdhe ning 66d
kiilmad.

Vanasti noppisime rohelised
“kirsikesed” taimedelt dra ja pani-
me karpidesse jarelkiipsema. Siis
aga soovitas iiks tuttav kavala nipi,
kuidas elu lihtsamaks teha: tdmba
tomatitega taimed {iles, vii sisse, ri-
puta iiles ja lase viljadel rahus eda-
si valmida.

Asi tootab! Meil on sauna ees
vahekoridor, kus olemegi sel vii-
sil kirsstomatite taimi hoidnud.
Vaga monus on kiia seal n-6 mar-
jul ja noppida kiipseks saanud vil-
ju. Muide, iihest aiandusfoorumist
lugesin, et taime jérelkiipsedes lah-
kub viljavarre kaudu ka toores ro-
helises viljas olev solaniin, mis tea-
tavasti on vdga miirgine aine. Moni
teadlane voiks selgitada, kuidas
selle asjaga ikkagi tapselt on: kas

toorelt korjatud tomatisse jaéb so-
laniin sisse, kuigi tomat ise ldheb
punaseks?

Kuna koik tomatitaimed sin-
na koridori ei mahu, peame suu-
remaid tomateid karpides “jarel-
kiipsetama”. Eriti hasti sobivad sel-
leks suuremad papist saapakar-
bid, kuhu on hea tomateid laduda
iihe kihina. Rohelised ja juba ker-
gelt varvunud viljad paneme eral-
di, siis valmib karbitéis enam-véi-
hem {ihel ajal. Uhe kihina séilitades
on tomatitest hea tilevaade, et rik-
nema kippuvad viljad aegsasti val-
janoppida.

Osasse karpidesse panen juur-
de ounu. Kiips 6un nimelt levitab
etlileeni, mis soodustab valmimist.
Kaanega kaetud karbist ei saa ko-
gunev etiileen lenduda ja toimib t6-
husalt. Ka kiips banaan teeb sama
to6o dra. Kiips tomat aitab samuti
toorestel valmida.

Ounalisandiga karpe hoian toas,
kus ka soojus aitab tomatitel kiire-
mini valmida.

Moned karbid viin aga jahe-
dasse koridori. Sinna ma “etiilee-
nipomme” ei pane. Eesmérk ongi,
et tomatid valmiksid aeglasemalt.
Nad saavad parajasti siis s6Omis-
kolblikuks, kui toas jarelvalminud
laadung on otsa saanud.

REET MANNI
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Kiipsed

ounad aitavad
(pool)toorestel
tomatitel
kiipseda,
kuna eritavad
etiileeni -
gaasilises
olekus loodus-
likku kasvu-
hormooni.

) TOORES TOMAT

Kui ruttu
jarelvalmib
ja kaua sdilib

B Jarelvalmima on motet
panna vaid tdissuuruse saa-
vutanud viljad. Vastasel juhul
ja maitse kesiseks.

B Sobivaim temperatuur jarel-
valmimiseks on 15-20°. Soojus
kiirendab kiipsemist, kuid siis
tuleb rohkem vilju valja praa-
kida: temperatuuril 25° vaib
roheline tomat valmida juba
kaheksa pdevaga, 20° juures
kulub kiipsemiseks paar nada-
lat. 11° juures saavad rohelised
viljad kiipseks umbes kuuga.

B Tomateid saab sobivates
tingimustes (1-2°, suhteline
Ohuniiskus 80-85%) sdilitada
koguni 1,5-2 kuud. Selleks
valige vdlja vaid taiesti terved,
ilma lihegi vigastuseta viljad.
Pange iga tomat paberist
kagardatud pessa. Tomatid

ei tohi puutuda liksteise
vastu - siis ei saa haiguse-
tekitajad levida viljalt viljale,
kui moni tomat madanema
laheb. Sdilitada saab ka kuivas
puhtas turbapurus voi leht-
puu-saepurus. NB! Kui tahate
tomateid pikalt sailitada, siis
ei tohi hoiukohas olla unu jm
vilju, mis levitavad kiipsemist
soodustavat etiileeni.

Allikas: internet
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Oli keeruline

arbuusisuvi

Airmuslike ilmaoludega
suvest hoolimata t6in
pollult koju mitu karutait
arbuuse ja meloneid.

Moo6dunud suvi oli soojanoudli-
ke arbuuside (Citrullus lanatus) ja
melonite (Cucumis melo) kasvata-
miseks keeruline. Kiilm ja vihmane
juunikuu pidurdas avamaal kasva-
vate taimede kasvu margatavalt.
Kui tavaliselt hakkavad mai kes-
kel istutatud taimed ditsema juba
juuni keskpaiku, siis tdnavu algas
ditsemine alles kuu 16pul. Oitse-
misaja hilisem algus mojutas oluli-
selt saaki, mis valmis ebaiihtlaselt.
Jélgides taimede kasvu ja aren-
gut, lahendasin tekkinud problee-
me ning tanu sellele ei jdanud ka
seekord saagita. Toon esile moned
tegevused, mida soovitan jargida.

Mai-juuni

B Peenrad tegin valmis juba esime-
sel voimalusel, s.t mai alguses.

B Soovitan kasutada orgaanilist
véetist pohivietisena (kanakaka
mereadruga, kompost, kdduson-
nik).

B Asetage kasvukohale kohe must
kilemults, et muld tasapisi soojene-
ma hakkaks.

B Taimed istutasin valja mai kes-
kel. Mulla temperatuur oli tinavu
sel ajal juba iile 15°. Taimed juur-
dusid hasti. Parimaks istutusajaks
peangi oma kodus Kagu-Eestis Ra-
pina ldhedal mai keskpaika voi mai
16ppu.

B Pérast istutamist samal paeval
asetasin taimedele katteloori.

