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Kuidas sailitada sibulat
ja teha vanikut?

Tanavu kasvas mul paris korralik
sibulasaak ja neid jatkuks vahe-
masti jouluni, kui suudaksin neid
ka sadilitada. Andke ndu, kuidas on
sibulaid kdige parem sdilitada ja
kuidas teha sibulapatsi.

Vastab
Targu Talita

ibulate hea siilivuse nimel
S peate need koristama oigel

ajal. See aeg saabub siis, kui
pealsed hakkavad kuivama ja va-
juvad maa peale. Sibulad korista-
takse kuiva paikesepaistelise ilma-
ga koos pealsetega ja kuivatatakse
paar nddalat 6hu kdes ning seejérel
soojas ruumis.

Ilma sundventilatsioonita kui-
vatis peaks sibulaid kuivatama 3-5
pdeva, tostes seal temperatuuri pik-
kamodda 30-35 kraadini. Selliseks
kuivatuskohaks sobib véga hés-
ti saun ja eriti suitsusaun, kus kui-
vatamise 16pul saab sibul ka kerge
suitsuse maitse.

Pérast kuivatamist voite sibu-
lapealsed é&ra loigata, jéttes kiilge
3-5 cm pikkuse tiitika. Populaarne
séilitusviis on ka sibulate palmikus-
se koitmine.

Palmiku punumiseks on vaja pa-
rajalt pikka noorijuppi, mille lahti-
sed otsad tuleb omavahel tugevasti
kinni s6lmida. Punumist66 on mu-
gavam, kui kinnitate n66ri mone
konksu voi puu kiilge.

Votke esimesel sibulal pealsetest
kinni ning kinnitage n6orist tehtud
silmusega noori otsa. Sellest sibu-
last saab {ihtlasi ka sibulapalmiku
ankur.

Koik jargmised sibulad punuge
nii, et sibulapealsed teeksid peale
sibula tiiru ka iimber telje, milleks
on kahekordne n6or.

Tippu ehtivale sibulale teiste
juurde punumisel lisandub n6ori-
le aina juurde ka eelmiste sibula-
te pealseid, see tdhendab, et koiki-
de jargmiste sibulate lisamisel pea-
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Sibulavanikud.

vad nende pealsed olema nii pikad,
et need ulatuksid ka iimber noorile
naalduvate pealsete.
Sibulapalmikut punudes tuleb
lilkuda ringiratast. Tehnika sarna-
neb véilleparja punumisega, vahe

ESTER VAITMAA

seisneb ainult selles, et iga jargmi-
se sibula paigutate allapoole jadva-
te vahekohtadesse.

Allikas: Maalehe raamat
“Sibul aias ja k6ogis”
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Forbese kirgaslille saravsinine laik.

Sinised laigud
aprillikuises aias

Kdes on siigisene lillesibulate istu-
tamise aeg. Tahan, et mu aed hak-
kaks juba varakult elama ja seal
oleks varvilaike. Lumikellukesed,
lumekupud, vorkiirised ja krooku-
sed mul on, aga madalaid ja vara-
oitsevaid lillekesi voiks veel olla.
Nagin tuttava aias armsate siniste
tahekujuliste 6itega lillekesi, mida
esmapilgul pidasin silladeks. Sain
teada, et need on hoopis kirgaslil-
led. Polnud varem neist kuulnud-
ki. Tekkis huvi nende kohta roh-
kem teada saada.

Vastab
SULEV SAVISAAR

irgaslille (Chionodoxa) pere-
Kkond kuulub hiatsindiliste
sugukonda ja on toesti ldhe-

dane sillale ehk siniliiliale (Scilla).
Aias on kirgaslilled hinnatud vaga
varase ja rikkaliku Gitsemise tottu.
Forbese kirgaslillel (C. forbesit)
on sdravsinised ja valge sidamiku-
ga 2—3cm 1dabim6oduga ratasjad
died, mis puhkevad aprillis. Oied
on 4—12 kaupa kobaras. Sibul on

véike, sellest kasvab kaks kitsast
juurmist lehte.

See kirgaslille liik kasvab Tiirgi
la&neosas 1000—2500 m korgusel
maénni- ja seedrimetsades ning ava-
tud méendlvadel.

Forbese kirgaslille sortidest on
tuntumad lillakasroosade oitega
‘Pink Giant’ ja ‘Rosea’ (viimasel on
kitsamad o6ielehed), paljude suurte
siniste itega on ‘Blue Giant’. Lee-
dus aretatud ‘Blue Mound’ on sa-
muti sinine.

Sinise kirgaslille (C. luciliae) ni-
metas botaanik Boissier oma noore
naise Lucile’i auks ja mélestuseks.
Naine hukkus 27aastaselt oma
meest {ihel ekspeditsioonil saates.

Sinine kirgaslill ditseb samuti
aprillis. Tema lavendelsinised tdht-
jad 6ied on kahvatuma stidamega,
oOie 1abim66t on 2—3 cm. Piistised
oied asetsevad 2—3 kaupa 10—15
cm korgusel varrel. Forbese kirgas-
lillest on ta kaks korda madalam.

Liik kasvab Laéne-Tiirgi maenol-
vadel 1600—2000 m korgusel.

Sinise kirgaslille suuredielised
sordid ja seemikud on tihendatud
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Gigantea sordirithma ehk hiid-kir-
gaslilledeks (C. gigantea). Nen-
de bied voivad aias saavutada ise-
gi4—>5cm 1dbim6odu. Laiguna kas-
vades on hiid-kirgaslill aprillikuises
aias tiks ilusamaid lilli.

Kuulsaim hiid-kirgaslille sort on
valgeoieline ‘Alba’. Lati sordi ‘Lilaci-
na’ valgetel Gitel on puhkedes tu-
gev lilla varjund.

Vaga varajane Leedu sort ‘Lilac
Mist’ on heledate lillakassiniste 6i-
tega. Tallinna botaanikaaiast saa-
dud hiid-kirgaslille huvitavatest va-
riantidest annaks hea tahtmise kor-
ral nimetada paar uut sorti.

