jaoluna voiks esile tuua seda, et
korvendgesed eelistavad tihti kas-
vada prahipaikadel ja jddtmaadel,
kus pinnas voib olla saastunud néi-
teks raskmetallidega. Sellisest kas-
vukohast kogutud toidulisa kiill
tervislik pole.

Viimase pleki nogese kui toi-
dutaime renomeele tilgutab tema
biokeemiline koostis. Nimelt lei-
dub nogeses mitmeid bioaktiivse
toimega {ihendeid, mis liiga suures
koguses tarbituna s66ja organismi-
le probleeme tekitavad. Vast kdige
tuntum on korvendgese verehiiiibi-
mist tOstev toime, mistottu suure-
nenud verehiiibimise korral peaks
nogesetoitude ja -jookide tarvita-
misel ettevaatlik olema voi neist
iildse loobuma.

Korvenogese soomisel avaldu-
vad osadel inimestel kas tilitund-
likkus voi vaevused seedekulglas.
Nogesetoitudel ja -jookidel on diu-
reetiline ehk organismist vett valju-
tav toime. Jarelikult organismi vee-
bilansi hdirumisel mingitel haigus-
likel pohjustel peab kdérvenogese-
toitude soomisega ettevaatlik ole-
ma. Ja 16puks tasub teada sedagi,
et korvendges sisaldab kogu taime
ulatuses oblikhapet.

Suppe, hautisi, kiipsiseid

Erinevalt m66dunud sajandite ta-
gustest aegadest, kus néljahada
korral noges tihti ka pohitoiduse-
na kéiku laks, pruugitakse niiii-
disajal seda taime pigem uudseid
maitseelamusi pakkuva ning mik-
rotoitainetekiillase lisandina teis-
tes toitudes. Koige lihtsam on no-
gesetoite riihmitada nende olemu-
se alusel.

Nogeseid peetakse tiilituteks umbrohtudeks, sest rohides voib kded adra

korvetada.

Juba vdga ammustest aegadest
on tuntud koikvoimalikud nogese-
supid, mis voivad kaasajal olla kas
selged leemed voi piireed, kas pul-
jongi- voi piimapohised keedused.
Ja lisandite hulk, mida keedustele
lisatakse, on vigagi erinev.

Vedela konsistentsiga on ka
koéikvoimalikud ndgesejoogid, mil-
lest tuntuimad on ndgeseteed.
Poolvedela olekuga roogadest on
koige rohkem tuntust kogunud no-
gesehautised, samuti loo nimitege-
lase osavotul valmistatud piireed,
pudrud ja vormiroad.

Oigluse nimel peab kiill lisama,
et tavaliselt on nogesel eelnimetatud
toitudes kolmanda- voi neljandajar-
guline roll. Kindlasti ei saa varake-
vadisest ndogesesoOmisest radkides
mooda minna koikvoimalikest vérs-
ketest salatitest, mida valmistatakse
kombinatsioonis kas teiste taimset
voi loomset paritolu toiduainetega.

Lisaks nimetatud toitudele v6ib
nogeselisandit kohata ka eriretsep-
tide alusel valmistatud munaroo-
gades, kotlettides, kidkkides, kast-
metes, taidistes, pannkookides, lei-
bades, voileivakatetes, vbietes, rul-
lides jm.

Vaid magusroogade rindel on
noges tagasihoidlikumalt esinda-
tud, kuid s66jate kulinaarne fan-
taasia leiab véljapaasu siingi, ndi-
teks nogesekiipsiste, -pradnikute ja
-kommide néol.

Noges annab oma panuse ka toi-
tude maitse ja véljandgemise pa-
randamisse.

Kuivatatud lehtedest tehtud no-
gesepulbrit saab kasutada maitses-
tajana, kalade suitsutamise 16pp-
jargus hooguvatele siitele visatud
nogesekimp annab suitsukaladele
kauni kuldpruuni vérvuse.

URMAS KOKASSAAR

Nogese
lopsakas
rohelus
sobib hasti
toitudesse
ning voib
teha nditeks
nogese-

pannkooke.