B Nédala parast oli taimedel tek-
kinud uusi lehti ja nad olid suu-
remaks kasvanud. See oli kindel
mark, et nad on juurdunud ja saab
ette votta esimese hooldustoo pa-
rast istutamist.

B Tombasin katteloori eemale ja
andsin igale taimele peotdie ka-
nakaka-mereadru véetist (see on
pakendatult miiiigil). Kobestasin
véaetise mulda, seejirel kastsin eel-

24. augustil tehtud pildil on ndha kolmandik saagist. Murul lebavad

TIINA PAASIK

melonid ‘Ananas’ ning arbuusid ‘Sugar Baby’ (tumeroheline) ja ‘Crimson
Sweet' (triibuline). Karus paistavad melonid ‘Emir’ F_, kollase laiguga ar-
buus on ‘Janosik’. Ees triibuline arbuus ‘Prince Harry’ F, taga triibulised

‘Ranniji Zolt6i’ F,.

soojendatud veega. Juba jargmi-
sel péeval oli mérgata kasvu kiire-
nemist. Katteloori asetasin parast
vaetamist taimedele tagasi.

B Juunikuu oli jahe ja taimed veet-
sidki selle kaitsva loori all. Aeg-
ajalt kontrollisin, kuidas neil seal
laheb.

Juuli-august

B Juuli algul, kui arbuusid-melo-
nid massilisemalt 6itsema hakka-
sid, votsin katteloori dra, et mesi-
lased péaaseksid taimi tolmeldama.
Ilm 13ks soojaks ja viljaalged tekki-
sid kiiresti.

M Juuli algul kosutasin taimi lehe
kaudu vietades. Kasutasin mag-
neesiumsulfaadi lahust ja aiaprit-
si, sest lehtedele langev véetisla-
hus peab olema udupeen. Olen ar-
buuse-meloneid lehe kaudu vieta-
nud juba mitu aastat ja voin kinni-

tada, et see on tohus: oluliselt para-
neb viljastumine, haigustele vastu-
panu ja saak valmib paremini. Prit-
sin varahommikul.

B Juuli keskel andsin taimedele
veel kord kanakakat-mereadrut,
pérast vaetamist kastsin.

B Augusti alguseks olid arbuusi-
taimed viljastunud kiillalt hasti ja
viljad kasvasid hoogsalt. Meloni-
taimede kasvuks oli tdnavune suvi
ebasoodsam ja vilju vihem kui eel-
mistel aastatel. Kasutasin veel kord
lehe kaudu véetamist (magnee-
siumsulfaadiga), kahjuks kutsus
see esile mone arbuusivilja 16hene-
mise. Melonitele ei méjunud pealt-
vaetamine enam oluliselt.

Imelik kiipsemine

Koigepealt sai valmis kollase sisu-
ga arbuus ‘Janosik’, esimene vili oli
tarbimiskiips 8. augustil. Enamik
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Arbuus on kiips, kui vastu maad
olev osa muutub kollaseks ...

... ja viljavars on kuivanud.

saaki valmis augusti 16pul — sep-
tembri algul.

Tanavu ei olnud voimalik arbuu-
sivilja kiipsust eristada kindlate tun-
nuste jargi nagu tavaliselt. Moni vili
oli valminud poolikult: iiks pool vil-
jalihast vastas sordiomadustele, tei-
ne pool oli toores. Seda nahtust seos-
tan ma ddrmuslike ilmaoludega.

Ja veel iiks imelik asi: proovisin
arbuuse séilitada sahvris pimedas,
aga jarelvalmimist ei toimunud.
Viljaliha jéi taiesti maitsetuks. Eel-

‘Sugar Baby’ esimesi vilju sai maits-
ta augusti keskel.

mistel aastatel midagi sellist ette ei
tulnud.

Melonid olid tdnavu hapukad
ja sobisid pigem moosikeetmiseks
(koos antoonovkate ja pihlakate-
ga, lisaks moosisuhkur).

Mida suvi opetas

Arbuuse sain 63, meloneid umbes
viiskiimmend. Melonite arvu tap-
selt ei tea, sest sdime neid ja luge-
mine léks vahepeal sassi. Tegeli-

Aed 637

Kuidas valmisid

H Kollase viljalihaga arbuusid

‘Janosik’ on vaga magus ja
mahlane. Varajane, valmis sel
aastal juba augusti algul.

‘Rannji Zoltdi' F, on magus,
mahlane ja varane, valmis
augusti keskel. Hea sdilivuse-
ga, koristatud vili sailis paar
nadalat.

‘Prince Harry' F, on vaga
magus, seemneid vdhe ja need
on vaikesed. Tanavu valmis
augusti keskel, hea sailivu-
sega.

M Punase viljalihaga arbuusid

‘Sugar Baby’ on vaga
magus ja mahlane, esimesed
viljad valmisid augusti keskel
ja viimased alles septembri
keskel, tanavu oli pikk valmi-
misperiood.

‘Crimson Sweet’ valmis sel
aastal ebalihtlaselt, viljad jaid
pooltooreks.

H Melonid

‘Charentais’ on oranzi vilja-
lihaga, valmis tanavu ebaliht-
laselt, saak jai kesiseks.

‘Emir’ F, on oranZi sisuga ja
magus, valmis augusti algul,
saak oli vaike.

'Yellow Canarian’ on valkja
viljalihaga, sobis moosikeet-
miseks.

kult oli saak siiski kesine, sest tai-
mi oli kokku 80, moéned hukku-
sid. Aga mis siin ikka nuriseda, sai
ikka maiustatud kiill!

Sel aastal ei olnud arbuusid-me-
lonid nii magusad nagu varem.
Koige suurem arbuus kaalus 7 kg ja
melon 1,5 kg. Koige raskemad vil-
jad ei ole aga alati maitsvad.

