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506 Lugeja küsib
REPRO

Vastab
VÄINO PALLUM

Väliselt tervete taimede när-
bumine normaalse hoolduse 
korral viitab juurte ja sibula 

kahjustusele patogeensete mulla-
seente poolt. Enamasti on see Fusa-
rium oxysporum f. lilii ja tema teki-
tatud haigus fusarioosne närbumis-
tõbi ehk fusarioos.

Nakatanud taime lehed muutu-
vad kahvaturoheliseks. Alumised 
lehed kolletuvad, võtavad veidi pu-
naka tooni, närbuvad ja kuivavad. 
Õisiku moodustumine pidurdub. 
Õisikuvars võib kõverduda.

Haigus algab sibulatest ja juur-
test. Sealt tungib patogeen taime 
maapealsetesse osadesse. Haigu-
setekitaja seeneniidistik ummistab 
juhtsooned. Vee ja toitainete liiku-
mine häirub, lehed närbuvad ja 
kuivavad.

Nakkusallikaks on haige istutus-
materjal (sibulad), haigusidudega 
saastunud muld või taimejäätmed.

Haigel sibulal on pruunikad lai-
gud kannaosas. Mullast saadud 
nakkuse korral võib sibul olla vä-
liselt terve. Taime varrealusel on 
aga punakaspruunid pindmised 
plekid. Patogeenile eriti soodsates 
tingimustes tekivad varrel sügavalt 
taimekoesse ulatuvad haavandid. 
Suure õhuniiskuse puhul moodus-
tub seal roosakas eoskirme. Tuge-
valt nakatunud juured ja sibul kõ-
dunevad lõpuks.

Liiliate vastuvõtlikkust fusarioo-
sile suurendavad kõik taime kasvu 
ja arengut nõrgestavad mõjurid: 
raske ja happeline muld, mulla sü-
dasuvine ülekuumenemine, puu-
dulik või liigne niiskus, lämmasti-
kuliig.

Haigusele on vastuvõtlikud val-
ge ehk madonnaliilia ja kuning- 
liilia.

Selleks et liiliad püsiksid terved, 
on vaja luua neile sobivad tingimu-
sed. Vahetage kasvukohta. Ärge is-
tutage neid enne 4–5 aasta möödu-
mist kohale, kus varem kasvasid lii-
liad või teised sibullilled.

Kasvukoha muld olgu kerge lõi-
misega, mõõduka niiskusega, kobe, 
huumusrikas ja neutraalse või vei-
di leeliselise reaktsiooniga (pH 7 
piires). Valige asukoht, mis oleks 
poolvarjuline või päikeseline, istu-
tamiseks valige terved sibulad.

Enne mahapanekut või hoius-
tamist puhtige sibulaid 15 minutit 
Switch 62,5 WGga (20–30 g/10 l). 
Istutamisel puistake sibulatele lii-
va peale. Põua ajal kastke taimi re-
gulaarselt. Hilissügisel, maapinna 
külmumise järel katke liiliad 20–
30 paksuselt turbaga.

Kevadiste tugevate öökülmade 
kahjustuse ärahoidmiseks istuta-
ge varrejuursete liikide (kuninglii-
lia, kirjuliilia) sibulad olenevalt si-
bula kõrgusest 15–25 cm sügavu-
sele. Varrejuurteta liiliad, valge lii-
lia ja tema hübriidid ei talu aga sü-
gavat istutust. Sibulatipp võib olla 

kaetud vaid 3 cm paksuse mullaki-
higa. Kevadiste hiliskülmade kah-
justust saate hoida ära ka nii, kui 
viivitate talvekatte eemaldamise-
ga, et kasvu algust soojemale aja-
le lükata.

Teise lugeja kirjeldatud pruune 
laike liiliatel tekitavad nii hahkhal-
litus kui liiliarooste. 

Kõige levinum ja ohtlikum hai-
gus liiliatel on hahkhallitus (Bot-
rytis elliptica), mille puhul tekivad 
lehtedele algul heledad, hiljem hal-
likaspruunid laigud. Tumedamaid 
pruune laike võis aga ka põhjusta-
da liiliarooste (Uromyces lilii), mille 
puhul on lehtedel ja vartel esialgu 
väikesed kahvatud pruunika ümb-
rusega laigud. Aja jooksul need 
suurenevad ja muutuvad kollakas-
pruuniks. 

Nendes kohtades tekivad lehel 
kattekoe all kollakad suvieospad-
jandid ja sügisel mustad talieos-
padjandid. Viimastes arenevad ta-
lieosed nakatavad kevadel noori 
taimi. Nakatunud lehtede assimi-
latsioonipind väheneb ja liilia kasv 
pidurdub. 

Haigusest jagusaamiseks tuleb 
esimesed haigestunud lehed kõr-
valdada ja põletada, tugevasti na-
katunud taim hävitada. Sügisel ko-
guge kõik taimejäänused kokku ja 
põletage. 

Kasutage haigustõrjepreparaa-
te, järgides pakendil olevaid juhi-
seid ning üldisi taimekaitsetööde 
ohutusnõudeid. 

Hahkhallitusest kahjustatud liiliad.

Liiliaid 
vaevavad 
haigused
Näib, et tänavune kevad ja suvi 
pole liiliatele kuigi soodsad olnud. 
Üks lugeja kurdab, et suve algul tu-
lid liiliatele äkki peale tumepruunid 
laigud. Need katsid peagi kõik aias 
kasvavad liiliad ja levisid lõpuks ka 
teistele lilledele, eriti talinelkidele. 
Mis haigusega on tegu ning kuidas 
peaks nüüd toimima?

Teisel lugejal kippusid liiliatel 
õienuppude avanemisest alates 
alumised lehed närbuma ja pä-
rastpoole kuivasid sootuks. 

Mingeid laike ega kirmet ei ole 
ta märganud ning küsib nüüd, 
mis seda kuivamist tingib ning 
mida saaks liiliate tervise heaks 
ära teha.
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Küüslauk tuleb õigel ajal 
maast üles võtta, muidu 
ta ei säili.

Küüslauk on koristusküps siis, kui 
vars hakkab kolletuma ning lehed 
on otstest osaliselt kuivanud. Tali-
küüslauk tuleb tavaliselt maast üles 
võtta juba juuli lõpus – augusti esi-
mesel poolel, suviküüslauk augusti 
lõpus – septembris. 

Õige aeg sõltub muidugi suvest – 
kuival ja päikeselisel aastal tuleb ko-
ristada varem, vihmasel ja jahedal 
hiljem. Sobiv aeg saabub Lõuna-Ees-
tis varem, põhja pool hiljem. Lisaks 
sõltub koristusaeg ka sordist.