Kirgaslill on aias sama visa ja va-
hendudlik taim nagu silla voi lumi-
kelluke. Ta eelistab kasvada vilja-
kal parasniiskel mullal lehtpuude
all, kuid tunneb end histi ka paike-
sepaistel. Liigne kuivus ja kuumus
suvel ei m&ju sibulale siiski hasti.

Kirgaslill paljuneb hasti nii ve-
getatiivselt kui ka isekiilviga, moo-
dustades aias ilusaid taevasiniseid
laike.

Sibulad istutage 2,5cm vahede-
ga 8 cm siigavusele.
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SYGISKUU - september-u-
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Sugiskuu
ehk september

Suigiskuu, ka stigise-,
kanarbiku-, jahi-, pohla-
ja leheminegikuu.

8. Ussi urguminemise pée-
val kaotavat ussid miirgi ja hakka-
vat talvitumispaika otsima. Kartes
roomajaid héirida, ei minda mo-
nel pool metsa. Kodustest toodest
pole 6mblemine ja kudumine soo-
vitatavad, kuna siis voib uss jarg-
misel aastal hdda teha.

&?20. Pekopdev. Stigiskiilvi ja
viljaldikuse 16ppedes téhistati Se-
tumaal Peko piiha ja voib-olla ta-
histatakse kusagil praegugi. Peko
on setu pollu-, karja- ja viljakus-
jumal, kelle puust voi vahast kuju
hoitakse salaja aidas. Uksnes Peko
plihadel véi kiilvamise ajaks tuuak-
se kuju vélja.

A 23. Pooripideva tuul jadb
plisima ja ennustab ette siigise ja
talve ilmasid.

j::q 29. Kasupdev on siigise-
ne pooripiiha. Sellest, kuidas ka-
supéeva peetakse, soltub inimese
kéekaik talvel. Nagu podriajal ikka,
ennustatakse ette talveilmasid ja
inimsaatust ning tehakse tuld. Pi-
dulaud olgu siigisandidega rikkali-
kult kaetud ja seal peaks olema tin-
gimata véarskest lihast valmistatud
roogasid. Stigiskuu algusest peale
on liikvel esivanemate hinged. Kui
kéia kasupdeva 66sel ehk hommi-
kul kolm ringi raudasjaga vastu-
pdeva iimber maja, hoiab see pare-
mini sooja ning kodus ei juhtu 6n-
netusi.

Kuu kovad ja pehmed ajad

k= 5. pdev — kuu neljas veerand,
kova aja algus

11. pédev — vana kuu pehme aja
algus
A1s. péev — kuu loomine
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Thunide kiulvikalender

September 2015

Pdev Element Taime osa
1T Vesi leht 18ni ja 22st
2.K Vesi/Tuli leht 11ni, 12st vili
3.N Tuli vili
4.R Tuli/Maa vili 3ni, 4st juur
5.L Maa juur 18ni, 19st vili
6.P Maa/Ohk vili 5ni, 6-19 juur, 20st dis
7.E Ohk Bis
8.7 Ohk Bis
9.K Vesi leht 1st
10.N Vesi/Tuli leht 18ni, 19st vili
11.R Tuli vili
12.L Tuli vili
13.P Tuli/Maa vili 7ni ja 12-16, 17st juur
14.E Maa juur 4ni, 11-15 6is, 16st juur
15.7 Maa juur
16.K Maa juur
17.N Maa/COhk juur 13ni, 14st dis
18.R Ohk Bis
19.L Ohk/Vesi dis 1ni, 2st leht
20.P Vesi leht
21.E Vesi/Tuli leht 12ni, 13st vili
22.T Tuli vili
23. K Tuli/Maa vili 18ni, 19st juur
24.N Maa juur
25.R Maa/Ohk juur 17ni, 18st dis
26.1 Ohk Bis
27.P Ohk/Vesi Bis 9ni, 10-17 leht
28.E Vesi leht 17st
29.T Vesi/Tuli leht 7-21, 22st vili
30.K Tuli vili

Septembri planeedikonstellatsioonid vahendavad jatkuvalt sooja, Pdike
on kuni 16. septembrini, Marss alates 7. ja Veenus 22. septembrist Lovi
soojuselemendis. Neid toetavad Jupiter ja Pluuto ning 6. septembri
soojustrigoon. Neitsi tahtkujus liikuv Merkuur koos Saturni ja Uraaniga

vee-elemendis pohjustab dist udu.

Istutusaeg: 6. IX kella 21 kuni 21. IX kella 14.

Jd 15, pédev—noore kuu kova aja al-
gus
A 21. pidev — kuu esimene vee-
rand, pehme aja algus
) 26. piev - taiskuu kéva aja algus
d 28. péev — tdiskuu

30. paev-taiskuu pehme aja algus

Pehme (mé&da) aeg on hea la-
gundaja ja médndaja. Koige peh-
mem aeg on kaduneljapdev — ka-
duaja neljapédev enne kuu loomist.
Téanavu 13. VIII ja 10. XII.

Koval (kalgil) ajal alustatud voi
tehtud asjad jdévad piisima: puu ei
madane ja haavad paranevad hésti.
Kovad-pehmed ajad ei vélista noo-
re-vana kuu tildtuntud tdhendusi.
Ko6ik, mis kasvama peab (kiilv, is-
tutus) tehakse maha ikkagi noo-
re kuuga, ning mis hévima peab
(v0sa, kahjurid jms), tehakse va-
naga.

Allikas: “Maavalla kalender
10 228 (2015)”, Maavalla Koda
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Kui niiduki iihe poole ratastega saab so6ita kivide

koik saab korraga niidetud.
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BIRGIT PUVE

I, ei pea muru serva hiljem mur

Planeerige aed oigesti

Aia hooldamine muutub
palju kergemaks, kui see
on juba algusest peale
labimoeldult planeeritud
iga pisimatki tood arvesse
vottes.

Mida vahem on aias tiksikult paik-
nevaid poosaid ja piisililli, seda va-
hem kulub vaeva nende hooldami-
sele. Uhte suurt istutusala on hul-
ga mugavam Kkorras hoida, kui no-
kitseda mitme véiksema kallal. Sa-
muti raiskab palju aega muru sis-
se istutatud pojengide ja ilupoo-
saste timber niidukiga mandoéver-
damine.