Kokkuvotteks voin 6elda, et Ees-
tis saab arbuuse ja meloneid kas-
vatada avamaal igal aastal, monel
aastal on lihtsalt rohkem t66d ja
motlemist, kuidas taimi ebasoodsa-
te ilmastikutingimuste eest kaitsta.

Soovitan juba praegu uurida,
milliseid sorte tasub kasvatada, ja
osta voimalusel seemned kevadeks
valmis.

Avamaal kasvatamiseks sobivad
muidugi ainult avamaasordid, seda
drge unustage.

TIINA PAASIK
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Targu Talita lugejale ei
ole ilmselt vaja selgitada
eestimaise toidu kasulik-
kust. Eesti toidu paeval
pakutud retsepte tasub
aga katsetada kiill.

Maaldhedased inimesed ei ole ko-
dumaiste toiduainete tarbimise va-
jaduses ilmselt kunagi kahelnud,
niisamuti ei ole ajast ja moest hoo-
limata I6petanud kodus koogivil-
ja kasvatamist voi koduste hoidis-
te tegemist.

Oma pollumehe ja toidukasvata-
ja toetamisest on hakatud viimasel
ajal rohkem radkima poliitilise olu-
korra pingestumise ja ekspordivoi-
maluste vihenemise tottu. “Eelkdi-
ge peame ise Eesti toidust lugu pi-
dama ja seda tarbima. Sellega ai-
tame sdilitada t6okohti nii pollu-
majanduses kui toidutoostuses,”
iitles pollumajandusminister Iva-
ri Padar 16. septembril toimunud
Eesti toidu péeval. Viimati toimus
Eesti toidu péev seitse aastat taga-
si ning niiiid soovitakse seda pollu-
majandusministeeriumi ja toidulii-
du eestvottel hakata téhistama igal
aastal. r

Eesti toit va
oma paeva

Eesti toidu paeval radkisid oma
lemmiktoitudest ja andsid retsep-
te need, kelle otsustest soltub meie
toiduturul palju.

Kalamaja kokaklubis askeldas
sel paeval nii poliitikuid kui ka toi-
dut6ostuse juhte.

Pollumajandusminister
Ivari Padari boff
ehk tartarsteek

M 200 g veise valisfileed voi tagaselga
B 1 munakollane poolikus munakoores
M 1 vdike punane sibul

B 1 s| kappareid

B 1 sl peenestatud petersellilehti

B 1 sl viilutatud rohelisi taidetud oliive
B 1 marineeritud kurk voi punapeet

Maitsestamiseks

soola, Cayenne'i pipart, musta pipart, ket-
Supit, Worchestershire'i kastet, oliivioli,
kanget sinepit, madardigast jms

Lisandiks
void, rostitud saia, musta voi valget leiba

Hakkige veiseliha ning segage hakitud
sibulate, kapparite, marineeritud kurgi
voi peedi, peenestatud petersellilehtede
ja viilutatud oliividega. Vormige segust
patsike ning asetage saia- voi leivaviilu-
le. Serveerige koos poolikus munakoores
oleva munakollase ning viirtsikate lisan-
dite ja kastmetega.

Ivari Padari boff ehk tartarsteek.

ari

b

Rakvere lihakombinaadi
juhi Teet Soormi koorene
verivorsti-koogiviljavorm

B 1 pakk (450 g) Rakvere ahjuduntega
verivorste lambasooles

M 1 suur sibul

B 2-3 kiiuslaugukiilint

| Y/ tSillikauna

W 150 g korvitsat

B 1 disikuteks 16igatud spargelkapsas
B 200 g kirsstomateid

B 1 suur dun

N soola

M pipart

B suhkrut

B 50 g laastudeks I6igatud kovemat
juustu (Valio Forte)

B 4 muna

B 50 ml vahukoort

M praadimiseks rapsioli

Puhastage ja tiikeldage koogiviljad suu-
parasteks kuubikuteks. Kuumutage pann
ning praadige sibulat, kiitislauku ja t3illit
aeg-ajalt segades umbes 5 minutit. Lisa-
ge lilejaanud koogiviljad, kdige viimase-
na poolitatud kirsstomatid ning praadi-
ge, kuni kdik komponendid on poolvalmis
(krdmpsud), maitsestage soola, pipra ja
suhkruga. Madrige ahjuvorm dliga ja
laotage verivorstid vormi pdhja. Tostke
praetud koogiviljad lihtlaselt verivorsti-
dele. Kloppige munad lahti, segage ro6-
sa koorega ning valage segu vormi. Koi-
ge lopuks katke vorm juustulaastudega.
Kiipsetage 180 kraadi juures umbes 30
minutit, kuni munasegu on hiilibinud ja
koogiviljad kiipsed.

Kui soovite viirtsikamat vormirooga,
lisage rohkem t3illit, “jdulusema” mait-
se saamiseks lisage kaneeli, ingverit voi
kardemoni.

Teet Soormi croissant’id
verivorstiga

W 1 pakk (400 g) voiga parmi-
lehttainast

M 1 pakk (450 g) Rakvere ahjuduntega
verivorste lambasooles

H 1 muna

M korvitsaseemneid

Sulatage lehttainas, rullige tainaplaadid
jahusel alusel 6hemaks. Loigake dhuke-
seks rullitud tainaplaat keskelt pooleks
ning seejarel mdlemad pooled omakorda
kolmnurkadeks. Vormige sérmedega tai-
nakolmnurga laiemat osa veelgi laiemaks
ning rullige verivorst laiemast otsast tai-
na sisse. Asetage croissant’id kiipsetus-
paberiga kaetud ahjuplaadile. Kloppige
muna lahti ning pintseldage sellega piru-



Jiiri Ratase metsaseenepirukas.

kaid. Soovi korral puistake peale kuivata-
tud korvitsaseemneid. Kiipsetage eelsoo-
jendatud ahjus 180 kraadi juures 15-20
minutit, kuni pirukad on kuldpruunid.