Miks on õigel ajal koristamine 
nii oluline? Sellepärast, et hilinedes 
võivad koristamisel taime üles tiri-
des küüned sibulakanna küljest lah-
ti rebeneda ja liitsibul laguneb. Üle-
küpsenud liitsibula küüned löövad 
ülemises otsas varrest eemale, liit-
sibul läheb lahti nagu õis ega säili.

Oht on ka selles, et kui varred 
peenral liiga ära kuivavad, võib 
niiskus tungida liitsibulasse ja see 
hakkab keskelt mädanema. Talvel 
avastame, et hoiule pandud küüs-
lauk ei kõlbagi enam.

Koristamine võtke ette siis, kui vä-
hemalt paar päeva enne seda pole sa-
danud. Kergitage taim hargiga üles 
ja tõmmake vartpidi välja, seejärel 
puhastage suuremast mullast. Peal-
seid ärge veel ära lõigake! Kuival ajal 

võib jätta küüslaugud paariks päe-
vaks sinnasamasse peenrale tahene-
ma. Siis viige nad õhurikkasse ja var-
julisse, otsese päikese eest kaitstud 
kohta kuivama. 

Mitte mingil juhul ärge peske 
küüslauku, mida soovite säilitada!

Kui küüslauk on paar nädalat 
kuivanud, eemaldage juured ja lõi-
gake pealsed, jättes 3–5 cm pikku-
se tüüka. Aga küüslaugu võib hoiu-
le panna ka kauni patsina, sel juhul 
ärge pealseid muidugi ära lõigake.

Nii mõnigi on küüslauku kuiva-
tanud edukalt ka saunalaval pärast 
saunaskäiku ja ruumi tuulutamist.

Küüslauk on säilitamiseks val-
mis, kui soomuste pealiskiht on 
kuiv ja mõnest kohast krõbiseb. 

Õigel ajal koristatud küüslauk 
säilib edukalt kevadeni, kui ruu-
mis on üsnagi jahe, kindlasti alla 
15° (ideaalis 0 kuni +3°) ja õhu-
niiskust kuni 70%. 

Niiskemas kohas hakkavad küü-
ned juba paari kuu pärast kasva-
ma, kuiva õhuga keskküttega köö-
gis aga kuivavad paari kuuga kok-
ku nagu rosinad. Küüslauku on 
mõnes nõuandes soovitatud säili-
tada 15 kraadi juures. 

Sel juhul “arvab” küüslauk, et 
kevad on käes ja aeg kasvama ha-
kata. Külmkapis ärge küüslauku sa-
muti hoidke, seal on tema jaoks ta-
valiselt liiga külm.

REET MÄNNI

Küüslauk õigel 
ajal hoiule

Ühtpidi kõrvits vaesestab valmivat 
komposti, kuna kasutab selle toit-
aineid; teisalt takistab ta oma suur-
te lehtedega toitainete lendumist. 
Head teeb see, et kõrvitsa juurestik 
tungib kuni kahe meetri sügavuse-
le ja õhustab komposti. Peab arves-
tama sellega, et hunnikut segada ei 
saa, küll aga kasta.

Allikas: “Kodune mahepõllundus” 
(Pegasus 2014)

Kõrvits kompostihunnikul – hea või halb?
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Olgu su aed päikeseline või 
varjuline, kuiva või niiske 
pinnasega – iga paiga 
jaoks on olemas sobivad 
püsikud.

Kasvukohta sobivate püsilillede 
hulgas on omakorda ilusaid ning 
samas vähenõudlikke ja talvekind-
laid liike, mis täielikult vastavad su 
ootustele. Järgnevalt esitame väi-
kese valiku, mis on jagatud kasvu-
koha järgi. Esmalt neli liiki, kes tu-
levad toime kõikjal.

Sobivad igale poole
n  Pehme kortsleht (Alchemilla  
mollis)

Ta suudab kasvada kõikjal, olgu 
paik päikeseline või varjuline, nii 
kuivadel peenardel kui niisketel tii-
gikallastel... Väikesed laimikolla-
sed õied on koondunud kohevates-
se õisikutesse, lehed on suured, üm-
margused ja veidi kilpjad. Taim õit-
seb juunis-juulis ning kasvab kuni  
40 cm kõrguseks, õisikud ulatuvad 
veidi kõrgemale. Ettevaatust! Korts-
leht armastab väga oma lapsi ning 
külvab suurel hulgal seemneid, kui 
äraõitsenud õisi kohe ära ei lõigata!
n Risoomikas kurereha (Gera-
nium macrorrhizum)

Suurepärane pinnakattetaim, 
kes asustab ka neid paiku, kus tei-
sed kasvada ei taha. 1–2cm läbi-
mõõduga õied on enamasti roo-
sad. Sõrmjagused lehed lõhnavad 
meeldivalt ning värvuvad sügi-
sel kaunilt leegitsevpunaseks. Õit-
seb juunis-juulis ning kasvab kuni  
30 cm kõrguseks. Tavalisemaid sor-
te: ‘Ingwersen’s Variety’, ‘Spessart’. 
n Päevaliilia (Hemerocallis)

Aialillede klassikasse kuuluv 
taim, kel on lugematul hulgal sor-
te. Õite värvus ulatub kõikmõelda-
vate varjunditega peaaegu valge-
test kollasteni ja punastest violet-
sete ning peaaegu mustani. Päeva-
liiliad õitsevad juunist augustini ja 
kõrguvad kuni meetrini.

n Suur tähtputk (Astrantia major)
Üsna ammutuntud taim, kes 

uueneb isekülvi teel. Pikkadel var-
tel kasvavad väikesed tähtjad õied 
on koondunud sarikatesse, mida 
ümbritsevad värvilised kattelehed. 
Suured lehed on peaaegu aluseni 
jagused. 

Leidub eri värvi sorte: ‘Ruby 
Wedding’ on näiteks tumepunas-
te kattelehtedega, aga on ka val-
geid teisendeid. Õitseb juunis-juu-
lis, kõrgus kuni 70 cm.

Päikeselisse ja kuiva
n Punane siilkübar (Echinacea 
purpurea)

Tema õied on mesilaste ja libli-
kate lemmikud. Suured korvõied 
on tavaliselt purpurpunased – 
nagu näiteks tuntud sordil ‘Mag-
nus’. On ka valgeid ning kollase- 
ja oranžitoonilisi sorte. Kuni ühe 
meetri kõrgused puhmikud (on ka 
kõrgemaid sorte) näitavad õisi juu-
list septembrini.

n Harilik iisop (Hissopus officina-
lis)

Maitsetaimena tuntud iisopit võib 
kasutada ka ääristaimena. Ta võib 
edukalt asendada lavendlit, mis on 
meie kliimas temast märksa vähem 
vastupidav. Iisopi õied on väikesed 
ning tavaliselt tumesinakas-violet-
sed, kuid on olemas ka valgete ja roo-
sade õitega sorte. Lehed lõhnavad 
imehästi. Iisop on hilissuvine õitseja, 
õisi jagub juulist septembrini. Taim 
kasvab kuni 50 cm kõrguseks.
n Kurereha (Geranium) ‘Jolly Bee’

See üsna looduslähedase väli-
musega taim kogub üha enam po-
pulaarsust, olles suurepärane valik 
nii loodusaeda kui äärispeenrale. 
Tihedakasvuline puhmik on maist 
septembrini üleni kaetud suurte si-
niste, keskosas heledamate õitega.
n  Aediiris ehk aed-võhumõõk 
(Iris x germanica)

Tema õitseaeg juunis on suhte-
liselt lühike, kuid see-eest võrrel-
dav värvilise ilutulestikuga. Sorti-
de suurtelt õitelt leiab kõiki viker-

Püsililli igale 
kasvukohale

Pehme kortsleht tuleb toime igal kasvukohal.

