Nurmenukku teatakse meil
eeskatt loodusliku ravim- ja
ilutaimena, vihem on

tahelepanu pooratud tema

ss oo

kulinaarsetele vaartustele.
Aga need on taiesti olemas.

Keskajal peeti nurmenukku suisa
maagilise toimega taimeks, mis leid-
jale mitmel viisil 6nne t&i. Legendi ko-
haselt olevat Piihal Peetrusel voti tae-
vast maapinnale kukkunud ja nii sir-
guski esimene nurmenukk.

Muide, sellest uskumusest tuleneb
taime mitmes keeles levinud nimetus
— taevavoti. Legendide tasandil usuti
veel, et just nurmenukudied on vot-
meks, mis taevaluugid lahti paastab ja
péikesekiirgusel senisest rohkem maa-
pinnale jouda véimaldab.

Nurmenuku populaarsust Eestis
peegeldavad selle taime paljud rahva-
pérased siinoniiiimid, mida ainuiik-
si eesti keeles on {ihe taimeliigi kohta
uskumatult palju. Lihtsam on piirdu-
da vaid peamiste rahvabotaanikas le-
vinud nimetustega, sest neidki on kok-
ku kiimmekond.

Meie emakeeles on loo peategela-
se teisteks nimedeks veel: kanavarvas,
kaekaatsad, sormkinnas, saksapiiksid,
nattalill, paasulill, piimapisar, taeva-
voti, kikkapiiksi, voipats. Nimetused
on tulnud peamiselt taime eri osade
vordlusest tavaelust tuntud esemete
ja ndhtustega.

Koige rohkem hinnatakse 6isi

Nurmenuku 6ite kaunis voikollane
varvus on tingitud pohiliselt kroon-
lehtedes leiduvatest karotenoidsetest
ithenditest. Suhkrustatud 6isi kasu-
tatakse nii roogade kaunistamiseks
kui ka haistmismeele hérgutamiseks
tanu erilisele kergelt aniisi meenuta-
vale 16hnale. Viimane on tingitud ker-
gesti lenduvast aniisaldehiiiidist. Oisi
lisatakse kiipsetistesse ja hoidistesse.
Tasub teada, et osadel iilitundli-
kel inimestel pohjustab 6ite korjami-
ne nahadrritust. Seevastu seedekulg-
lale mojuvad 6itelisandiga toidud suh-

teliselt vahe arritavalt. Nurmenuku 6i-
test saab valmistada salatit ning isegi
tordikaunistusi. Suhkrustatud oditest
tehtud ilustised olid eriti populaarsed
XVII sajandi Inglismaal, mil tosimeeli
usuti, et nurmenuku Gites elavad tillu-
kesed heasoovlikud kédbushaldjad.

Hoopis rohkem hinnatakse kik-
kaptiksi 6isi aga veini valmistamisel.
Veest ja suhkrust keedetakse siirup,
mis kuumalt voi jahutatult valatak-
se suurele kogusele nurmenukudite-
le. Oied on anumas kas lahtiselt v&i
vorkkotti paigutatult. Viimasel juhul
on diejadnuseid parast lihtsam veinist
eemaldada.

Muide, ka died ise sisaldavad mér-
kimisvéarselt magusat nektarit. Siiru-
pi suur suhkrusisaldus teenib mitut
eesmarKki. Esiteks, selles leiduv suhkur
on ldhteaine parmide kiarimistegevu-
sele. Teiseks, suhkrulahus véimaldab
oOitest valja imada mitmeid ihendeid.
Kolmandaks, kdarimisjargne jadksuh-
kur méérab hiljem joogi magususe.

Kaarimine algab kas iseseisvalt voi
lisatud péarmi joul. Huvitavama maitse
saamiseks lisatakse valmivale veinile
aktiivse kdarimise 16pus kas koos koo-
rega purustatud apelsine voi brandit.

Kikkapiiksi oite veini hinnati va-
nasti eeskatt selle rahustava toime ja
uniseks tegeva moju parast. Eks nen-
dele toimetele aitasid tihtviisi kaa-
sa nii nurmenuku oites leiduvad ra-
hustava toimega ithendid kui ka vei-
ni alkohol. Niiiidisajal on tegu lihtsalt
eksklusiivse, suhteliselt lahja (kangus
kuni 14,5% alkoholi) ja kauni varvu-

Soodav-joodav
nurmenuku ilu

sega joogiga, mis populaarne eeskatt
Inglise toidutraditsioonides.

Lisaks veinimeistritele armastavad
nurmenukudisi ka likdoritootjad. Kan-
ges alkoholis ligunedes annavad 6ied
joogile erilise maitse ning kauni var-
vuse. Tasub teada sedagi, et kuivata-
tud nurmenukuditest saab keeta ka
teed, kuid seda jooki kasutatakse roh-
kem raviotstarbel kui lihtsalt janukus-
tutiks.

Pole unustatud ka lehti

Loodusléhedase toitumise entusiastid
hindavad kérgelt nurmenuku varaja-
si lehti. Ja Gigustatult, sest nendes on
iilisuur C-vitamiini sisaldus. Piimapi-
sara véarskeid lehti kasutatakse salati-
tes, tavaliselt segatuna teiste varake-
vadiste koogiviljadega voi isegi kom-
bineeritult mereandidega. Vahel tarvi-
tatakse lehti ka liharoogade taidistes.

Kohe kerkib kiisimus, miks siis nii
vaartuslikku vitamiinirikast toidupoo-
list laiemalt inimtoiduks ei kasutata.
Vastus peitub lehtede rohkes saponii-
nisisalduses. Need on taimse péritolu-
ga gliikosiidse olemusega seebitaoli-
sed pindaktiivsed ained. Kokkupuutes
limaskestadega on neil drritav toime,
mis inimestel avaldub eri maaral.

Sisseso6dud saponiinid arritavad
nii suu, neelu, séogitoru kui ka mao li-
maskesta. Vaiksemas koguses erguta-
vad saponiinid seedendrede eritumist,
suurem kogus sissesoodud saponiine
voib aga tundlikel inimestel pohjusta-
da seedekulgas mitmeid ajutise iseloo-
muga haireid: iiveldust, oksendamist
ja kéhulahtisust.

Inimese organism tuleb viikes-
te saponiinikogustega siiski suhteli-
selt edukalt toime, sest pohiosa nen-
de kahjutuks muutmisse annavad see-
dekulgla mikroobid ning nende iithen-
dite imendumine seedekulglast on sa-
muti aeglane.

Meie esivanematel siiski ei kuulu-
nud nurmenukk nende taimede ni-
mistusse, mida toidukérvaseks kas
vérskel voi keedetud kujul kasutada
eelistati.
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