Riigikogu asejuhi Jiiri
Ratase metsaseenepirukas

B 250 g soolast muretainast

M 500 g metsaseeni (kukeseened,
puravikud, pilvikud v6i manniriisikad)
B 1 keskmise suurusega sibul

B 1 kutslaugukiits

B 1 vdike pakk vahukoort

M 250 g riivjuustu

M eri varvi pisikesi tomateid

B 3 muna

B hakitud varsket aed-liivateed voi ba-

Asso Lankotsa halvaarostikad.
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siilikut peale puistamiseks
M soola, pipart

Suruge muretainas 6hukese kihina vor-
mi pohja. Asetage vorm umbes 10 minu-
tiks kuuma ahju, et pohi kergelt labi kiip-
seks. Praadige pannil sibul, lisage sellele
pressitud kiilislauk ja seened ning kuu-
mutage ldbi. Kloppige kausis munad, li-
sage sool, pipar, riivitud juust ja vahukoor
ning segage ained omavahel. Katke vor-
mis olev pirukap6hi sibula-seeneseguga
ja kallake peale muna-juustu-vahukoo-
resegu. Loigake tomatid pikuti pooleks
ja asetage segu sisse. Peale puistake ha-
kitud basiilikut, aed-liivateed v6i muud
meelepdrast maitserohelist. Kiipsetage
umbes 25 minutit, kuni taina dar on kuld-

pruun.

Kook 639

Leiburi juhi Asso
Lankotsa halvaardstikad
Leiburi rostist

M 4 viilu Leiburi Rukkijahu Rosti

M 100 g halvaad

M 100 g vanilliga kohupiima

M 2 s| hapukoort

W ndpuotsatais kaneeli

M pirniviile

Rostige 4 viilu Leiburi Rukkijahu Ros-
ti. Murendage halvaa, segage see kokku
kohupiima ja hapukoorega ning lisage se-
gades juurde kaneel. Serveerige rostitud
saial, asetades saiadele peale pirniviilud.

Riigikogu liikme Helir-Val-
dor Seederi kohupiimakook

B 3 muna

B 1 pakk lahjat kohupiima

H 500 g hapukoort

M 4 pakki Juubeli tordipulbrit
M 3 s tarklist

M 4 kl suhkrut

M 5 pakki void

W vanilli

M 3/ kl rosinaid

Vahustage munad suhkruga, segage hul-
ka kohupiim, hapukoor, tarklis, vanillsuh-
kur ja rosinad. Maarige lahtikdiv koogi-
vorm voiga. Puistake pohja kolmveerand
tordipulbrist, selle peale pange dhuke-
si voitiikikesi. Kallake tdidis koogipdh-
jale, puistake sellele iilejadnud tordipul-
ber ning katke voitiikikestega. Kiipsetage
200kraadises ahjus 35-40 minutit, kuni
kook on pealt kuldpruun ja seest kiips.

Riigikogu turismi ja kohali-
ku toidu toetusriihma juhi

Imre Soodadre kama-kohu-
piimavaht metsamarjadega

B 200 g Farmi koorest kohupiimakreemi
B 8 tl kamajahu

M 1 apelsin (riivitud koor ja mahl)

W 200 g vahukoort

B 3 g suhkrut

B 6 tl vahtrasiirupit

B 60 g vaarikaid

B 60 g mustikaid

M 60 g kodus tehtud vaarikalikddri voi
mustasostralikdori Créme de cassis

M 4 Taarapdllu talu vaarikakropsu

M 4 Taarapdllu talu mustikakropsu

B vaikesi miindilehti kaunistuseks

Marineerige marjad likddriga. Liiga ha-
pudele marjadele lisage veidi vahtrasii-
rupit ja laske kiilmas seista. Riivige apel-
sini koor ja pressige mahl, segage hulka
kamajahu ja kohupiimakreem. Vahusta-
ge koor noaotsatdie suhkruga ja segage
ornalt kohupiimamassi hulka, maitses-
tage vahtrasiirupiga. Asetage marinee-
ritud marjad pokaalidesse. Valage peale
kohupiimavaht. Kaunistuseks puistake
peale ndppude vahel purustatud vaari-
ka- ja mustikakrépsud, iiks varske mari
ning miindileheke.

Targu Talita



640 Hoidistamine

Tanavune Maalehe hoidisekon-
kurss on m66das ning toonud pal-
juuusi ja huvitavaid hoidiseretsep-
te. Valjapaistvaimad neist ilmuvad
jargmises, 9. oktoobri Targu Tali-
ta valjaandes. Seekord aga paku-
me katsetamiseks hoidiseid, mille
maitsestamiseks on kasutatud vei-
di erilisemaid ja eksootilisemaid
maitseaineid.

Virsiku, valge veini,
lavendli ja vanilli moos.

Virsiku, valge veini,
lavendli ja vanilli moos

B 1 kg hasti kiipseid virsikuid

m 0,5 kg moosisuhkrut

B 1 dl valget veini

H 2 tl vanillsuhkrut

W kuivatatud lavendlidisi (maitse jargi)

Pistke virsikud korraks keevasse vette ning
eemaldage virsikunahad ja -siidamikud.
Seejdrel ldigake puuviljad vaikesteks tiik-
kideks. Segage virsikuttikid potis veini, la-
vendlidite ja suhkruga ning laske pidevalt
segades korralikult keema. Laske tugevalt
keeda 3 minutit. Seejdrel tdstke pott pliidilt
ning eemaldage vaht. Segage juurde vanill-
suhkur ning jatke 15 minutiks seisma. Kal-
lake keedis purkidesse ja kaanetage.

Vurtsikad moosid

REPRO

Kollase ploomi ja tdhtaniisi moos.