TIIT KOHA
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kaarevärve ning värviskaala ula-
tub valgest peaaegu mustani. Õisi-
kuvarred on kuni 1 m kõrgused, le-
hed mõõkjad.
n Metssalvei (Salvia nemorosa)

Metssalvei sobib hästi masshaljas-
tuseks ning asendab edukalt talveõr-
na lavendlit. Õied on tavaliselt sina-
kasvioletsed ja asetsevad tihedalt vil-
japeasarnasel kuni 70 cm pikkusel 
õisikuvarrel. Sordil ‘Caradonna’ on 
tumesinivioletsed õied. Kasvatatak-
se ka valgete ja roosade õitega sorte. 
Liik õitseb juunist augustini.
n Faasseni naistenõges (Nepeta x 
faassenii)

Suurepärane ääristaim, kes so-
bib eri lillede kokkuliitjaks. Lehes-
tik on hallikasroheline, õied peami-
selt lavendelsinised. Õitseb maist 
septembrini, õisikuvarred on ole-
nevalt sordist 50 cm kõrgused. Ilu-

sa heleda laigu moodustab valge-
te õitega Mussini naistenõges (N. 
racemosa) ‘Snowflake’. 
n  Verev kukehari (Sedum te-
lephium)

Kui tahad lillepeenrale hiliseid 
õitsejaid, siis hästi sobib selleks 
verev kukehari. Roosades tooni-
des õied paiknevad suurtes tihe-
dates õisikutes. Sortidel ‘Matrona’ 
ja ‘Munstead Red’ on lehed puna-
ka tooniga. Paksud lihakad lehed 
püüavad pilku ka enne taime õitse-
mist augustist oktoobrini. Puhmik 
on kuni 50 cm kõrgune.

Varju ja kuiva
n Kevad-nabaseemnik (Omphalo-
des verna)

Tema on kevadel üks esime-
si, õitsedes aprillis-mais. Hea pin-

nakattetaim, moodustab tihedaid 
puhmikuid. Taevasinised õied sar-
nanevad lõosilma omadega. Sordil 
‘Starry Eyes’ on sinised valgete ser-
vadega õied, ‘Alba’ on valgete õite-
ga. Munajad lehed on mattroheli-
sed. Kasvab kuni 15 cm kõrguseks.
n Suurelehine brunnera (Brunne-
ra macrophylla)

Kuulub oma heledate taevasinis-
te õite tõttu kevade klassikute hul-
ka. Paljusid sorte kasvatatakse ka 
kenade lehtede pärast: sordil ‘Had-
spen Cream’ on lehed kollasekir-
jud, sordil ‘Looking Glass’ aga üleni 
hõbedased, valgete õitega on ‘Betty 
Bowring’. Kuni 30 cm kõrgune taim 
õitseb maist juulini. 
n Epimeedium (Epimedium)

Hea (kuni 25 cm kõrgune) pin-
nakatja, kes lämmatab ka umbroh-
tu. Kaunis kevadine õitseja, õied on 
kollased, punased või valged, lehed 
puhkedes pilkupüüdvalt pronks-
jad. Kütkestava epimeediumi (E. x 
youngianum) sort ‘Niveum’ on eri-
liselt kaunite valgete õitega. Õitseb 
mais-juunis.
n Mitmeõiene kuutõverohi (Poly-
gonatum multiflorum)

Kuutõverohi kasvab ka loodu-
ses üsna erinevates kasvukohta-
des. Tema väikesed rohekasvalged 
kellukjad lõhnatud õied ripuvad 
kaarduval varrel. Lehed on ovaal-
sed, sordil ‘Striatum’ on need valge 
äärisega. Õitseb mais-juunis, mari 
on sinakasmust. Kasvab kuni 80 cm 
kõrguseks.

 
RIHO RAUDI

Vahendatud ajakirjast Trädgård.

* Järgmises Targu Talitas tutvusta-
me niiskesse kohta päikeselissse  
ja varju sobivaid vähenõudlikke  

püsililli.

Suur tähtputk kasvab hästi kõikjal.

Metssalvei naudib päikeselist  
ja kuiva kohta.

Varjulisse kuiva kohta pange kasvama kuutõverohi.
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Rikkalikult ja kaua 
õitsvatele aedfloksidele 
õiget kohta otsides tasub 
arvestada isegi õisiku kuju 
ja õie suurusega.

Aed-leeklilledel ehk aedfloksidel 
(Phlox paniculata) on palju häid 
naabreid, esmalt tuleb aga silmas 
pidada, et nende läheduses poleks 
puid ja põõsaid. Nad on tundlikud 
suuremate taimede juurte surve 
suhtes. 

Aedflokside kohta öeldakse: 
juured külmas ja pea soojas. See-
tõttu sobivad nende ette pindakat-
vad kurerehad ja ka teised mada-
lad pinnakattetaimed. Need ei kon-
kureeri niiskuse- ega toitaineteva-
jadusega, aga hoiavad ära floksi-
juurte kuumenemise.

Esimene nõue flokse istutades 
on, et valitud sordid oleksid kom-
paktsed ja seisukindlad. Puhmi-
kuid võib siduda ja toestada min-
gil määral küll koduaias, kuid mitte 
linnahaljastuses. Õnneks ongi ena-
mik sorte seisukindlad, see on sor-
diaretuses oluline nõue. 

Loomulikult tuleb valida eri õit-
seajaga sordid. 

Valime värve
On ilus, kui tagaplaanil õitsevad 
kõrged valged floksid. Kui valite 
sordid ‘Schneerausch’, ‘Oblako’ ja 
‘Hochgesang’, jätkub õisi juuli al-
gusest septembri keskpaigani.

Sirelivärvi õitsengu võib ku-
jundada samuti juuli algusest sep-
tembri keskpaigani, valides sordid 
(kõrgus 80 cm) ‘Amadeus’ (juuli al-
gusest), ‘Violetta Gloriosa’ (juuli lõ-
pust) ja ‘Hans Vollmoller’ (augusti 
keskpaigast). 

