298 Kook

Punavalge kevadine

kasvusprinter

Kevadkuude ja rediste
suhe on aiapidajatel erinev
- kes alles valmistub
rediseseemnete kiilviks
avamaale, kes aga kogub
kasvuhoonest juba saaki!

Redis périneb arvatavasti Aasiast,
kusjuures selle taime kasvatamise
kogemus on eri piirkondades mo6-
detav tuhandete aastatega.

Ammustel aegadel loodeti pal-
judes piirkondades redisest koos
sibula ja kiitislauguga abilist nak-
kushaiguste leviku piiramisel. Re-
dise sordiaretus on kdinud mitme
lainena, nii Hiinas paar tuhat aas-
tat tagasi kui ka keskaegses Euroo-
pas, eeskatt Hollandis ja Itaalias.
Arvatavasti parineb redis metsi-
ku umbrohuna kasvavast poldroi-
kast, kusjuures aretust66 tulemuse-
na on ihtviisi thelepanu péoratud
nii sd6dava osa suurusele, maitsele
kui vérvusele.

Olenevalt sordist on kaasaeg-
sed redised kujult kas tiimarad, la-
pikiimarad, koonilised, piklikud
voi silinderjad. Et rediseid stitiak-
se koos koorega, on aretajad suurt
rohku pannud juurvilja eredalt var-
vunud pealispinnale. Nii voibki ko-
hata valge, lilla, mustja, hallika, ro-
heka, kollase voi isegi kirju koore-
ga rediseid.

Vaatamata kooreosa virvusele,
on enamiku rediste sisu ikkagi val-
ge. Kuid erandeid kohtab siingi, lei-
dub niiteks ka punase voi kollase
sisuga rediseid.

Kiirelt valmiv vili

Redis on elutsiiklilt {iheaastane
taim ehk suvik. Seda tGestab fakt,
et seemned valmivad samal aastal,
kui taim kiilvati. S66dava saagiosa
hulk ja kvaliteet s6ltuvad valgusta-
tud aja pikkusest.

Juhul kui pédevad on lithemad,
areneb redisel kvaliteetne maa-alu-
ne osa. Pikemate péevade korral —
juuni 16pus, juulis — hakkab taim
oitsema ja moodustab kddrad, mil-
les paiknevad seemned. S66dav osa
jaab siis vaikseks ja puiseks.

REPRO

Redis on klassikaliselt valge voi roosaka sisemusega.

Koogiviljade seas on redis toeli-
ne kasvusprinter, aeg kiilvist kuni
s60gikolblikuks saamiseni kestab
ligikaudu kuu.

Soogilauale rédndabki redise
mullas peituv varamu, mille moo-
dustavad paksenenud iilemine osa
peajuurest ja juurekaelast.

Meil kasvavate rediste kaal on
tavaliselt monikiimmend grammi,
kuid maailmas tuntakse ka selliseid
sorte, mille sodav osa kaalub ligi-
kaudu kilo.

Hoopis omalaadne tegelane
on lehtredis, kellelt kogutakse ja
siitiakse (suppides, salatites) noo-
rilehti. Paraku jaab nende kvaliteet
ja maitse konkurentsis lehtsalatite-
ga ikkagi tagaplaanile.

On ka selliseid redisegurmaane,
kes piirduvad vaid seemnete idan-
damisega ning nende toidulaua-
le jouavadki redisest vaid idandid
kas vérskelt voi kuivatatult.

Redise klassikaline varvikom-
binatsioon on punavalge: punane
koor ja valge sisu. Kaunis valimus
tingibki redise edu toitude kaunis-
tamisel, mis enamasti piirdub vaid
dekoratiivsete 16ikude kasutami-
sega.

Kuna toores redis on hésti t66-
deldav, saab sellest oskuste ja viit-
simise korral nikerdada ka keerdu-
vaid linte, rosette ja isegi lilledite
kujutisi.

Suhteliselt tugeva struktuuriga
juurviljana saab rediseid edukalt
ka peenmassiks riivida ja hakkida.

Tuntavalt morkjas maitse

Ent redis ei paku pelgalt silmailu.
K&ik, kes redist soonud, teavad loo-
mulikult ka selle juurvilja rohkem
vOi vahem tuntavat teravat, kirbet
ja vahel isegi péris kibedat maitset,
mille annavad eeterlike 6lide hul-
ka kuuluvad sinepi6lid. Sinepioli-
de esinemine on omane koikide-
le ristoielistele, kelle hulka kuulub
ka redis. Kasvavas taimes on need
ithendid gliikosiidses vormis, kus-
juures neid leidub nii taime maa-
aluses kui ka maapealses osas, sa-
muti idandites.

Vastava ensiitimi toimel, mida
on nii taimedes endis kui ka ini-
mese seedekulglas, moodustu-
vad sinepidli gliikosiididest mit-
med {ihendid ja vabanevad ka si-
nepiodlid. Kehtib lihtne seos — mida
rohkem sinepidlisid redise s66da-
vas osas on, seda teravamat mekki
krompsuv punaposk soojale pakub.
Kooritud redistel on kiill ménevor-
ra mahedam maitse, kuid neil kaob
ka sellele juurviljale omane vilja-
nagemine.

Et sinepidlidel on seedekulglat
drritav toime, peavad suures kogu-
ses redise s6omisest loobuma need



