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Oma aia viljad talveks

Koiki koduaia vilju tavaliselt kohe ara stta ei jaksa ning kui pole keldrit, kus neid hoida,

dnavune suvi pole kiill olnud eri-

I ti helde rikkalikku saaki jagama,

kuid iiht-teist aiast ning metsast

ikka leiab, nii et hoidisteriiul tiihjaks ei

jaa. Paljudes aedades on korralik duna-

ja ploomisaak, porgandid ja nuikapsad

kasvasid suureks, aedoavarred on kaun-
test lookas.

Kui moni aiavili ikaldub, leiab aseme-
le midagi muud. Ka minul jai korvitsa-
ja kurgisaak kesiseks, kuid 6unad-ploo-
mid voivad neid purgis asendada. Kui
pole avamaakurki hapendada voi mari-
neerida, siis kasutan selleks aedoakaunu
v0i dunu, mis maitsevad veel paremini
ning sobivad samuti salatisse.

Tomatikasvatus dnnestus vist kdigil,
kel oma kasvumaja olemas. Uksnes vii-
mased vihmased ilmad ei lasknud toma-
teid dues 16plikult valmida ja need tuli
jéarelvalmimiseks sooja tuppa tuua.

PunTUS ON POOL HOIDIST
Miiiigil on koikvoimalikke hoidiseid,
kuid omavalmistatud on odavamad, kée-
pérast votta ja, mis seal salata, maits-
vamad ning virvikamadki. Kodus saab
katsetada ja teha hoidise just oma pere
maitse jargi. Eriti siis, kui lisaks aedvilja-
dele on aiast korjata ka maitsetaimi.

Valmistan hoidiseid pea terve suve,
vastavalt sellele, kuidas viljad valmi-
vad, kuid tegusam aeg on ikka septem-
ber. Suvised marjad panen enamasti
stigavkiilmikusse v&i kuivatan ning see
t60 laheb ruttu.

Purki hoidistamine nouab aega. See-
eest on talvel valmis toit kdepérast vot-
ta.

Oeldakse, et puhtus on pool hoidist.
See on toepoolest nii. Tahtis pole mitte
iiksnes purkide ja kaante hoolas pesu,
vaid t6oruumis peab koik olema puhas,
radkimata aedviljade-marjade puhtu-
sest. Kunagi ei tohi kasutada hallitama
lainud v6i muul viisil riknenud vilju.

Kui tiikeldate voi riivite aedvilju enne
kuumutamist, siis tehke seda kiiresti.
Mida kauem aedvili peenestatult 6hu-
hapniku kées seisab, seda enam kaotab
ta vadrt toitaineid. Toitainete kadu on
ka siis suur, kui keedate hoidist kaua voi
kuumutate aedvilju korduvalt.

Oluline on hoiundude puhtus. Hea,

kui saate puhtaid purke kuumutada 100-
kraadises praeahjus vahetult enne nen-
de téitmist. Tditke purgid servani, et
bakteritele ei jddks hapnikku ega elu-
ruumi. Purgid tuleb kohe sulgeda, jah-
tudes tdmbub hoidis kokku ja imeb kaa-
ne tihedalt vastu suuet. See ongi mérk,
et hoidis on édnnestunud.

Pérast sulgemist puhastage purgid
puhta niiske ritiga ka véljastpoolt, et
bakterid ei areneks vélispinnal ega sa-
tuks nii hoiuruumi. Loomulikult peab
hoidiste ruum olema puhas ja tuuluta-
tud, riiulid pestud desinfitseeriva ai-
nega.

AEDVILJA VALIK
SOLTUB AASTAST

Hoidistamiseks on palju voimalusi. An-
nan edasi mone sellise retsepti, kus aed-
viljade valik s6ltus ilmastikust — sellest,
mis aias sel aastal iildse edenes.

Igal aastal olen valmistanud letSot,
kuhu traditsiooniliselt kuulusid suvikdr-
vits ja paprika. Kuid kuna sel aastal pol-
nud kiilma kevade ja vihmase siigise tot-
tu saagionne, tuli leida neile asendust.
Paprikapulbrit tuli kiill ohtralt lisada, et
saada katte Gige letSo maitse.

Tanavu kasvatasin punast vérvi por-
gandit. Ténu neile saingi varvika ja sa-
mas maitsva hoidise, mis sobib iseseis-
vaks salatiks, lisandiks liha- ja ka-
latoitudele, pitsakatteks, kast- 5~
metesse vOi suppidesse. :

ReTsepTID

LEeTSo
1 kg tomateid

1 kg porgandit

0,5 kg mustrdigast voi pastinaaki
0,2 kg sellerijuurt

4 suurt sibulat
1 kutslaugu-

2 sl hakitud basiilikut

toidudli hautamiseks

magusa paprika ja tSillipaprika pulbrit,
ingverit, musta peenpipart, soola, suhk-
rut, 6unaiidikat

Hautan purustatud tomateid vaheses Olis
paksupohjalises potis umbes 10 minutit. Ei
koori, vaid teen péarast hautamist sau-
mikseriga pureeks. Kuumutan
stigavas pannis Oli sees pliidil
vOi ahjus teised kuubikuteks
tukeldatud kodgiviljad lii-
giti peaaegu valmimise-
ni ning lisan tomatitele.
Panen sisse suhkru ja
soola. Hautan pérast
viimaste kodgiviljade
lisamist hoolikalt se-
gades veel 30 minutit.
Vahetult enne 16plik-
ku valmimist lisan < &
hakitud basiiliku, (8
hésti peeneks
tukeldatud  kuus-
laugu ning Ulejaéanud
maitseained. Taidan et-
tevalmistatud purgid kuu-
ma seguga, siis sulgen
ohukindlalt.

EBAKUDOONIA-AROO-
NIASALAT (VALE POH-
LASALAT)

3 kl puhastatud ja
tiikkeldatud ebakii-
doonia vilju

2 1 musta aroonia
marju