Kui tahate suurt väga rikkalikult 
õitsvat sirelilillat gruppi juuli kesk-
paigast, pange esiplaanile ‘Sterhim-
mel’, keskele ‘Prospero’ ja taha ‘La-
vendelwolke’. 

Aedflokside värvikirevuses pole 
veel kollaseõielisi sorte. Punaste ja 
oranžide hulgas pole päris puna-
seid ja oranže. Sageli on punased 
nimetatud vaarikpunasteks, samuti 
võib kohata punakasroosasid, fuk-
siapunaseid, sarlakroosasid. 

Oranžid on kirjeldustes sageli 
“lõhevärvi”. Oranžidel sortidel või-
vad olla roosakad ja karmiinpuna-
sed varjundid. 

Osa väga eredaid värve pleegib 
päikese käes, neile valige varjuli-
sem koht.

Põnevad suitsutoonid
Väga huvitav grupp on suitsukar-
va sordid. Selle värvi on kasutu-
sele võtnud vene aretajad, kelle 
sortide hulgas on palju suitsutoo-
ne: ‘Sumrak’, ‘Dracon’, ‘Vrubel’ jt. 
Need sordid sobivad eelkõige väi-
keaeda, suures aias ja kaugvaates 
läheb nende õite omapära kaduma. 

Suitsutoone tasub kombineeri-
da purpursete ja külmade heleroo-
sadega.

Valgustugevus muudab osa sor-
tide värvi. Siia kuuluvad eelkõi-
ge sinistes toonides sordid. Päeva-
sel ajal me ei näe aias helesiniseid 
ja siniseid õisi, lillakate varjundi-
tega sordid on õhtul helesinised 
või sinised, näiteks ‘Frau Paulina  
Scholhammer’, ‘Zapoved’, ‘Noch-
ka’, ‘Golubaja Otrada’.

Mitmevärvilised lähivaatesse
Paljud sordid on mitmevärvilised: 
õie kroonlehtedel on triibud, eri 
värvi laigud jne. Nende värvus on 
kaugemalt vaadates hoopis teine 

Aedfloksid 
aiakujunduses

Mitmevärviliste õitega sordid istutage teede äärde ja istumiskohtade 
juurde, et põnevad õied oleksid silmale lähemal.

Puhasvalgete õitega ‘David’. Õh-
tuhämaruses näeb kõige paremini 
suuri valgeid floksirühmi. 

REPRO
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kui lähedalt. Neid istutage lähivaa-
tesse pinkide ja treppide juurde. 

Violetseid ja tumepurpurseid 
õisi rikub sageli öine kaste, kui päi-
ke hakkab paistma ja õisi soojenda-
ma. Neid toone kombineerige kind-
lasti teistega, näiteks valge või he-
ledama külma roosaga. 

Päris valgeid sorte pole just pal-
ju. Hele annab tumedamale süga-
vust ja tugevdab eredaid toone. 
Valge koos helepunasega või valge 
tumevioletsega on liiga kontrastne 
ja pole just õige valik. 

Suured valged floksirühmad 
murus ja aiaehitiste juures on õh-
tul hästi nähtavad ning annavad 
aiale romantilise hõngu.

Õisiku kuju ja õie suurus
Aedfloksi õie läbimõõt on 0,5– 
5,5 cm. Suureõielised sordid on eri-
ti efektsed, need istutage lähivaa-
tesse. Küll tuleb arvestada, et suu-
reõielisi sorte kahjustavad kerges-
ti vihm, tuul jm ebasobivad ilmas-
tikutingimused.

Väikeseõielistel sortidel on oluli-
ne õisiku kuju: see võib olla ovaal-
ne ja püramidaalne. Samuti vaada-
ke, kas õisik on tihe ja laiuv. 

Tiheda õisikuga sordid istutage 
kokku õhuliste või vormilt kontrast-
sete püsikutega, õhuliste õisikutega 
sordid sobivad aga värviliseks taus-
taks püsikutele, kelle õied on kindla 
vormiga (liiliad, daaliad jt).

Lamedama õisikuga sordid ei 
paista kaugelt välja, need istutage 
lähemale, püramidaalsete õisikute-
ga sordid aga kaugemale.

Esiplaanile pandud pilgupüüd-
jad aktsenttaimed peavad olema 
ilusa lehestiku ja tiheda puhmiku-
ga. Siia ei sobi laiuvad sordid. 

Kolm kuni viis sorti kokkuistuta-
tult moodustavad justkui suurema 

õitsva puhmiku. Selleks sobivad 
‘Europa’, ‘Novinka’, ‘Viking’. 

Väga efektsed on kirjulehised 
sordid nagu ‘Nora Leigh’, ‘Har-
lequin’, ‘Goldmine’, ‘Becky Towe’, 
‘Silvermine’.

Koos roosidega
Head naabrid aedfloksidele on roo-
sid. Koos loovad nad romantilise 
meeleolu.

 Varajasemad aedfloksid alus-
tavad õitsemist juuli algul, hilise-
mad õitsevad külmadeni. Pole ras-
ke leida roose ja aedflokse, kes sa-
mal ajal õitsevad. Samuti saab aed-
floksidel valida kõrgusi 50–150 cm 
vahel. 

Näiteks sobivad omavahel hästi 
kokku valgeõieline aedfloks ja kõr-
ge roosaõieline põõsasroos ‘Astrid 
Lindgren’. Samuti moodustavad 
ilusa koosluse valgeõielised põõ-
sasroosid siniste aedfloksidega.

Naabriks teised püsililled
Väikeseõieliste õhuliste floksiõisi-
kutega sobivad hästi raudrohud, 
päevakübarad, kellukad, härjasil-
mad, kukesabad jt. 

Aedfloksi Feelings-seeria sorte 
hakati küll algul kasvatama lõike-
lilledeks, kuid ka aiakujunduses on 
neil oma osa. Nendel nagu polegi 
õisi ja seetõttu on neid raske sobi-
tada teiste taimedega. Mõningate 
laiuvate kõrrelistega nagu sinihel-
mikas ja kastik saab Feelings-sorti-
de omapära aga esile tuua. 

Hästi mõjuvad selle seeria sor-
did ka koos roosidega. Samuti võib 
istutada kõrvuti Feelingsi sorte, 
nad koos mõjuvad kummastavalt, 
aga siiski originaalselt.

Tuleb tähele panna, et liiga väi-
ke ja liiga suur kontrast aiakujun-
duses on alati disharmooniline.

AARNE KÄHR

Aedfloksid sobivad hästi kokku härjasilmadega.

Efektsed kirjulehised sordid nagu 
‘Nora Leigh’ istutage esiplaanile 
pilgupüüdjaks.