Kujundage piisikutest ja ilupdo-
sastest {iks suur peenar, neid voib
istutada ka rithmiti piki krundi ser-
vi. Sellised istutusalad avaldavad
hulga suuremat méju kui murus
siin-seal iiksikult kasvavad lille-
puhmikud ja p6dsad.

P&osaste ja muru piirile sobivad
hasti piisikute ja sibullillede riih-
mad. Siis vajab hooldust iiksnes
murupoolne serv.

Mugavalt hooldatav muruserv

Kui rajada peenar keset muru,
siis tuleb voidelda sissekasvavate
rohttaimedega kogu peenra piiril.
Umbrohi “haistab” kerge padsemi-
se voimalust — viimaks ometi leia-

vad nad hea koheva mullaga pai-
ga, kust neid alatasa maha ei nii-
deta. Seepdrast tuleb peenraserva
korraparaselt terava labidaga puh-
taks raiuda.

On saadaval plastist peenradéri,
mis kaevatakse veidi maasse, et ta-
kistada rohu sissekasvamist, kuid
need ei ole kuigi tohusad. Paljud
risoomiga levivad umbrohud nagu
niiteks orashein ja naat poevad
kergesti nende alt 14bi. Pealegi te-
kib muru serva raskesti hooldatav
ala, kuhu muruniiduk ligi ei paase
jamida tuleb siis 16igata kasitsi mu-
rukédiridega voi trimmerdada.

Parem on korge plastpiire tdieli-
kult maasse kaevata ja asetada piki
peenraserva sellele peale stigavim-
mutatud laud voi kiviplaatide rida.
Nii tekib peenra ja muru vahele
négus lileminek ja muru niitmisel
saab niiduki iihe rattaga piki ser-
va soita.

Muru on suurim orjastaja

Kord nédalas tuleb muru raud-
selt niidukiga iile kéia, et see liiga
korgeks ei kasvaks. Murust téieli-
kult loobuda ei saa, sest see on hea
taust vérvikatele ilutaimedele ning
suvel on murul paljajalu monus
kéaia. Muru pind voiks olla nii suur,
et selle saaks siuh-sduh monekiim-
ne minutiga ara niita. Kui loobuda
ka kaunilt looklevatest peenraser-

vadest ja teha need sirgeks, on veel-
gi lihtsam niita.

Ara tasub sillutada ka piirdeta-
ra dérsed ribad ja rdastaalused, kus
muru niikuinii viletsalt kasvab ja
kus seda on ebamugav niita.

Taimed seina dares

Majaseina ddres eenduva katuse-
serva all on alati kuiv. Sinnani vihm
ei ulatu, pealegi ei sobi see ala vun-
damendi korvale pandud taitema-
terjali ja drenaazi tottu kuigi hasti
harimiseks.

Kui soovite sellegipoolest seinte
déres midagi kasvatada, siis kaeva-
ke koigepealt tditemass 40-50 cm
stigavuseni vdlja. Seejarel tehke sii-
vendisse savipohi, mis on maja sei-
nast veidi eemale kaldu. Taitke sii-
vend hea mullaga. Seina déres kas-
vavaid taimi tuleb korrapéaraselt
kasta, muidu need kuivavad dra.

Nii toimides saab seinte dires
edukalt kasvatada néiteks vorestiku-
le suunatud ronitaimi. Tulemus on
istutuskoha rajamise vaeva véart.

Lihtsam on rajada peenar majast
veidi eemale. Siis peab see jdédma
kaugemale alast, kuhu talvel lan-
geb katuselt varisev lumi. Raske ja
tihe lumi v6ib murda oksi ning tai-
mi 16hkuda.

Allikas: “Hooldame aeda lihtsalt
ja looduspdraselt”
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Kodumaiseid sorte
jatkub |gale maitsele

Pollis aretatud sordid on
labi aegade vaimustanud
tarbijaid vaga hea maitse,
ilusa vdlimuse ja hea saagi
poolest.

Aastakiimnete jooksul on Pollis
aretatud ile saja puuvilja- ja mar-
jasordi. Aianduslikul katseasutu-
sel on olnud oluline osa uute sor-
tide loomisel kohe alates asutami-
sest 1945. aastal. Seal loodud sor-
did on Eesti puuviljanduses hinna-
tud ja téhtsal kohal.

Ka praeguses soovitussortimen-
dis on Polli sortide osatahtsus suur.
Naiteks siigisduntest on ligi poo-
led Polli omad: ‘Kaja’, ‘Koit’, ‘Kris-
ta’, ‘Stigisdessertdun’, ‘Tiina’ ja ‘Lii-
vika’.

Talibuntest on kaua véga saa-
gika ja maitsva sordina heaks hin-
natud ‘Talvenaudingut’, kuigi vii-
masel ajal on muret toonud tema
sédilitamishédad. Teist Pollis areta-
tud taliduna ‘Katre’ alles opitakse
tundma.

Kuid tulemas on veelgi uuemaid
talisorte: Létis on lootustandvatena
katsetes ‘Aule’ ja ‘Kersti’.

Pirnisorte ei ole Pollis palju are-
tatud, kuid ‘Pepi’ on koigest hooli-
mata — rohke saagi tottu jadvad pir-
nid viikeseks — olnud meie aedade
esisort.

Roomustavalt palju ploome

Polli ploomisortide arv aga teeb
toesti heameelt. Parimate hulgas
on ‘Ave’, vidga maitsev ‘Julius’ ning
imeliselt hea ja viga vara valmiv
‘Liisu’ (samuti viimase sosarsort
‘Kadri).

Teine varajane sort ‘Suhkru-
ploom’ on vdga magus ja mait-
sev. Katsed on ndidanud, et temast
saab parima kiilmkuivatatud too-
te, mida on hea talvel lauale panna
ja maiuspalana krébistada. Niiviisi
kuivatatud ploom on kohev (kerge)
ja vorreldav sefiiriga.