Ouna, apelsini
ja apelsinipipra moos

M 1 kilo 6unu

W 2 suurt apelsini

B maitse jargi apelsinipipart (Santa Maria)
B 500 g moosisuhkrut

Puhastage 6unad siidamikest, koorige ja
tiikeldage pisikeseks. Koorige apelsinid ja
tiikeldage. Pange kdik potti (koos apelsi-
nikoortega) ja laske keskmisel kuumusel
keema. Eemaldage potist apelsinikoored.
Lisage suhkur, segage ning laske madala-
mal kuumusel 10 minutit podiseda. Kalla-
ke keedis purkidesse ja kaanetage.

Ouna, apelsini ja apelsinipipra moos.

Ounamoos kuiva siidri
ja aed-liivateega

M 2,5 | dunatiikke

M 2-3 dl naturaalset dunasiidrit
W 2-3 dl suhkrut

M 2 tl kuivatatud aed-liivateed

Pange dunatiikid koos siidriga potti ning
keetke, kuni tiikkidest on saanud moos.
Seejdrel lisage suhkur, aed-liivatee ning
keetke veel pisut. Kallake keedis purki-
desse ja kaanetage.

Pirni, apelsini ja tumeda
sokolaadi moos

M 1 kg pirne

B 1 sl sidrunimahla

B 1 apelsini riivitud koor ja mahl
B 500 g suhkrut

M 100 g tumedat Sokolaadi

Loigake pirnid 6hukesteks viiludeks, lisa-
ge apelsinimahl, riivitud apelsinikoor, sid-
runimahl ja suhkur. Kuumutage keemise-
ni ja lisage tlikeldatud Sokolaad. Seejdrel
jatke moos 06paevaks toatemperatuu-
ril seisma. Jargmisel pdeval keetke moo-
si 15-20 minutit, pange purki ja kaane-
tage.

M 300-400 g roosidisi
B 1 kg suhkrut

H 1kl vett

B 1 sidruni mahl

Votke punased ja roosad dielehed ning
Idigake neil dra kinnituskoha valge osa.
Puistake eelmisel dhtul osa suhkrust
(500 g) roosioite peale. Jargmisel paeval



Roosidiemoos.

keetke iilejaanud suhkrust ja veest siirup,
millele segage hulka sidrunimahl. Lisage
siirupile roosidied ning keetke tasasel tu-
lel 4-5 minutit. Kallake keedis purkidesse
ja kaanetage. Mida I6hnavam roos, seda
parem keedis tuleb!

Kollase ploomi
ja tdhtaniisi moos

B 1 kg kollaseid ploome

B 0,5 sidruni mabhl ja riivitud koor
W 4 t3htaniisi

B 500 g suhkrut

Poolitage ploomid ning eemaldage kivid.
Pange kivid kilekotti, purustage tainarul-
liga, seejarel pange need marlisse ja si-
duge kinni. Segage suhkur, ploomid, ko-
tike kividega, sidrunimahl ja -koor potis
ning jatke tunnikeseks maitsestuma. Sel-
le ajaga suhkur lahustub ning ploomidest
eraldub mahl.

Kuumutage segu potis keemiseni ning
keetke umbes 20 minutit. Enne purkides-
se panekut laske veidi jahtuda ja eemal-
dage moosist kivikotike.

Ouna-viinamarjamoos
piparkoogimaitseainega

M 2 kg dunu

H 2 dl vett

B 1 kg suhkrut

M 1 kg rohelisi kivideta vaikesi
viinamarju

W 0,5 pakki piparkoogimaitseainet

Loigake dunad tlikkideks ja eemaldage
stidamikud. Pange viinamarjad ja 6unad
koos vahese veega potti ning kuumutage
tasasel tulel umbes 10 minutit, kuni du-
nad pehmenema hakkavad. Lisage suh-
kur ja piparkoogimaitseaine ning kuu-
mutage veel 10-15 minutit, kuni 6unad
on pehmed ja labipaistvad. Pange kuum
moos purkidesse ja kaanetage.

KAIRI EERMA

Hoidistamine 641
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Pirni, apelsini ja tumeda Sokolaadi moos.

Y LUGEJA SOOVITAB

Kurgihoidis Kiievi moodi

B 2 kg varskeid kurke

M 350 g mugulsibulat

B 100 g soogiaadikat

M 2 s| jamedat soola

B 500 g suhkrut

B 20 g karrimaitseainet (Santa Maria)
B 250 g vett

M 1 tl jahvatatud musta pipart

Hakkige kurgiviilud pooleks (suuremate kurkide puhul neljaks), samuti sibul.
Segage koostisosad ning laske 12 tundi kiilmas seista. Siis segage veel, kont-
rollige maitset ja tdiendage seda vajadusel ning pange purki. Sailib kiilmkapis
ka kuumutamata.

KATLIN TAMM
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Kuidas

'Talvenauding’ on iiks paremini sdilivaid 6unasorte.

ounu

MARJU VITKAR

paremini sailitada

Igal aastal korjan dunasaagi ja
viin keldrisse, mone aja parast tu-
leb hakata madanenud 6unu @dmb-
rite kaupa komposti viima ning
soogiks ei jda pea midagi. Millised
on dunte sdilitamise nipid ja pohi-
toed, et ka joululauale saaks vars-
keid koduaia 6unu panna?

Vastab
MARIJU VITKAR
~y
unte sdilitamisel tuleks lahtu-
0 da sordist: meil kasvatatavad
ounad jagunevad suvi-, siigis-
ja talidunteks. Keldris voi hoidlas
sdilitamiseks sobivad koige pare-
mini just need viimased. Suvedun-
test saab aga vdga head mahla voi
moosi ja mitmed siigisdunad sobi-
vad hasti kuivatamiseks.