Väga eredad värvid võivad päike-
se käes pleekida, neile valige varju-
lisem koht.



512 Köök

Suviste aia- ja metsa- 
andide hoidistamine käib 
täie hooga ning nüüd 
on paslik meenutada, et 
Maalehe hoidisekonkurss 
Olustveres on tulekul ka 
sel aastal. 

Et hoidistel maitsenüansse rohkem 
oleks, annab selleks oma panuse 
ka maitseainete tootja Santa Ma-
ria. Valiku omanäoliste maitsetega 
hoidiseid pakkus välja Santa Maria 
kokk Hannes Kalle.

Marineeritud värsked  
kurgid sidrunheina  
ja tšilliga
n 1 kg värsket kurki
n 4 tšillit
n 3 vart sidrunheina
n 20 g mustasõstralehti
n 50 g värsket mädarõigast

Marinaad
n 10 musta terapipart
n 40 g veskis kivisoola
n 5 nelgipunga
n 15 g suhkrut
n 1 l vett
n 20 g toiduõli

Lõigake kurgid poolviltu jämedateks ra-
tasteks ja poolitage tšilli pikkupidi. Ase-
tage sidrunhein lõikelauale ja tampige 
see kas lihahaamri või noaküljega õrnalt 
pehmeks. Tõstke kõik koostisosad kihi-
ti purki.

Marinaadi tegemiseks asetage kõik 
komponendid potti ja kuumutage kee-
miseni. Laske marinaadil 60 kraadini jah-
tuda ning valage seejärel kurkidele.

Kuumutage purke vees kaheksa mi-
nutit ning sulgege õhukindlalt. Asetage 
purgid jahedasse kohta puualuse või rä-
tiku peale jahtuma.

Köögiviljahoidis
n 400 g porgandeid
n 600 g kapsast
n 300 g punast paprikat
n 200 g mugulsibulaid
n 6 küüslauguküünt
n 1 tl sinepiseemneid
n 1 tl toiduõli

Marinaad
n 3 loorberilehte
n 4 nelgipunga
n 8 terapipart
n 50 g kivisoola
n 20 g suhkrut
n 4 sl toiduäädikat (30%)
n 1 liiter vett

Lõigake porgand, kapsas, paprika ja sibul 
ribadeks. Lõigake küüslauk õhukesteks 
viiludeks. Ajage õli potis kuumaks. Lisa-
ge sinepiseemned ja tükeldatud köögivil-

jad ning kuumutage poolpehmeks. Lisage 
marinaad ja kuumutage veel viis minutit 
ning tõstke purkidesse.

Marinaad

Kuumutage kõiki komponente potis, kuni 
need keema lähevad. Laske viis minutit 
keeda. Äädikasisaldust võib ise kontrol-
lida ja teha enda maitse järgi kas mahe-
dama või hapukama marinaadi. Kuumu-
tage purke keevas vees kaheksa minutit 
ning sulgege õhukindlalt. Asetage purgid 
jahedasse kohta puualuse või rätiku pea-
le jahtuma.

Marineeritud  
shiitake-seened
n 800 g shiitake-seeni
n 60 g toiduõli
n 1 laim
n 2 vart sidrunheina
n kivisoola

Marinaad
n 8 g toiduželatiini
n 800 g vett
n 80 g sojakastet
n 1,5 laimi

Kuumutage pannil õli. Lisage seened pea-
aegu suitsevale pannile ning praadige 
kergelt läbi, andes seentele õrna värvu-
se. Seejärel maitsestage vähese soolaga. 
Tõstke seened pannilt otse purki, lisage 
laimisektorid ning õrnalt tambitud sid-
runhein.

Rohkem maitset 
headele asjadele

Marineeritud värske kurk  
sidrunheina ja tšilliga.

Köögiviljahoidis.

Marineeritud shiitake seened.

LAURI LAAN
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Pange želatiin vähese külma veega 
paisuma. Kuumutage vett ja sojakastet 
potis keemiseni, lisage laimist pressitud 
mahl ning segage sisse paisunud žela-
tiin. Kallake marinaad seentele. Kuumu-
tage purke keevas vees kaheksa minu-
tit ja sulgege. Asetage purgid jahedasse 
kohta puualuse või rätiku peale jahtuma.

Värskuse andmiseks lisage serveeri-
misel veidi laimimahla.

Suvikõrvitsa-baklažaani-
hoidis
n 400 g suvikõrvitsat
n 400 g baklažaani
n 200 g mugulsibulat
n 10 küüslauguküünt
n ½ potti aed-liivateed
n ½ potti punet
n 300 g purustatud tomateid
n 100 g tomatipastat
n 4 loorberilehte
n kivisoola
n Santa Maria Tellicherry pipart
n 3 sl toiduäädikat (30%)
n 4 sl suhkrut
n 100 g toiduõli

Lõigake suvikõrvits, baklažaan ja mu-
gulsibul suuremateks kuubikuteks ning 
küüslauk ratasteks. Hakkige ürdid pee-
neks ja kuumutage õli potis. Lisage to-

matipasta ning kuumutage kergelt läbi. 
Tõstke juurde tükeldatud köögiviljad ja 
segage. Lõpuks lisage äädikas, loorberi-
lehed, purustatud tomatid ning maitses-
tage soola, suhkru ja pipraga. Hautage 
köögiviljad pehmeks ning tõstke seejä-
rel purkidesse. Kuumutage purke keevas 
vees kaheksa minutit ning sulgege. Ase-
tage purgid jahedasse kohta puualuse või 
rätiku peale jahtuma. 

Õuna-apelsinimoos  
vürtsidega
n 600 g ‘Granny Smithi’ õunu
n 400 g apelsine
n 500 g moosisuhkrut
n 200 g vett
n 2 kaneelikoort
n 1 sl jahvatatud ingverit
n kivisoola

Eemaldage ühelt apelsinilt koor koore-
riiviga. Koorige kõik õunad ja apelsinid. 
Lõigake õunad 1 cm suurusteks kuubiku-
teks ja koorige apelsinid. Asetage õuna- 
ja apelsinitükid potti, lisage vesi, suhkur, 
ingver ja kaneelikoor. Hautage tasasel tu-
lel 25–30 minutit, kuni õunad on peaae-
gu pehmed. 

Lisage riivitud apelsinikoor ja soola-
veskist üks keere soola. Kontrollige mait-
set ning tõstke moos purkidesse.

Maasikamoos palsami- 
äädika ja musta pipraga
n 1 kg värskeid maasikaid
n 6 sl palsamiäädikat
n 400 g moosisuhkrut
n 100 g vett
n Telicherry pipart

Puhastage maasikad ning tõstke kõik 
komponendid potti. Lisage pipart vasta-
valt maitsele: paar keeret pipraveskist. 
Hautage aeg-ajalt segades 20–30 mi-
nutit ning kallake hoidis kuumalt purki-
desse.