Kahjuks peab lisama, et ei ole
olemas ploomisorte, mis véaga kiil-
madele talvedele vastu paneks:
rohketele saagiaastatele, mil ini-

'Pepi’.

mesed oma aia ploome ei joua dra
siitia, voivad jargneda suurte kah-
justustega talved.

Vaga jahedate suvede korral juh-
tub ka parimate vélismaa ja meie
kodumaiste sortidega, et ploomid
ei saavuta stigiseks tavapérast head
maitset, kuigi puudel on hea saak.

Maasikad ja vaarikad

Kunagi olid meie aedades levinud
Polli maasikasordid. Niiiid on olu-
kord muuutunud — maailmas on
maasikaaretus niivord voimas, et
uued sordid aina tulevad ja tule-
vad. Seetottu lopetati Pollis maa-
sikate aretamine.

TARGU TALITA ARHIIV

Lounamaised maasikasordid on
vaga suured, kovalihalised ja saili-
vad miiligiletil kaua. Sageli meenu-
tavad nad plastist marju. Ka mait-
se pole neil selline nagu varasema-
tel sortidel.

Marjasortide aretamine on Pol-
lis olnud méne kultuuri puhul siiski
edukas. Néiteks poole vaarika soo-
vitussortimendist moodustavad
Polli sordid. ‘Tomo’ oli alles hilju-
ti esikohal. ‘Helkal’ on siiani parim
kollane vaarikas — magus ja suure
viljaga.

Niitid (2010) lisati soovitussor-
timenti uued Polli punaseviljalised
sordid ‘Aita’ ja ‘Alvi’, mis on hea tal-
vekindlusega.



‘Aita’.

Praegu moodi ldinud taasvilju-
vaid ehk remontantsorte pole Pol-
li suutnud veel valja lasta. Kuid sel-
liste uute sortide hakatised on juba
ootamas.

Lausa iiheksa maguskirssi!

Teine talvedrn viljapuu on magus-
kirsipuu, mida tasub kasvatada ai-
nult pehmete talvedega paigus.
Maguskirsside sortiment koosneb
peaaegu téielikult Pollis aretatud
sortidest.

Soovitussortidest on Polli périt-
oluga iiheksa: ‘Anu’, ‘Arthur’, ‘Elle’,
‘Karmel’, ‘Kaspar’, ‘Meelika’, ‘Mup?’,

‘Norri’ ja ‘Polli murel’. Nende hul-
gas on varajase ja hilise valmimis-
ajaga sorte, viiksema ja suurema
viljaga. Suured kirsid on ‘Anul’ ja
‘Mupil’.

Véga armastatud sort on
‘Arthur’, teistest monevorra talve-
kindlam on ‘Meelika’.

Vorratud mustad sostrad

Sostarde sordiaretus on olnud Pol-
lis alati tdhtsal kohal.

Praeguses soovitussortimen-
dis on kaks Pollis aretatud musta
sOstra sorti, mis maitseheaduselt
on tletamatud: ‘Varmas’ on vara-

Aed 543

% "5&«. >
‘Suhkruploom’.

jane, suure marjaga ja tdesti viga
maitsev.

Vaga uus soovitatud sort Karri’
on samuti suure marjaga ja maitse
poolest iiks parimaid. Teda on so-
bivvorrelda sordiga ‘Intercontinen-
tal’, millest ta on kindlalt etem.

Ka valge sostar ‘Hele’ on vaart
hea talvekindluse ja haigustele vas-
tupidavuse tottu.

Aretajaid on Pollis vahe, mistot-
tu lopetati karusmarjasortide loo-
mine. Katseasutuse algusaegadel
aretatud ‘Polli esmik’ on aga prae-
gugi sortimendis. Ta annab head
saaki, marjad on ilusad ja {isna
suured. ‘Polli esmik’ véérib kasva-
tamist, kuigi uute valismaa sortide
juurdetulek tugevdab konkurentsi.

Pollis ei ole aretatud astelpaju,
johvikat (héid johvikasorte saab
Nigula looduskaitsealalt), musti-
kat, viinapuud ega s66davat kus-
lapuud.

Kuid lootusrikas on karntove-
kindlate Guna- ja pirnisortide are-
tus: nii monigi uus sort on juba oo-
tel. Ka ploomi- ja kirsiaretus ede-
neb. Koige ldhemal ajal voib Pollist
tulla aiapidajate rodmuks uusi sost-
ra- ja vaarikasorte.

KALJU KASK
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Kukeseentest saab nii sousti, suppi kui hautist.

Kukeseened on enamasti
puhtad ja ussidest
puutumata ning nende
puhastamiseks piisab
vaid harjamisest.

Kui kukeseened vajavad pesu, siis
tuleks seda teha kiiresti ja voolava
veega ning seejérel seened kiiresti
koogipaberiga kuivatada. Samuti ei
talu kukeseened liiga pikka kuumu-
tamist, see muudab nad vintskeks ja
nad kaotavad oluliselt ka maitses.

Kodune kukeseenekaste

B 600 g varskeid kukeseeni

M 50-100 g pekki

B 2 keskmist sibulat

M 1/2 kl hapukoort

B 1 sl nisujahu

W 1 sl peenestatud lirte (pune, iisop,
majoraan, tiilimian, raudiirt

vOi piparrohi)

W 1 sl varskelt peenestatud
peterselli vai tilli

B 1 tl suhkrut

B maitse jargi soola ja jahvatatud
musta terapipart

Puhastage sibulad ja ldigake vaikesteks
kuubikuteks. Tiikeldage pekk vdikesteks
kuubikuteks ja pruunistage pannil, lisage
hakitud sibul, tiikeldatud seened, suhkur
ning veidi musta jahvatatud pipart. Sega-
ge ja hautage kaane all 5-6 minutit. Se-
gage juurde hapukoor ja hautage tasasel
tulel, kuni seened on labi kiipsenud. Niiiid
soeluge pidevalt segades juurde jahu. Se-
gage tasasel tulel pidevalt kuumutades,

kuni kaste on paks. Votke tulelt, segage
juurde maitseroheline ja serveerige kee-
detud kartulitega.