Talidunad korjatakse dra enne
esimesi 60kiilmasid. Kui kiilm on
ounte poski juba napistanud, pole
sédilivus enam véga hea. Igasugune
kiilmumine, ka pindmine ja viga
lithiajaline, kahjustab 6una veerik-
kaid kudesid, ning parast uuesti su-
lamist kipuvad médanikud ja kééri-
mine kiiresti kallale.

Sailitamiseks tuleks dunu kor-
jata otse puult. Kui ei ole soovi re-
deliga ronima hakata, saab tlimalt
lihtsa 6unakorjaja valmistada har-

javarrest ja suuremast jogurtitop-
sist. See tuleks naelaga harjavarre
otsa litiia. Adrde vdiks 16igata pisi-
kese sélgu. Sellise korjajaga saab
ounu puu otsast kétte iihekaupa,
ent nad on terved ja kahjustamata.
Mingil juhul ei tohi puud kor-
jamise lihtsustamiseks raputada!
Vaikseimgi koks 160b duna koore
alla “mdlgi”, mis mone aja pérast
madanikuks muutub. Sellised kah-
justustega ja juba médanema haka-
nud 6unad aga nakatavad ka nen-
de korval olevaid terveid dunu ning
iisna pea on kogu kastitéis raisus.

Puhas ja kuiv sdilituskoht

Ounu véiks siilitada {ihekordse véi
darmisel juhul kahekordse kihina
papp- voi plastkastis. Oluline on,
et kastidel oleks ka kiilgedel sees
ohuavad — puuviljad ei tohi mingil
juhul ummuksisse jaada.

Hea nipp on dunad ka pakkida
ithekaupa nii, et nad tiksteise vas-
tu ei puutu, selleks sobib kasutada
papist valmistatud lahtreid voi pan-
na kihtide vahele ajalehti. Teine-
kord on poest voi turult saada plas-
tist puuviljakastide sisusid, kus iga
ouna jaoks juba eraldi pesa olemas.

Tallele pandud 6unad peavad
olema puhtad ning kuivad. Seepé-

rast tuleks korjamiseks valida soe
péaikesepaisteline péev. Liigse niis-
kuse tekkimisel on hallitusele ja
maéadanikule loodud ideaalsed tin-
gimused.

Hoidke nariliste eest

Talve saabudes ronivad hoiukoh-
tadesse koikvoimalikud narilised.
Oma kelder tuleks nende eest kor-
ralikult kindlustada. Ounakasti kal-
lale padsenud hiired teevad hirm-
sasti kurja, nérides iga duna sisse
auke ja saastades hoiukohad val-
jaheidetega. Sellised 6unad enam
s00giks ei sobi ja sdilimise lootust
neil ka enam ei ole.

Alati on kasulik teada, milli-
se dunasordiga on parasjagu tegu
ning uurida nende séilimise tingi-
musi: moni peab vastu detsembri-
ni, moni aga lausa martsini. Hea
nipp on koik sordid eraldi pakkida
ning hoiukohta diges jarjekorras
ja margistatult paigutada. Nii voib
kindel olla, et puuviljad saavad tar-
vitatud just siis, kui nende omadu-
sed veel parimad on.

Lisaks ei tee paha talve jook-
sul aeg-ajalt dunakastides tuhni-
da ning plekiliseks muutunud vil-
jad eemaldada - nii séilivad teised
kauem.
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Hiiva nou

Nouandeid sugavkulmutamiseks

Soe siigis pakub aiapida-
jatele roomu - aias leidub
veel 6unu ja pirne ning
metsad on tdis seeni.
Peale hoidistamise saab
neid koiki ka kiilmutatult
sailitada.

Keetmine, marineerimine, soola-
mine ning kuivatamine on vaid {iks
voimalus aiasaaduste talletamiseks.
Koige paremini sailivad marjade ja
koogiviljade omadused aga siigav-
kiilmutatult.

B Koige tédhtsam on hoida kiilmi-
kutes diget temperatuuri: kiilmka-
pi soovitatav temperatuur on +5° ja
stigavkiilmas —18°. Valdavalt on kiil-
mikutes termomeeter sisse ehitatud,
ent kui seda pole, saab poest osta
spetsiaalse kiilmkapitermomeetri.

B Kiilmutamiseks sobivad koik saa-
dused, valja arvatud suure veesi-
saldusega puu- ja kdogiviljad nagu
kurk, arbuus v6i melon, kuna kiil-
mutamise jirel kaotavad nad oma
maitse ja iiles sulades vajub nende
esialgne struktuur kokku.

B Enne kiilmutamist tasuks kove-
mad koogiviljad nagu porgand, lill-
kapsas, peet, kaalikas jmt kergelt
kupatada (blanseerida). See tagab
juurviljadele omase maitse ja varvi
séilimise. Omas mahlas 14bi kuumu-
tatud voi keedetud seened on kiil-
mutamiseks samuti viga sobivad,
kuid tuleb tihele panna, et neile ei
tohiks lisada rasvainet ega ka soola.
B Siigavkiilmikusse on soovitatav
panna koogiviljad ja marjad vérs-
kena, otse aiast korjatuna. Et mar-
jad hoiaksid oma struktuuri, aseta-
ge need koigepealt kiipsetuspabe-
ril stigavkiilma ja kiilmutage. Kui
marjad on kiilmunud, pange need
kotti voi karpi. Nii ei jdatu marjad
kokku ning kiilmkapist vottes on
nende struktuur séilinud.

B Puuviljadega, mis kipuvad viilu-
tades pruuniks minema (néiteks 6u-
nad, virsikud, aprikoosid), tegutse-
ge jargmiselt: lahustage 0,5 tl askor-
biinhapet 3 tl vee sees. Piserdage vii-
lud molemalt poolt kergelt iile, las-
ke veidi kuivada ja siis kiilmutage.
Nii jdavad ka stigavkiilmutatud 6u-
naviilud ilusad ja isudratavad.