Astelpaju-tähtviljamoos
n 1 kg astelpajumarju  
(külmutatud või värskeid)
n 300 g tähtvilja
n 3 kaneelikoort
n 2 vanillikauna
n 600 g moosisuhkrut
n 200 g vett

Lõigake tähtviljad ristipidi viiludeks, va-
nillikaunad pooleks ning eemaldage 
seemned terava noaotsa abil pika tõm-
bega. 

Asetage potti kõik komponendid, ka 
vanillikaun ja sellelt eemaldatud seem-
ned. Hautage tasasel kuumusel 30 mi-
nutit. Tõstke tulelt ära ning kallake moos 
purkidesse.

Suvikõrvitsa-baklažaanihoidis.

Õuna-apelsini moos vürtsidega.

Maasikamoos palsamiäädika  
ja musta pipraga.
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PILLE HERMANN

Kui sõstardest moosid, 
mahlad ning tarretised on 
tehtud, kuid põõsad on ko-
baratest lookas, võib neist 
valmistada nii soolaseid 
kui ka magusaid lisandeid. 
Suvehitiks saab kindlasti 
sõstra-beseekook.
Kaste liha kõrvale 
n 2 klaasi punaseid sõstraid
n 0,5 klaasi suhkrut
n 3 sl oliiviõli
n 1 sibul
n 1 tl palsamiäädikat
n 2–3 tl tomatipastat või 1 suur tomat
n soola, pipart

Keetke punaseid sõstraid 10 minutit. Va-
lage segu sõelale ning pressige mahl välja 
ja segage mahlale juurde suhkur. Valage 
õli pannile, lisage tükeldatud sibul, praa-
dige 5 minutit, seejärel segage hulka to-
matipasta või peeneks hakitud tomat. Li-
sage punasesõstramahl, sool, pipar ning 
kõige viimasena palsamiäädikas. Keetke 
10 minutit, valage purki. Kaste säilib su-
letuna külmikus nädalakese.

Sõstraäädikas
n 0,5 l valge veini äädikat
n 500 g punaseid sõstraid
n 200 g suhkrut

Sõstraäädikas sobib suvistesse salatites-
se ideaalselt. Valage poti põhja natuke 
vett, lisage marjad ning keetke 20 minu-
tit, kuni marjad on katki. Lisage suhkur 
ja keetke, kuni suhkur on sulanud. See-
järel valage hulka veiniäädikas, segage 
korralikult läbi ning jätke jahtuma. Siis 
kurnake segu ning valage äädikas pude-
lisse, kust on seda salati segamiseks mu-
gav valada. 

 
Punase sõstra beseekook
n 1,5 klaasi jahu
n 1 tl küpsetuspulbrit
n 0,5 klaasi võid
n 1 tl vett
n 1 klaas suhkrut
n 3 munavalget
n 2–3 tl maisitärklist
n 1 tl valge veini äädikat
n 1 klaas puhastatud punaseid sõstraid

Segage jahule hulka küpsetuspulber. Va-
hustage või poole suhkrukogusega, se-
gage juurde 1 tl vett ning hakake lisa-

ma jahu, kuni tainas enam käte külge ei 
jää. Suruge tainas näppudega küpsetus-
vormi põhja ning asetage külmkappi. Va-
hustage munavalged suhkruga tugevaks 
vahuks. Lisage teelusikatäis veiniäädi-
kat ning 1 lusikatäis maisitärklist. Sega-
ge punased sõstrad 2 sl maisitärklisega. 
Eelküpsetage koogi põhja 15 minutit 175 
kraadi juures, seejärel valage sinna maisi-
tärklisega segatud punased sõstrad ning 

kõige peale vahustatud munavalge. Küp-
setage veel 15–20 minutut. Kook on pa-
rim samal päeval. 

Lisand punasest sõstrast
n 3 klaasi puhastatud punaseid sõstraid
n 0,5 klaasi suhkrut
n 0,3 klaasi vett 

Punastest sõstardest 
nii- ja naamoodi

Kuna paljudele inimestele sõstraseemned ei meki, on kõige õigem  
pehmeks keedetud sõstrad läbi sõela suruda – nii jäävad seemned sõelale 
ning mahla ja viljaliha saab kasutada teistes roogades.

Sõstravõide tegemisel segage vahustatud munad ettevaatlikult mahla- 
segu hulka. See mõnus hapukas ja õhuline maius sobib hommikusele moo-
sisaiale ning kindlasti ka pannkoogi vahele. Kui tundub, et võiet sai liigagi 
palju, võib seda määrida biskviitkookide vahele ning miks mitte proovida 
ka rullbiskviidi tegemisel.



Koduseid tegemisi 515

n 1 tl oliiviõli
n 1 tl sinepit (võimalusel sinepiseem-
neid)
n 1 kaneelikoor
n 1 sibul
n soovi korral pool tšillipipart, 1–2 vii-
lu ingverit
n 4–5 terapipart
n soola, purustatud musta pipart

Valage sõstrad, suhkur ja vesi väikses-
se potti. Keetke 10 minutit ning pressi-
ge mahl välja. Kuumutage pannil oliiviõli, 
praadige sibulad, lisage kaneelikoor, te-
rapipar, ingver ning tsillipipar, sinep või 
sinepiseemned. Viimasena valage pea-
le sõstramahl ning keetke segu veel 10 
minutit. Säilib külmikus nädala, sobiv li-
sand grill-lihade ning vorstikeste juurde 
ketšupi asemel. 

Soolane sõstrasalat
n 500 g puhastatud punaseid sõstraid
n 3 suurt tomatit
n 50 grammi rosinaid
n 2 sibulat
n 1–2 sl oliiviõli
n 1 küüslauguküüs
n 200–300 g suhkrut
n soola, pipart
n 100 ml veiniäädikat 
n 0,5 tl riivitud ingverit
n 1 loorberileht
n 2 sl vett

Tükeldage sibul, küüslauk ning tomat. 
Kuumutage õli suurel pannil, lisage sibul, 
küüslauk ning riivitud ingver. Praadige 
korralikult läbi, segage hulka tükelda-
tud tomat ning paari minuti pärast lisa-
ge puhastatud sõstrad ja rosinad. Pange 
hulka loorberileht, suhkur ja sool. Keet-

ke 10–15 minutit ning valage sisse vei-
niäädikas. Kuna äädikas annab segule 
küllaltki hapu meki, on targem esmalt li-
sada väiksem kogus ning vajadusel juur-
de panna. Keetke veel mõni minut ning 
valage klaaspurki. Sobiv lisand lihatoitu-
de kõrvale, miks mitte proovida ka hom-
mikul vorstileival või soojal juustusaial. 