Pikantne kukeseenekaste

B 250 g varskeid kukeseeni

W 200 g 35% rodska koort

® 1/2 kl dunaveini

W 1 sl void

1 sl mett

¥ 1 mugulsibul

B maitseks veidi soola ning kuivatatud
voi varskelt hakitud tiiimiani ja punet

Puhastage kukeseened ja hakkige sibul
parajateks kuubikuteks. Sulatage voi ja
hautage sibul potipohjas klaasjaks. Niitid
lisage vein ja mesi ning kuumutage alko-

Kodune kukeseenekaste.

holi aurustumiseni. Seejdrel lisage see-
ned, valage peale koor ja kuumutage ta-
sasel tulel pidevalt segades, kuni kaste
muutub parajalt paksuks. Lisage maitse-
ained. Serveerige koos keedetud kartuli-
te, grillitud koha voi seafileega.

Kukeseenesupp

B 1 | kanapuljongit

M 1 | vdiksemaid varskeid kukeseeni

u 1 sibul

m 2 sl kaerahelbeid

B 2 sl peeneks hakitud varsket peterselli
m 1-2 sl void

B maitseks soola ja jahvatatud

musta pipart

Hakkige sibul kuubikuteks, sulatage voi
ja hautage sibul potipohjas klaasjaks. Li-




Kukeseenesupp.

sage seened ja kuumutage pidevalt se-
gades, kuni eraldub seenemahl. Valage
peale kuum puljong ja lisage kaerahel-
bed, sool ja pipar ning keetke tasasel tu-
lel umbes 20 minutit. Enne serveerimist
lisage petersell. Serveerige koos rostsaia
ja hapukoorega.

Hautatud kukeseened
tomatipastaga

B 500 g varskeid kukeseeni

m 1 sibul

m 2 s| void

B 1-2 kuuslaugukiitint

B 2 sl tomatipastat

® 1 sl sidrunimahla

W 1 tl suhkrut

B maitseks veidi jahvatatud musta tera-
pipart voi 1 tl hakitud aed-piparrohtu

® soovi korral noaotsaga t3illit

Puhastage seened ja vajadusel tiikelda-
ge. Hakkige sibul kuubikuteks, sulatage
v0i ja hautage potipdhjas klaasjaks. Lisa-
ge seened, tomatipasta, suhkur, pressi-
tud kiilislauk ja sool ning hautage tasa-
sel tulel kaane all aeg-ajalt segades, kuni
seentest on eraldunud mahl. Aed-pipar-
rohi lisage valmis hautisele. Serveerige
koos sdomera riisiga.

Ountega hautatud
kukeseened

M 500 g varskeid kukeseeni

® 2-3 haput 6una

m 1/2 kl puljongit

® 2-3 s| void

¥ 1 sl nisujahu

m 1/2 klaasi hapukoort

W 1-2 tl suhkrut,

B maitseks soola, tilli ja peterselli

Koorige 6unad, eraldage stidamikud ja
tlikeldage kuubikuteks. Sulatage paja-
pdhjas voi ja lisage terved vai tiikelda-
tud seened ja kuumutage tasasel tulel
aeg-ajalt segades, kuni hakkab eraldu-
ma mabhl. Lisage dunakuubikud ja kuu-
mutage pidevalt segades, kuni seen-
test on eraldunud enamik mahla. Segage
jahu kiilmas puljongis, valage see seen-
tele ja kuumutage pidevalt segades, kuni

hautis on paksenenud. Niilid lisage ha-
pukoor, segage hasti labi ja kuumutage
tasasel tulel kuni keemiseni ja maitses-
tage. Serveerige koos keedetud vai prae-
tud kartulitega.

Kukeseene-porgandivorm

600 g porgandeid

M 500 g varskeid kukeseeni
M 50-100 g koorevoid

W 2 keskmist sibulat

® 1 kl hapukoort

W 1-2 sl riivjuustu

m 1-1,5 sl nisujahu

M maitsestamiseks soola

Keetke porgandid parajalt pehmeks, ja-
hutage ja Idigake parajateks tiikkideks.
Puhastage sibulad ja Idigake vaikesteks
kuubikuteks. Puhastage seened ja 16i-
gake vdiksemaks. Asetage pann tulele,
lisage voi ja kuumutage. Lisage tiikel-
datud sibul ja pidevalt segades kuumu-
tage, kuni sibul muutub klaasjaks. Lisage
tiikeldatud seened ja hautage kaane all
5-6 minutit, et eralduks seenemabhl. Se-
gage juurde hapukoor ja kuumutage veel
moni minut. Soeluge juurde jahu ja sega-
ge pidevalt, kuni kaste pakseneb. Tostke
seenehautis ahjuvormi ja segage juur-
de tiikeldatud porgandid. Puistake peale
riivjuust ja klipsetage 180kraadises ah-
jus helepruuniks (25-30 minutit).

Hakk-kotletid
kukeseentega

W 4-6 kotletti

M 3-4 s| searasva

M 1 [ varskeid kukeseeni

¥ 1-2 haput 6una

B 1-2 lihakamat tomatit

M 1-2 punast kaunpipart

B maitseks veidi soola ja jahvatatud
terapipart

Praadige kotletid rasvas molemalt poolt
helepruuniks ja asetage eelsoojendatud
vaagnale. Koorige dunad, eemaldage sii-
damikud ja I6igake parajateks viiludeks.
Puhastage paprikad ja ldigake pikkadeks
ribadeks. Tiikeldage seened ja hautage
tlejaanud rasvas pehmeks. Kui on au-
rustunud enamik seenemahlast, lisage

Kukeseenepasta.

tiikeldatud dunad ja paprikaribad. Kuu-
mutage kaane all 3-4 minutit. Peske to-
matid ja I6igake 6hukesteks ratasteks.
Seejdrel tostke seenehautis kotlettide-
le, koige peale laduge tomativiilud ja ser-
veerige. Juurde pakkuge praetud kartu-
leid voi someralt keedetud riisi.