B Kiilmutada voib ka kiipsetisi, nii-
teks marja- voi 6unakooke. Kdige-
pealt jahutage kook maha, asetage
kiilmutuskotti ja méhkige foolium
iimber. Foolium ennetab kondens-
niiskuse teket, mis v&ib kiipsetise
struktuuri tilessulamisel dra rikkuda.
B Koik aiasaadused on soovitatav
pakendada Shukindlasse karpi voi
vastupidavasse kiilmutuskotti. Kar-
pidest tuleks enne siigavkiilmuta-
mist voimalikult palju 6hku vélja saa-
da, kuna 6hk voib kokkupuutes jadga
tekitada toodetele kiilmakahjustuse.
B Hoidke kiilmutatud puuvilju,
marju ja seeni stigavkiilmas umbes
aasta, koogivilju kuni 18 kuud, sest
kauem seistes voivad nad kaotada
oma kvaliteedi. Markige karpidele
ja kottidele kiilmutamise kuupéeyv,
et jalgida nende stigavkiilmas siili-
mise tdhtaega.

B Kiilmikut on soovitatav 6hutada
ja sulatada vdahemalt kord aastas.
See aitab valtida jadkihi teket jaa-
kambri seintele.

TAAGO TULF

Samsung Eesti esindaja

Oktoobris osta tervisekivi
kastiga, sest kastl hind on

Hind enne 156€ h

& F fmf’/-g'

36 soo dsamlll
Hind niiid 120€
Kingi tervist endale ja sobrale:

www.tervisekiviee

SUNGIIT ehk tervisekivi on iidne siisinikku sisaldav

looduslik mineraal, mida on tervise parandamiseks kasutatud aastasadu. - -
Sungiidivesi muudab organismi tugevamaks: naonahk puhastub ja muutub elastsemaks, kortsud vahenevad. Tugevdab Juuksejuurl vahendab
kddmateket ning annab juustele terve laike. Aitab neeru-, maksa-, sapipdiehaiguste puhul, leevendab kdrvetisi, aitab seedetrakti, luu- ja
lihaskonna ja vegetatiivse narvististeemi héirete puhul. Vahendab allergilisi reaktsioone ja parandab organismi tldist toonust.
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Tuletegija head abilised

Soe suvi on moodas ning
kaugel pole enam aeg,
mil tuleb tihedamalt pliidi
voi ahju alla tuld tegema
hakata.

Péevad pole vennad, nii on ka puu-
de polema saamisega. Vahel piisab
vaid tikust, teinekord méssa pool
tunnikest, kuid ikka asja ei saa.
Kindlalt on tuletegemisel abi ise-
valmistatud siiiiteroosidest.

Igas majapidamises on vanu
kiitinlajuppe voi selliseid kiitinlaid,
mis ei taha hésti pdleda. Ning tiih-
je munakarpe tekib juurde pea iga
nédal. Niiiid polegi muud kui na-
tuke sulatamist ja rebimist ehk siis
tunnike toimetamist, ning siiiite-
roosid ongi valmis.

Sellisesse meisterdamisse on
hea kaasata ka pere vaiksemad.
Ja kui ldhikonnas leidub tuttavaid,
kellel on justkui koik olemas, loo-
mulikult ka kamin, siis sellised stiii-
teroosid on neile hea kingitus. Kui
teha neid suurem kogus, kasuta-
da eri varvi kiitinlaid ja valmistada
kena timbris, on kingitus seda vaa-
rikam.

Rooside valmistamine

Kiitinlavaha sulatamiseks saab ka-
sutada mond vana potti, mida koo6-
gis enam vaja ei lahe, kuid véga
hésti sobib selleks ka tiihi plekist
ananassi- voi virsikukonservi purk.
Need sobivad ka seetottu, et on Kkit-
sapohjalised ning neis saab roosid
iileni vahasse kasta.

Sulatage vaha veevanni keskmi-
se temperatuuri juures, muidu hak-
kab keev vesi vahaanumasse pritsi-
ma ning tekib ka liigselt auru.

Kui vaha sulama pandud, saab
ette valmistada roositoorikud. Es-
malt rebige munakarp pooleks,
rooside pohjaks jaavad need osad,
kus tavaolekus munad sees. Eral-
dage koik pesakesed ning ka kor-
gemad osad. Kaanegi voib &ra ka-
sutada.

Kui on kiimnene munakarp, re-
bige pealmisest kaanest 10 pikka
riba, iga roosi jaoks oma, samu-
ti saab dra kasutada vaikesed tii-
kid, mis rebimisel tekkisid. Keera-
ke pikk riba rulli ning asetage roo-

PILLE HERMANN

Siititerooside valmistamiseks on tarvis papist munakarpi ning vanu
kiitinlaid, mis ei taha enam hasti poleda.

Asetage kiilinlajupid vanasse anumasse veevannile sulama.

si keskele, natuke kerib see end ise
lahti. Kui tundub, et moni koht on
tiihi, siis just sinna saabki pista neid
tlikikesi. Nii ei jadgi munakarbist
midagi alles.

Rooside vahatamine

Kui roosid valmis, on aeg neid su-
lanud kiitinlavahasse kastma ha-
kata. Kastmisel voib kasutada né-
pitsaid vOi pintsette, et vaha sor-
medele liiga ei teeks. Pange valmis
ka vana ajaleht v6i méni muu alus,
millele saab vahatatud roosid tahe-
nema jatta.

Jalgige, et terve roos on iihtla-
selt kaetud, nii ndevad need ka ke-
namad vilja. Parast esimest vaha

sisse kastmist jatke roosid 10—15
minutiks jahedasse tahenema, kes
julgeb, voib ka korraks kiilmkap-
pi pista.