Sõstramagustoit
n 1 klaas sõstraid 
n 3 munakollast
n 100 grammi suhkrut
n 1 tl vanilli
n 200 grammi rõõska koort

Valage poti põhja vesi ning lisage mar-
jad. Keetke, kuni need on pehmed, ning 
pressige mahl välja. Vahustage muna-
kollased suhkru ja vanillsuhkruga. Sega-
ge punasesõstramahl ning vahustatud 
munakollased, keetke tasasel kuumusel 
10 minutit, kuni segu hakkab paksene-
ma. Seejärel asetage jahtuma. Vahustage 
koor ning segage muna- ja sõstrasegu-
le juurde. Asetage klaasidesse ning jät-
ke vähemalt kaheks tunniks külmikusse. 
Serveerige jahedalt, kaunistuseks sobi-
vad suured terved punased sõstrad. 

Sõstravõie
n 2 klaasi punaseid sõstraid
n 1 tl vett
n 0,5 klaasi suhkrut
n 2 muna
n 2 tl võid

Asetage sõstrad ja vesi potti ning keet-
ke 15 minutit, seejärel suruge marjad 
pudrunuiaga katki. Kui sõstraseemneid 
ning marjakesti võidesse ei soovi, kurna-
ke segu läbi sõela. Valage segu taas pot-
ti ning lisage suhkur. Vahustage munad 
tugevaks vahuks ning hakake vähehaa-
val marjasegule lisama. Viimasena lisage 
või, segage. Kuumutage 10 minutit, kuni 
segu hakkab paksenema. Valage purki 
ning säilitage külmkapis.

PILLE HERMANN

Sõstravõie meenutab küll mannavahtu, kuid tegu on siiski eri magustoitudega ning proovimist väärivad kindlasti 
mõlemad.

Sõstraäädikas on ideaalne kaaslane 
suvistes kergetes salatites. 
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Sibulasalat ning sõstra-
moos − kes siis neid ei tea!

Peale salati ja moosi saab südasu-
ve lemmikutest − punastest sõstar-
dest ning sibulapealsetest − kokku 
segada kosutava joogi.

Hakkige sibulapealsed. Saab ära 
kasutada ka lõunasöögist üle jää-
nud sibulad, ning ka paar tilliok-
sa ei muuda asja halvemaks. Suru-
ge punased sõstrad kahvliga katki. 
Segage sõstrad ja sibulad ning kõi-
ge tipuks ka lusikaotsaga soola. Va-
lage peale külm vesi ning asetage 
segu tunniks külmkappi. Seejärel 
ongi valmis joomiseks.

Jook on soolaka mekiga, hapu-
kas. Just selline, kui tekib tunne, et 
kõht on justkui täis, aga tahaks mi-
dagi süüa. Mis see võiks olla, ei tea 
isegi, aga maitstes tundub mahla-
ne, värske ning liha maitsega. 

PILLE HERMANN

Sibulad  
ja sõstrad

Üks peotäis sibulaid ning teine sõstraid, maitseks soola, ja saabki  
kosutava joogi.

Serveerige jahedalt, soovi korral võib joogi läbi sõela valada − nii ei sega 
sibulad ja sõstrad joojat. Kes aga soovib, võib needki ära süüa. Puhas  
suvine kraam kõik.

O L U S T V E R E S 2 7 . 0 9 . 2 0 1 4

Maalehe MaMaM alala elel hehe e
hoidisekonkurss

Parimale auhinnaks raamiga mahlapress 
Fratelli Baesso F20. Lisaks palju toredaid auhindu 
Maalehelt, Santa Marialt ja Olustvere mõisa kodadelt!

KONKURSIL VÕIB OSALEDA 
kuni 5 hoidisega. Osalemiseks tuleb igast hoidisest tuua 
2 näidist (100–500 ml), täpne retsept ja valmistamis-
õpetus, märkida kaanetamise kuupäev ja retsepti autor.

KONKURSILE OOTAME 
kodumaisest toorainest (70–80%) valmistatud hoidiseid 
viies kategoorias: salatid, moosid, kompotid, kastmed ja 
muud erilised meistriteosed, oodatud nii soolased kui ka 
magusad.

HUVITAVAID RETSEPTE 
võib meile saata ka e-aadressil targutalita@maaleht.ee 
või aadressil Maaleht, Narva mnt 13, 10151 Tallinn, 
märgusõna „Maalehe hoidisekonkurss”. 

VALMIS HOIDISED 
palume tuua laupäeval, 27. septembril hiljemalt kell 11 
Olustvere hoidisemessile Maalehe telki.

Konkurssi toetavad:

TOIMETA OMA 

HOIDISED OLUSTVERRE! 
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Lennuki tõusmisel 
õhurõhk salongis langeb ja 
laskumisel tõuseb. Reisija 
tajub kõrvades survet, 
nõrka valu, kohisemist  
ja kõrvad võivad n-ö lukku 
minna, mõnikord isegi 
paariks päevaks. 

Selle põhjuseks on kuulmekile väl-
ja- või sissekummumine õhurõhu 
erinevuse tõttu keskkõrvas ja len-
nukis.

Seda ebamugavustunnet lee-
vendab korduv neelamine (kara-
mellkompveki imemine, joomi-
ne), sest sellega kaasneb ninaneelu 
keskkõrvaga ühendava kuulmetõr-
ve avanemine. Õhurõhk keskkõr-
vas ja lennukis ühtlustub ja kuul-
mekile vabaneb pingest.

Põhjast lõunasse (või vastupi-
di) sõitmisel tuleb kohaneda võõ-
ra kliimaga. 

Vanurid ja väikesed lapsed ko-
hanevad sellega raskemini ning 
aeglasemalt. 

Lõunast põhja jõudmisel kimbu-
tavad külmetushaigused. 

Lõunas ohustab kuumus
Lõunasse reisijaid ohustab kuu-
mus, päikesepõletus ja suur õhu-
niiskus. Kasutage päikesekaitse- 
kreemi ja kandke peakatet. Jooge 
piisavalt, et taastada higistamisega 
kaotatud vedelikuvaru.

Reisimisel on otstarbekas kaa-
sa võtta väike reisiapteek. Uurige 
enne lennufirmast, kui palju ravi-
meid võib lennukisse võtta ja kas 
need peavad olema originaalpa-
kendis.

Kui aga reisida läänest itta (või 
vastupidi), lööb mitme ajavööndi 
ületamine suhteliselt lühikese aja 
jooksul segi reisija bioloogilised rüt-
mid. Selle tagajärjeks on sageli väsi-
mus, peavalu ja unehäired. Sihtkoh-
ta jõudes on soovitatav kohe hakata 
elama kohaliku aja järgi.

