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Toad
toomapaevaks

korda

Rahvakalendri tahtpédevad ja
nendega seotud kombestik ai-
tab majapidamist korraldada ja
tuletab meelde ohutustehnika,
eelkdige tuleohutuse téhtsust.

Toomapaevaks (21. detsemb-
riks) on vaja korstnad-l60rid
tahmast puhastada, seejarel pes-
ta pesu. Kindel see, et korstna-
piihkija teeb riidedki tahmaseks
ning pesemisest on kasu vaid
siis, kui mustemad t66d 16peta-
tud ja pesu 6hus lendava tahma-
ta noorile riputatud. Péarast too-
mapéeva algav suur keetmine-
kiipsetamine v6ib pohjustada
iilekiitmist ja polengut.

Kiilaiihiskond jélgis hoolega
reeglite tditmist ning habistas
lohakaid v6i muidu saamatuid.
Kes oma majapidamise laoki-
le jéttis voi tdhtaegadest kinni
ei pidanud, sellele toodi pilkeks
ukse taha Tahma-Toomas.

Niitidsel ajal on teistsugune
olustik ja kombed vdhem taht-
sad.

Naabrivalve kiill toimib ning
moni laisk pererahvas voib Tah-
ma-Tooma asemel hoopis elusa
Vosa-Petsi kaela saada.

Vanadele tavadele on lisan-
dunud uusi. Ettevalmistus jou-
ludeks algab aegsasti, juba pa-
kapikkude saabudes.

Ega advendipérga, kiitinlaid
jamuid toredusi saa ju vélja pan-
na, kui timbrus kasimata. Kellel
tolmu tagaajamine alles ees, saab
abi vaaremade tarkuseteradest

kodu lehekiil-
jelt. Mugav
on pi-
hade-
le vastu
minna
moodu-
kas tem-
pos.
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Sibulad hakkasid
otsast madanema

Turult ostetud teadmata sordi seem-
nest kasvas tdiesti korralik sibula-
saak. Enda teada kuivatasime neid
vaga hoolikalt. Kuu aja pdrast aga
hakkasid sibulad otsast madanema,
kasutuskalblikuks jdid moned iiksi-
kud. Hoiuruumi temperatuur on um-
bes 16°. Enne mahapanekut leotasi-
me seemet kaaliumpermanganaadi
lahuses. Varem pole sedalaadi mure-
sid olnud. Milles vois viga olla?

ngtab
VAINO PALLUM

sibula-hahkhallitus, mida teki-

tab seen Botryotinia allii. Hai-
gustekitaja piisib mullas seenemiiga-
ratena aastaid. Patogeeni seeneniidis-
tik tungib kasvuperioodi 16pul eostega
nakatunud pealsetest sibulakaela. Ko-
ristuse ajal ei ole haigustunnused néh-
tavad. Kuu voi kaks hiljem pehmeneb
nakatunud sibulate kaelaosa — tekib
kaelamadanik.

Tanavune sademeterohke kasvupe-
rioodi 16pp oli haiguse arenguks viga
soodne, eriti kui mulla 16imis oli opti-
maalsemast raskem.

Kaasa vois aidata ka kiilvikorrast
mittekinnipidamine, st sibulad olid sa-

S ibulate madanemist pohjustas

mal kasvukohal enne 3—4 aastat ning
muld vois olla seal seenemiigaratega
tugevasti saastatud.

IImselt oli teadmata péritoluga si-
bulasort hahkhallitusele vaga vastu-
votlik.

Taimede haigustundlikkust vois
suurendada veel liigne ldmmastikvée-
tiste kasutamine, millega kaasnes sa-
maaegne fosforivaegus.

Hilinenud saagi koristamine vois
samuti soodustada sibulate massilist
nakatumist. Sibulate ige koristusaeg
on siis, kui kuivsoomused hakkavad
varvuma, kuid pealsed on veel poo-
leldi rohelised.

Vihmase kasvuperioodi jarel —
nagu sel aastal — oleks pidanud sibu-
laid kuivatama 10-15 péeva 30-35°
juures ning seejarel jark-jargult tost-
ma temperatuuri 40-43°-ni 7-10 pae-
va valtel. Kogu kuivatamine kulgegu
hea 6hutuse juures.

Sibulate kuivatusjdrgne hoiusta-
mine on edukas, kui see toimub hés-
ti kuivas ruumis.

Kokkuvotlikult voib 6elda, et saagi
halb sailivus on pohjustatud mitmete
patogeenile sobivate tingimuste ja si-
bulatele mittesobivate tingimuste sa-
maaegsest esinemisest.

) TASUB TEADA

Halvasti sailivaid sibulaid arge laske
raisku minna, vaid puhastage nad,
koorige, digake ratasteks ning pak-
kige parajate kogustena kilekotti-
desse. Sailitage stigavkiilmikus.

Mugulsibulat voib ka kuivatada.
Selleks Idigake puhastatud sibul
3-5 mm paksusteks viiludeks, hoid-
ke neid 3-5 minutit kiilmas soolvees
(see tagab ilusa varvi) ja kuivatage
temperatuuril 52-65°.

Kuivatatud sibul keeb 12—-25 mi-
nutit, sest mida rohkem ta suhkruid
sisaldab, seda aeglasemalt keeb.

Mugulsibulat saab veel soolata ja
marineerida.

Soolamiseks peske sibulad
kiilmas vees, aurutage 10 minutit,
puhastage koortest ning pange
klaas- voi emailndusse. Peale valage
soolalahus, mis voib olla 7-, 10- voi
15-protsendiline, soltudes sellest,
kaua soovite hoidist sailitada
(2, 3-4 voi koguni 5 kuud).

Marineerimiseks sobivad enam
vdikesed sibulad, labimédduga 1,5 cm.

Sibulat voite hoida ka praetud
kujul. Selleks valmistage sibulad ette
nagu kuivatamiseks. Praadige ainult
taimedlis. Purki tostetud sibul katke
ohtra dliga.
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