Kui vaha on hakanud tahkuma,
ajage see uuesti kuumaks ning on
aeg teha teine vahatamine. Kuna
roosi pohi on niitid tugevam, voib
ka roosi sisemusse rohkem vaha
jatta, sest enam ei norgu see vélja.

Siititeroosid pole tavaparased
kiinlad, neil pole tahti ja seetdttu
aitavad nad kiittekoldes puudel pa-
remini pdlema minna. Asetage roo-
sid puude vahele ning siitidake ti-
kuga, roos siittib ning tdnu vahale
ka poleb kauem.

PILLE HERMANN
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Alustage siiiiterooside
valmistamist. Esmalt rebige papist
munakarp pooleks ning siis rebige
lahti ka munapesad.

Kasutamata ei jaa ka karbi kaas.
Rebige iga roosi tarbeks pikk riba,
keerake see rulli ning asetage
roosi keskele. Ule jainud
pisikesed tiikid saab pista samuti
rooside siidamikku taidiseks. Liimi
ei ole rooside koos hoidmiseks
tarvis kasutada. Roosid peaksid
olema just nii tugevasti taidetud,
et tagurpidi keerates ei kuku
sisemus vdlja. Esmapilgul tundu-
vad need vaga ornakesed, kuid
tegelikult on iisna tihedasti koos.

Pange valmis aluspaber ning hakake roosioisi
kiilinlavahasse kastma. Roosi hoidmiseks
kasutage napitsaid.

- .’ h;‘_"b

Kui munakarpe kdeparast pole, voib vahatamiseks kasutada
ka kuivatatud kabisid. Nendega laheb natuke kauem aega, kuna
kabisid tuleks vahasse kasta 4-5 korda, alles siis on piisavalt vaha

Siiiiteroosidega on tuld parem
siitidata kui ajalehtedega, sest need
polevad kauem.
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Mantliga aiakuunlad

PILLE HERMANN

Kui siititeroosidest on
kiitinlavaha jarele jaanud,
saab neist valmistada ka
romantilisi aiakiitinlaid.

Kiitinalde valmistamiseks votke
anum, milles raatsite liiva segada.
Valage liiv kaussi, vajadusel niisu-
tage seda parasjagu nii palju, et lii-
va sisse saab teha pesa kiitinlava-
hale. Sedasi saab teha eri suuru-
se ning kujuga kiitinlaid, mis sobi-
vad Oues kasutamiseks. Liivapessa
valatud kiitinlavahale jaab liiv tim-
ber justkui mantel. Paremini sobib
kiitinalde tegemiseks suurema te-
raga liiv, ning véiksed kivid selle
sees ei tee ka asja halvemaks.

PILLE HERMANN

Uuristage liiva sisse paraja suurusega pesad,
millesse hiljem kiilinlavaha valate. Jalgige, et pesa

pohi oleks enam-vdhem sile, nii et hiljem kiiiinal Sulatage kiiiinlavaha veevannil ning valage see kuumalt

ka piisti piisiks. Asetage vdikese pulga abil paika pesakestesse. Kiilinlavaha peaks hanguma tunniga. Kui
kiitinlataht. Kui on plaanis teha suuremaid kiiiin- jatate kiilinlad 6ue hanguma, jalgige vaid, et nende peale

laid, voib iihte kiilinlasse asetada mitu tahti. ei lendaks lehti ning muud prahti.
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Kui dmblusmasinat pole kdeparast, saab koti ikkagi valmis.

Selleks ldigake pikemal T-sdrgil alumisse ossa kuni 10 cm
pikkused sadlgud.

valmis.

Soltuvalt T-sargi
suurusest ning
hilisemast kasuta-
mise otstarbest voib
neid 6mmelda nii
suuremaid kui
vaiksemaid. Riidest
kotid on head ka
sokkide hoidmiseks.

Roomsavarvilisest
T-sdrgist ommeldud
mahukas poekott.
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T-sargid
kottideks

Kantud T-sédrgid ei pea oma otsa
kohe priigikotis leidma. Tavaliselt
voetakse need taaskasutusse tol-
mulapina, kuid lisaks sellele leiab
neile muudki otstarvet. Moni plekk
voi viike auk ei takista, et neist ei
saaks ommelda kotti. Praktiline
kott sobib poest toidu toomiseks,
juurviljade séilitamiseks voi hoo-
piski sokkide hoidmiseks.

PILLE HERMANN

Peske sargid enne 6mblema
asumist puhtaks. Ommelge

sargi alumine osa kinni. Seejarel
Ioigake dra varrukad, nii et omblus-
varu jaab varrukate kiilge.
Vajadusel dmmelge ka kiilje-
omblusi lilemises osas kitsamaks.

Siduge ribad omavahel kokku ning kott ongi
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5 LOOGASTAVAT PAEVA
LAULASMAA SPA-S!

26.-30. oktoober 2014

(tasumine 20.10)

23.-27. november 2014 1 99 €
(tasumine 17.11)

14.-18. detsember 2014

(tasumine 10.12) (normaalhind 329 €)

Soodushind kehtib, kui tellimus ja
ettemaks 50 € on tehtud enne Ulal-
pool ndidatud kuupaeva.

B PAKETTI KUULUB:
« liks koht 2-inimese toas (4 66d)
« hommiku- ja 6htusook
- saunade ja veekeskuse kasutus 7.00 — 22.00
- vesivoimlemine grupis (2 x hommikuti)
« hommikumantlite kasutus

- UUDIS! Juhendajaga konnikepimatk
Laulasmaa kaunis looduses

i - 8 hoolitsust perioodi kohta
- UUDIS! Ekskursioon koos giidiga Koltsu maisa.

Tapsem info telefonil 6870 888,
e-posti teel sales@laulasmaa.ee
voi internetist www.laulasmaa.ee

Igal juhul, iga ilmaga. aula MaQ

Lau I asm aa Spa. SPAA-JA KONVERENTSIHOTELL
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