Pikaajaline, üle kaheksa tundi 
kestev liikumatult istumine võib 
põhjustada veenitromboosi, seda 
nii lennureisil, kuid ka rongi või 

autoga sõitmisel. Põhjuseks on ve-
revoolu aeglustumine jalaveenides, 
ning seotud on see venoosse pum-
ba aktiivsuse vähenemisega ja ist-
meserva survega põlveõndla vee-
nidele. Hapnikuvaegus aga akti-
veerib vere hüübimist.

Veenitromboosi riskigrupp 
Tromboosi tekke riskigrupis on üle 
40aastased reisijad, rasedad, rase-
dusvastaste ning hormoonravipre-
paraatide kasutajad. Ka varem põe-
tud tromboos, veenilaiendid ja -ko-
mud jalgadel võivad tromboosi 
põhjuseks olla.

Veenitromboosi ennetamiseks 
liigutage jalgu ja püüdke liikuda 
ning jalgu sirutada nii palju kui 
võimalik. Autoga sõites tehke regu-
laarselt peatusi, et kõndida ja võim-
lemisharjutusi teha.

Sõidu ajal tõstke jalgu võimalusel 
kõrgemale. Masseerige jalgu hüppe-
liigesest põlve suunas. Veeniprob-
leemide korral kandke tugisukki.  

NAOMI LOOGNA

Tervisehädad lennukis

Veenitromboos ohustab lennureisijaid, kes peavad tunde kitsal istmel liikumatult istuma.

SHUTTERSTOCK
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13. juulil oli Arukülas 
kohvikutepäev, küla 
koduaedades ja asutuste 
juures avati kaheksa 
ühepäevakohvikut. 

Aruküla Baranoffi mõis oli kohvi-
kutepäeval kehastunud ajalooliseks 
mõisakohvikuks. Mõis on praegu 
kunsti- ja muusikakooli ning Aru-
küla Vaba Waldorfkooli käsutuses, 
kuid huvilised saavad käia seal koos 
giidiga ekskursioonidel. 

Mõisa jahedas saalis olid laua 
katnud õpilased, kes turgutasid 
oma kliente rammusate kookide-
ga. Põnevaim neist oli ilmselt “Ba-
ranoffi sidrunihõrgutis üllatava šo-
kolaadikastmega”. Ehkki söömis-
jaks kippus otsa saama, maitses 
kook nagu tõeline kirss tordil. 

Hellema salong-muuseum
Edasi viis tee Hellema salong-muu-
seumisse, kus saabujaid tervitas 

Anne Eenpalu. Tema käest kuul-
sime lugusid Kaarel Eenpalust ja 
nautisime perenaise antud kontser-
ti. Nüüd kulus taas ära tassike aro-
maatset kohvi, ning kes veel jaksas, 
võis maiustada suupistete ja kodu-
aia marjadega. 

Ja sealt tulebki reipal sammul 
Kaarel Eenpalu − noore ajaloolase 
Henri Reederi kehastuses, et tervi-
tada oma kodutalus tütart ja tütre-
tütart. Milline liigutav kohtumine! 
Küsimusele, mis peaministrit Arukü-
las enim rõõmustas, vastas ta rahul-
olevalt: “Rõõmu teeb, et põllud hal-
jendavad ja ei ole söötis. Olen uhke 
oma tütretütre üle, et on olemas vä-
hemalt üks õilis hing, kes on talu jäl-
le üles ehitanud. Tore on olla kodu-
maal ja näha, kuidas inimesed on en-
tusiastlikud ja sõbralikud, kutsuvad 
lausa enda koduaeda ning koduaiad 
on hooldatud, ja seda on hea näha.”

Öökohvik õhtuseks 
maiustamiseks
Kell kaheksa õhtul sulgesid koh-
vikud ukse. Jäi veel üks – Öökoh-
vik, mille perenaiseks Garina Too-
mingas. Ta tänas kohvikupidajaid 
meeleoluka päeva eest. Tänu osali-
seks said kõik endised ja praegused  
arukülalased, külalised ja sõbrad- 

Kohvikutepäev Arukülas

Kohvikumelu sai Arukülas nautida lausa kaheksas kohvikus.

Eenpalude kodutalus Hellemal võis 
lisaks kohviku suupistetele nautida 
ka esinemisi.

SIRJE KARI
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tuttavad, kes suisa lõunamaist su-
vekuumust trotsides kohvikuid kü-
lastasid ja uusi maitseid proovisid. 

Õhtu lõppes Pirjo Levandi laulu-
dega Kaido Kodumäe kitarrimuusi-
ka saatel.

Nagu laulusalm ütleb: “Kuni su 
küla veel elab, elad sina ka.”

Põnevaid maitseid 
kohvikutepäevalt

Kilutrühvlid
n kilufileesid
n keedetud mune
n toorjuustu
n murulauku
n tilli
n riivleiba

Tükeldage kilufileed, hakkige munad, 
murulauk ja till ning segage toorjuustu-
ga. Vormige saadud segust väikesed üm-
margused pallid, veeretage riivleivas ning 
asetage külma. Serveerige trühvleid pa-
bervormides.

Avokaado-piparmündi 
külmsupp
n värsket kurki
n avokaadot
n piparmündilehti
n keefirit
n palsamiäädikat
n ürte

Hakkige kurk ja avokaado, valage juurde 
keefir, mille võib asendada ka maitsesta-
mata jogurtiga. Lisage veidi palsamiäädi-
kat. Ürte segage ettevaatlikult, kasutades 
oma maitsemeelt. Supi sisse võib lisada ka 
hakitud keedumuna, tomateid jm. Kõrva-
le sobib omaküpsetatud karask ürdivõiga.

Baranoffi sidrunihõrgutis 
üllatava šokolaadikastmega
n 1 pakk digestiivküpsiseid
n 0,5 pakki võid
n 600 g kohupiimapastat
n 400 g valget šokolaadi
n 1−2 sidruni riivitud koor
n 0,5−1 sidruni mahl
n 2−3 sl pruuni roosuhkrut

Šokolaadikaste
n 200 g tumedat šokolaadi
n 200 ml vahukoort
n 50 g praksusuhkrut (saadaval koogi-
kaunistuste poes)

Purustage küpsised ja segage sulatatud või-
ga. Suruge segu koogivormi põhja. Segage 
sidrunikoor ja -mahl ning roosuhkur kohu-
piima sisse. Sulatage veevannil šokolaad ja 
valage ettevaatlikult kohupiimamassile. Kal-
lake segu koogivormi ja asetage vähemalt 
neljaks tunniks külmikusse. Kastme jaoks 
sulatage tume šokolaad, jahutage natuke, 
segage vahukoorega ja lisage praksusuh-
kur. Serveerige koos koogiga ja nautige.

SIRJE KARI

Kilutrühvlid.

Avokaado-piparmündi külmsupp.

Lastele oli avatud lausa eraldi kohvik, kus peale maiustamise sai ka kõik- 
võimalikes tegemistes kaasa lüüa.
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