Pohjamaade ja Vene k6ok kasu-
tasid kadaka marikdbisid ammus-
test aegadest viirtsi aseainena li-
hatoitude maitsestamisel. Niitidis-

ajal on kadakamarjad populaarsed
Skandinaavia, Saksa ja Prantsuse
koogis.

Maitsestaja roogades

Vaigust ja eeterlikest olidest tingi-
tud tugev aroom sobis hasti néiteks
rasvaste traanimekiliste ja -16hna-
liste merelindude, teatud kalade
ja koduloomade, eeskétt veise- ja
lambaliha maitsestamiseks.

Soltuvalt kasutuskogusest kada-
kamarjalisand kas varjutas jéanese-
voi hirveliha ebatiiiipilise 16hna voi
hoopis tostis esile karu- voi metslin-
nuliha eripérase aroomi.

Levinud maitselisandina kasu-
tati marikabisid niiteks pohlade
séilitamisel, kapsaste hapendami-
sel, kdogiviljaroogade maitsesta-
misel ning puuviljakastmete mait-
seniiansside tohustamisel.

Lohnavaid kadakamarju on edu-
kalt lisatud ka pasteetidele, mari-
naadidele, kiipsetistele ja piruka-
tele.

Kadakamarjade kasutust on vii-
masel ajal tublisti suurendanud
vastava lisandiga leiva ilmumine
meie poelettidele. Jahudest, seem-
netest ja kliidest valmistatud ka-
dakamarjaleiva 16ppmaitse kuju-
neb nii maitsetaimede (marika-
bid, rosmariin) magusate (suhkru-
siirup) kui soolaste (keedusool) li-
sandite koosmojus.

Maiustustest voib kadakamarju
kohata kasitoona valminud Soko-
laadides. Kuivatatud kadakamar-
ju voib niitidisajal trehvata ka liht-
sama vOi keerulisema koostisega
maitsesegudes.

Lihtsegu naiteks on kadakamar-
jalisandiga maitsesool, keerukama
koostisega maitseseguks saab luge-
da ulukiliha maitsestajat, milles li-
saks kadakamarjadele on kuivkujul
veel iirte, viirtse, koogivilju ja soola.
Loo nimitegelased annavad leotu-
des lisavaartuse ka lahjale d4adika-
le ning algselt neutraalse maitsega
toidudlile.

Joogid minevikust tanapdeva

Vanasti olid maarahva seas popu-
laarsed kadakamarjalisandiga taar
ja kali. Korjatud marikébisid kasu-
tati kas tervelt, purustatult voi ja-
huna. Ménel pool hautati kadaka-
marju ahjus, enne kui neid lisati
vastavale pohijoogile.

Kadaka marikabisid lisati ka
toelisele odralinnastest pruulitud
oOllele, et joogi maitset parandada.
Kadakamarjalisandiga 6lut on meil

vahelduva eduga pruulitud ja tu-
rustatud ka ldhiminevikus. Koige
lihtsamalt sai kadakamarjajooki
marjade kuuma veega iile kallami-
sel saadud tommisest. Sageli lisati
saadud joogile mett.

Vanasti usuti monel pool, et
sellise joogi pruukimine mo-
jub hésti mehelikele voimetele.

Karjalas pandi aga marikabid 61-
gedega labisegi tiinni, valati iile
kiilma veega, leotisel lasti paar pée-
va seista ja keelekaste oligi valmis.

Niiiidisajal nii rohke kadaka-
marjade sisaldusega riiiipeid tar-
vitada ei soovitata. Rahvaparimus-
tes on andmeid isegi kadakamarja-
lisandiga kohvi kohta, mida soovi-
tati pakkuda nérvilistele inimeste-
le. Tanapéevalgi tehakse kadaka-
marjadest teed, kuid see jook kuu-
lub pigem ravimteede kui tavaliste
janukustutajate hulka.

Kadakat leiab ka kangematest
jookidest. Vaieldamatult koige
kuulsam kadakamarjadega mait-
sestatud alkohoolne jook on dzinn.
Hollandi Leideni tilikooli medit-
siiniprofessor Franciscus Sylvius,
keda tuntakse ka nimega Franz de
le Boé, on ajalooiirikute kohaselt
selle joogi esmavalmistaja.

Selleks et valmistada organis-
mist vett véljutavat preparaati, kuu-
mutas professor XVII sajandi kes-
kel kadakamarjade droogi alkoho-
lilahuses. Tulemuseks oli omapara-
se 16hna, vérvi ja maitsega vedelik,
mis lisaks ravimile muutus elanik-
konna seas hiljem ka napsina vaga-
gi populaarseks.

Toeline dzinn peab sisaldama
mitmeid taimseid koostisosi, mil-
lest tdhtsaimad on loomulikult ka-
daka annid, mis pole veel taiskiip-
sust saavutanud. Lisaks kadakale
on dzinnide retseptuuris veel ko-
riander, kalmus, lagrits, mandel,
koomen, heinputke juured, iiri-
se risoom, apelsini ja sidruni koo-
red ning harva vahesel mééral ka
muid taimseid maitsestajaid (ka-
neel, muskaat, aniis, koémned).

Dzinni valmistamiseks kasutatak-
se eri meetodeid. Koige kvaliteetsem
toode saadakse taimsete koostiosade
leotamisel alkoholis, segu kuumuta-
takse ning destilleeritakse.

Oma kadakamarjadega mait-
sestatud kanged alkoholiversioo-
nid on nii Poolas (jahimeeste viin)
kui Saksamaal (kadakamarjaviin).
Harva voib kadakamarjalisandit
kohata ka likdorides voi aromati-
seeritud veinides.
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