Kukeseenepasta

B 300 g jdamedamat pastat

M 200 g varskeid kukeseeni

B 100-150 g suitsupeekonit

¥ 1 porgand

H 1 punane sibul

¥ 1 punane paprika

® 1/4 kl valget veini

W 1-2 sl riivsaia

® 2-3 s| tomatipiireed

m 1-2 sl peeneks hakitud varsket
maitserohelist

1 sl void

B maitseks soola ja jahvatatud musta
terapipart

Keetke pasta vahese soolaga maitses-
tatud vees pehmeks, kurnake ja aseta-
seenehautisele. Loigake seened vaikse-
mateks tiikkideks ja peekon ribadeks.
Puhastage sibul ja paprika, ldigake sibul
ohukesteks viiludeks ning paprika vai-
kesteks kuubikuteks. Puhastage porgand
jariivige jameda riiviga.

Asetage pann tulele, lisage voi ja pee-
koniribad. Kuumutage pidevalt segades
moni minut, kuni peekon hakkab kergelt
pruunistuma. Tostke peekoniribad pan-
nilt teisele alusele. Niilid lisage panni-
le kukeseened ja kuumutage veidi aega.
Kui on aurustunud enamik seenemahlast,
lisage sibul, kuumutage veidi, kuni sibul
muutub klaasjaks, ja siis segage juur-
de riivitud porgand ja paprikakuubikud.
Hautage kaane all 3-4 minutit. Lisage
praetud peekoniribad, valage juurde val-
ge vein ja puistake lle riivsaiaga. Segage
ja hautage pidevalt segades, kuni kaste
pakseneb. Tostke kaste pastasiivendisse,
puistake roog iile peeneks hakitud mait-
serohelisega ning serveerige.

TOIVO NIIBERG
Rdpina Aianduskooli kutsedpetaja
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Yy

Pihlakamarjadest saab vaart mahla.

RAIVO TASSO

Kuidas valmistada
pihlakamanla?

Ouna- vdi marjamahla
valmistamine on kiillap

iga perenaise igasligisene
kohustuslik kava. Ent veidi
erilisematest toorainetest
pressitud mahlad lisavad
huvitavaid maitseniiansse.

Pihlakamarjadest saab teha linnas-
tustatud, kiilmpressitud voi auruta-
tud mabhla.

Biokeemiliselt vaartuslikuma
mahla saamiseks peske pihlaka-
marjad kobarates ning purustage
ounaveskis.

Purustatud mass pange suure-
matesse puhastesse klaas- voi muu-
desse toiduainete séilitamiseks
moeldud noudesse ning valage
peale keedetud jahutatud vesi, nii
et see kataks purustatud massi. Si-
duge noule peale linane riie ja laske
seista kuni kddrimistunnuste tekki-
miseni ehk linnastustamiseni. See-
jarel pressige mahl vélja. Valage see
keedundusse, lisage iga mahlaliitri

kohta 150-300 g suhkrut, segage
jakuumutage 85 kraadini. Seejérel
valage kuumalt pudelitesse ja sul-
gege need kohe ohukindlalt.

Mabhl kiilmpressmeetodil

Kiilmpressmeetodil saab pihlaka-
mahla edukalt valmistada duna-
mahla pressiga. Kiilmalt pressi-
tud mahla pastoriseerige 80 kraadi
juures 20 minutit, lisades iihe liitri
mahla kohta umbes 300 g suhkrut.
Mahla voib kuumutada keedundus,
valades selle seejarel kuumadesse
pudelitesse ja sulgedes 6hukind-
lalt. Sellist kontsentreeritud mah-
la saab kasutada lahjendatult, kuid
ka likdoride, limonaadide, keediste
ja marmelaadide maitsestamiseks.
Pihlakamahlale saab lisada
maitseniiansi, kui segate seda 6u-
namahlaga vahekorras 1 : 5.
Siirupi valmistamiseks lisage 400
grammile kontsentreeritud mah-
lale 600 g suhkrut ja 1 klaas eba-
kiidooniamahla. Ajage mahl keema
ja riisuge vaht. Votke 0,75-1 pudel,

pudeli pohja valage 50-75 g rum-
mi voi brandit, valage peale kuum
siirup ja sulgege pudel kohe 6hu-
kindlalt.

Siirupit voite kasutada lisandiks
jaatise juurde voi néiteks tee mait-
sestamiseks.

Ebakiidooniamahl

Ebakiidooniad eraldavad mahla
halvasti. Seetottu oleks moistlik vil-
ju enne kuumutada.

Votke 1 kg seemnetest puhas-
tatud ebakiidoonialdikude kohta
200 g suhkrut, segage need omava-
hel ja asetage mahlaaurutisse. Kuu-
mutage 40-60 minutit, arvestades
aega vee keemaminekust mahlaau-
rutis. Valage kuum mahl eelkuu-
mendatud purkidesse-pudelitesse
ja sulgege kohe 6hukindlalt. Jare-
lejaanud ebakiidoonialigud voite
ajada lébi hakklihamasina ja sega-
da néiteks Guna- voi korvitsapiiree
hulka, kasutades seda salatina.

Targu Talita
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Kdsitoo

Festi vabaohu-

muuseum

naitab pitse

Eesti vabaohumuuseumi nditus “Pits
ja pits. Setu ja peipsivene mustrite
maailm” on piihendatud just nende
piirkondade meeste ja naiste

kasitoole ning sealsetele
elumustritele ja -varvidele.

Setud on l&bi aegade olnud oige-
usklik rahvas meie kagupiiril. Ol-
les kiill eestlased, on neil tugevaid
slaavi mojutusi kombestikus, roi-
vastuses ja arhitektuuris. Peipsi
jéarve ladnekaldal elavad vanausu-
lised on aga nende siigavalt uskli-
ke venelaste jareltulijad, kes page-
sid siia Venemaalt XVII ja XVIII sa-
jandil parast kirikulohet usulise ta-
gakiusamise eest. Molema rahva
ithisosa ulatub vanavene kultuuri.

Setu varviline pits

XIX sajandi 16pukiimnendil haka-
ti Setumaal valmistama vérvilist
heegelpitsi. Sellega kaunistati abi-
elunaiste pealiniku otsi ning ikoo-
nide iimber seatud piihaserétte.
Esialgu heegeldati lihtsamaid geo-
meetriliste kirjadega pitse puna-
sest ja valgest puuvillasest 1ongast
nagu varem niplispitski. Sajandi 16-
pupoole voeti kasutusele peenvilla-
ne poeldng, Riia lang, mida toodi
Riiast.

Armastati kiipseid ja tugevaid
vérvitoone, mis annavad pitsile ai-
nuomase ilme. Ajapikku muutus
villane heegelpits jarjest keeruka-
maks ja laiemaks, kuni 20 ¢cm laiu-
seks. Vahel ilmusid ornamenti ka
lillede ja lindude kujutised.

Mustrid levisid talust tallu ja kii-
last kiilla. Osavamad loojad leidsid
innustust imbritsevast elust ja ko-
dustest kirjadest. Iga pits kandis
endas tegija arusaamu ilust, kee-
ruliste mustritega oli voimalik pal-
vida tunnustust ja tdhelepanu, sest
need polnud sugugi koigile jouko-
hased.

Setu pitsi valmistamine on aega-
noudev. See peab olema dédrmiselt
korrektne — molemalt poolt iihe-
sugune, ilma iihegi s6lmeta. Sage-

PILLE HERMANN

Varvidega lisati hallile argipaevale kirkust ja elur6omu.
Aniliinvdrvide tulekuga laksid pitsid iiha kirevamaks.
Olgugi et valitsevaks jdi “elu varv” punane, ei hoitud
erksat vdarvimeelt vaka all - nii vois iihes pitsis koos olla

kuni kiimme varvitooni.

XIX ja XX
sajandi
vahetusel
tulid

moodi ka
heegelmotii-
videst pitsid,
mis sarnane-
sid liri
pitsiga.

li jatkab pealina voi piihaserati pits
sellese kootud ornamente, kasutab
neis esinevaid varve — justkui jatka-
tes sama teemat, aga teises keeles.

Venepdrane puitpits

Setu ja peipsivene elamuid ehti-
nud puitpits on périt vene rahva-
pérasest arhitektuurist, millele on
omane lopsakas dekoor - 16ikelised
katuseviilu d4relauad, radstapitsid,

Naituse
stendidki on
kaunistatud
puitpitsiga.
Varvikireva
Setu pitsi korval
tasub tdhele-
panu podrata
puitpitsile
ning ka
kivimustritele.

viiluotsa ehislauad, aknaid timbrit-
sevad geomeetriliste kujunditega
kaunistatud lauad. Lihtsatel sak-
kidel, hammastel, kolmnurksetel
téketel, lohukestel ja paikeseratta
kujutisel vois algupéraselt olla ka
onne ja kaitset tagav tdhendus.

Naitus on vabadhumuuseumis
avatud septembri 16puni. Tdpsem
info: http://evm.ee

PILLE HERMANN



Kingitus u

Mis oleks sobilik kingitus,
kui on ees katsikule
minek? Kinkida voiks ka
lihtsaid asju, eriti, kui need
on eriliselt pakitud.

Eks vérsked vanemad on ju oma kin-
gisoovid 6elnud ning tiks asi, mida
kindlasti hakkab vaja minema ja ku-
nagi liiga palju ei ole, on mahkmed.

Kui poepakend tundub sellisel
téhtsal péeval liiga tavaline, voib
kodus ise mahkmetest tordi valmis
teha. Just nii suure, kui siida lustib.

Selleks keerake mdhkmed rul-
li, siduge kinni voi kasutage kin-
nitamiseks peenikesi kumme. Tor-
di koige alumiseks kihiks voib vot-
ta kandiku, millele mahkmeid sétti-
ma hakata. Kui seda ei ole, voib 16i-
gata tugevamast papist aluse, mil-
lele hakake iiksteise korvale ladu-
ma rulli keeratud méhkmeid.

Ka tordikihtide arvu otsustab
igaiiks ise. Soovi korral voib kdige
pealmise kihi keskele jatta tithimi-
ku, kuhu pista moni ménguasi voi
hoopiski meelehead emale ja isale.

Kui kihid on paika séatitud, voib
neile omakorda kaunistuseks iim-
ber siduda r66msat varvi paelad.

PILLE HERMANN

Tark raamat

taskusse

IIm kipub tdnavu olema heitliku
meelega. Seetottu tulebki pikema-
le sdidule asudes tagavaraks rii-
deid kaasa pakkida ja varuda ka
lugemisvara, mis aitab vihma ajal
aega veeta.

Hea on kaasa pista just selline
véike raamat, mis ei vOta ruumi,
kuid mille saab vajaduse korral ko-
tist vilja sikutada ning mida aeg-
ajalt lehitseda.

Kudumine muutub aina popu-
laarsemaks, aga puhkusele teadagi
ju kéiki kudumisraamatuid kaasa
ei vea. Veel vihem neid voorkeel-
seid ajakirju, mis sahtlipohja seis-
ma jadnud, kuna ei saa pdris tap-
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Uele iimakodanikule

PILLE HERMANN

P45 g P 5 =&
Mahkmekihtide vahele voib peita sokke, sipupiikse ja mdnguasju.
Voi hoopiski midagi varsketele vanematele heameeleks.

Te———

| “Vaike kudumis-

| sonastik” (Saara

/ Kirjastus, 2014).
Sonastik on
kudumisjuhendi
voi mustri tolki-
misel abiks neile,
kes inglise keelt
oskavad, ja ka
neile, kes seda
ei valda.

kudumissa,
Missg i
Congy "5 donMissSnastit
GL!]:{EF 5lfmt'ting Diction,
: < ONIAN ESYONVAN—ENGHS?"Y

le vaike tookas kollektiiv on mater-
jali kokku kogunud ja koostanud
erilise sonastiku, millel pealkirjaks
“Vaike kudumissonastik”.

selt aru, kuidas peab {ihte v0i teist
mustrit kuduma. Kahjuks ei ole
seni ka sonastikes sellist spetsiifi-
list sonavara marganud.

Niitid on aga selles vallas suure

t60 dra teinud Saara Kirjastus, kel- PILLE HERMANN



Kukeseened —
maitsvad ja kasulikud

Kdes on kukeseente aeg
ja kui aasta on helde,
jagub neid nii louna-
soogiks kui ka tallele
panemiseks. Peale maitse-
elamuste pakuvad kuke-
seened ka organismile
kasulikke aineid.

Oma ilusa kuldkollase varvuse eest
volgnevad kukeseened ténu karo-
tenoididele. Beetakaroteenist suu-
dab meie organism siinteesida ka
A-vitamiini. Seda on kukeseenes
mitu korda rohkem kui porgandis,
seeparast kasutatakse Hiinas ku-
keseene preparaati nigemise kor-

rigeerimiseks. Samuti on kuldse
kiibara kandjas ka markimisvaar-
selt D-vitamiini ja erinevaid B-rith-
ma vitamiine.

Kukeseened on rikkad ergoste-
riini poolest, nad on paistetusevas-
tase ja immuunsiisteemi stimulee-
riva toimega.

Tédheldatud on ka kukeseente
kasvajatevastast moju. Kukesee-
ned aitavad poletikuliste protses-
side korral, olles loomulikuks anti-
biootikuks.

Kuid seente koige imelisem oma-
dus on see, et nad aitavad helmin-
tooside korral ehk voitlevad prakti-
liselt koikide usside vastu inimorga-
nismis. Sellist omadust — mitte ai-
nult hirmutada ja viia organismist
RAIVO TASSO

On kukeseente aeg.

vélja parasiite, vaid imbritseda pa-
rasiitide mune ja lahustada neid
kilega — ei ole mitte iihelgi teisel
seenel ja pole tdheldatud ka iihelgi
taimel. Toores seen on kibeda mait-
se ja erilise 16hnaga, mis teeb sellest
vaga ussikindla seene: ussitanud
kukeseeni kohtab iiliharva.
Ravieesmarkidel on kukeseeni
sobiv kuivatada ning pulbriks pee-
nestada. Edasi voiks teha univer-
saalset tommist: votta 1 sl peenes-
tatud pulbrit ja 200 g vett, lasta 10
pdeva pimedas tdbmmata, iga pdev
loksutada. Mitte mingil juhul ei
tohi segu filtreerida! Veelgi enam:
enne kasutamist segu loksutada ja
juua koos sadestunud ainega.

Kasutamine

B Ussnugilised: 2 tl enne maga-
majadmist 20 pdeva véltel.

B Maksa- ja kohundidrmehaigu-
sed: 1 tl 6htuti 3—4 kuu véltel.

W Hepatiidi korral: 1 tl hommikul
ja ohtul 4 kuu valtel.

B Maksa puhastamiseks: 2 tl 6h-
tuti 15 péeva véltel.

Kukeseene toitevadartus

Kukeseen sisaldab 91-93% kaa-
lust vett, 2,5% valke, mis inimor-
ganismis seeduvad 70-80% ula-
tuses. Samuti leidub kukeseentes
stisivesikutest gliikogeeni ja treh-
haloosi (2%), 0,4% rasvu ja kiudai-
neid. 100 g kukeseentes on 30 kcal
energiat.

Valel kasitlemisel voivad kuke-
seened aga muutuda ootamatult
vintsketeks ja kaotada oma hea
maitse. Seente puhastamisel tuleb
véltida vett ning seened tuleb kui-
valt puhtaks harjata, raputada voi
plihkida; &érmisel juhul voib ho-
reda kurna peale asetatud seened
veega korraks {ile kallata, misjarel
tuleks kollased iludused kohe k66-
gipaberiga kuivaks patsutada.

Et seened jargneval kuumtoot-
lemisel vintskeks ei muutuks, peab
hoolega véltima korget tempera-
tuuri ning liiga pikka kuumutamist.

TOIVO NIIBERG
Répina Aianduskooli kutsedpetaja
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VKHT OU pakub veekogude puhastamise teenust tle Eesti ja seda
juba alates aastast 2001. Pikaajaliste kogemustega spetsialistidel on
kogemusi igasuguses seisukorras veekogude puhastamisel. Keskmiselt
vOiks veekogu ule vaadata vahemalt iga viie aasta tagant, kuid harvad
pole ka juhused, kus loodussobralik veekogu omanik laseb talle
kuuluva veesilma ule vaadata iga aasta.

Jogede omanikele teevad elu raskeks koprad, keda leidub Eestis
paris ohtralt. Lisaks murduvad ja langevad veekogu peale selle aares
paiknevad puud ja suured oksad, mis sinna jaades korjavad enda
kulge teisi oksi ning risu. Selline puidutomp hakkab pikema aja jooksul
tosiselt hairima vee voolu ja tekitab uleujutusi.

Firma on osalenud ujumiskohtade korrastamisel, kodutiikide,
jbesangide ja jarvede puhastamisel, biotilkkidest muda eemaldamisel.
Samuti on olemas kogemused veega seotud suuremate maa-alade
korda tegemisel. Naiteks voiks tuua Vesiroosi terviseraja korrastamise
Raplas, Parnu matkaraja ehituse, aga ka Paaskula, Vigala ja Keila joge
ning Vasknarva kanaleid. Tasuta konsultatsioonid tel. 513 5008.
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TARTU

Riia mnt.136b
tel. 730 2050
tartu@etva.ee

VILJANDI

Puidu 17a

tel. 435 8223
viljandi@etva.ee

info@etva.ee

Truck and trailer parts

TALLINN
Peterburi tee 83
tel. 605 4617
tallinn@etva.ee

PAIDE

Pikk 42

tel. 385 0850
paide@etva.ee

www.eftva.ee

PARNU
Savi 17
tel. 443 3557

parnu@etva.ee

VALGA
Transpordi 1
tel. 766 0106
valga@etva.ee

NARVA
Tiimani 5

tel. 356 3010
narva@etva.ee

SAUE

Tule pdik 1
tel. 655 2556
save@etva.ee

RAPLA

Vésa 5

tel. 5694 0571
raplo@etva.ee

RAKVERE
Vaidu 2¢
tel. 322 1224

rakvere@etva.ee
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