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Tere tulemast
maltsvasse maailma!

See raamat on stindinud armastusest toidu ja ponevate maitsete vastu. Moeldud koi-
gile, kellele toit ei ole pelgalt kohutaide, vaid voimalus kogeda midagi uut, saada
elamusi ja teha head nii kehale kui vaimule. Siit leiad vurtse, Urte ja maitseid kogu
maailmast, retsepte nende kasutamiseks toiduvalmistamisel ning ideid nende kasuta-
miseks muul otstarbel; saad teada virtside-urtide headest omadustest ja ponevatest
lugudest, mis labi ajaloo nende imber on keerelnud. Valisin valja need maitsed, mis
on kas minu lemmikud, eriti pénevad voi hoopis erakordselt kasulikud. Ma ei hakanud
suvenema meile vaga tuntud maitseainetesse nagu kuuslauk, till, petersell, koomned,
loorber voi sinepiseemned. Usun, et nende pruukimise kohta on igal eestlasel endal
hulk haid ideid voi kui veel ei ole, siis tasub neid kindlasti kiisida oma emade-vana-
emade kaest.

Mina olen Juta, eksootiliste toidukaupade, virtside ja Urtide e-poe www.umami.ee
perenaine. Umami'ks nimetatakse Uhte viiest pohimaitsest. Teised neli on koigile
ammu tuttavad magus, hapu, moru ning soolane. Umami — eesti keeles voiks seda
tahistada sonaga ,maitsekillus” — on enamuse jaoks midagi uut ning huvitavat ja
seetottu leidsime, et just see nimi on sobilik meie e-poele. Meie pood sai alguse sel-
lest, et soovisime ka kodus valmistada ponevaid toite, mis reisides hinge olid jaanud,
aga mille koiki koostisosi oli kodumaisest kaubandusest voimatu leida. Otsustasime
asja kasile votta ja vajalikud toiduained ise Eestisse tuua. Tegutseme internetis, et
eksootilised maitsed oleksid kattesaadavad koikjal — Muhu metsatalust kuni Tallinna
kesklinna katusekorterini.

Igast maailma nurgast voib leida lugematul hulgal huvitavaid maitseid ja horke

roogasid. Valmistada ja proovida erinevate maade toite — see on minu meelest oma-



moodi reisimise viis. Reisimine ilma kodunt lahkumata! Reisimine juhul, kui t66, tervis
vOi argiasjad pariselt ara soita ei lase. Samuti on see véimalus kogeda midagi uut ja
jagada sopradega midagi erakordset. S6oma peame niikuinii ikka ja jalle, miks mitte

teha iga paev eriliseks varvikate toiduelamustegal

Head randamist maitseradadel!

Juta Raudnask

WWW.umami.ee







Rasiilik

Lad k: Ocimum basilicum; ingl k: Basil

Péritolu: India

Basiilikut peetakse urtide kuningaks. Arvatakse,
et oma nime on taim saanud kreekakeelsest sonast
basileus, mis tadhendab kuningat. Oletatakse, et
basiiliku esialgsed kodumaad olid India ja lraan.
Hinduismis on basiilik pliha taim, mida ohverda-
‘ takse jumalatele ja seetdttu leiab basiilikut ka
templivaravate juurest.
Basiilikul on kimneid erinevaid sorte. Moned
tuntumad:
* Euroopas kdige tuntum on magusbasiilik, mis
sobib eriti hasti Vahemere roogadega.

* Aasia maades kasutatakse aga hoopis Tai basiili-

kut ja puhabasiilikut ehk tulsi’t.

Tai basiilik.

Basiilik Sitsels.
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Huvitav:

Mitte
taime

samuti taiesti
sppradelt hur jutal
_ pis votvat lehtedest
meelest ka oits
ja kaunid éieq
Lisaks saab mi ;
maitsva magust0|du,

mis

sils meeleparase

Magusbasiilik on pohiline koostisaine Itaalia kuulsas rohelises pestos koos kutslaugu,
oliivioli ja piiniaseemnetega. Minule meeldib aastaringselt vaikest basiilikupotti koo-
gis hoida, et hommikustele voileibadele varskust ja varvi lisada. Basiilik on ergutava,
soojendava maitsega ning nelgise aroomiga. Basiilik on parim varskelt. Kuumadesse
roogadesse tuleb see lisada alles viimasel minutil, muidu hakkavad maitse ja aroom
kaduma. Kuivatades hakkab basiiliku maitse aga hoopis heina meenutama.

Tai basiilikut iseloomustab aniisine maitse. Sellel on vaiksed lehed ja lillakad varred.
Maitse sailib toiduvalmistamisel paremini kui magusbasiilikul. Kuulsamatest rooga-
dest kuulub Tai basiilik nii erinevatesse Tai karridesse kui kuulsa Vietnami supi pho
sisse. Kellele aniisimaitse kohe kuidagi meeleparane ei ole, voib retseptides Tai basii-
liku asemel kasutada vaikselehelist magusbasiilikut. Maitse pole kull sama, aga mis
kasu oige basiiliku kasutamisestki oleks, kui selle maitse on vastumeelt ja roog see-
tottu soomata jaab!
Puhabeasiilik ehk tulsi on Indias kasutusel ennekaoike rituaalse taimena, Tai koogis aga

kasutatakse puhabasiilikut mitmete roogade valmistamisel.
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Wuustad basiiliku-
seemned, lectatud
seemned ning
valmis dessert
kookospiima,
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Ajurveeda meditsiin kasutab puhabasiilikut selle raviomaduste tottu — stressi, astma,
diabeedi vastu, seedimise soodustamiseks. Lisaks on pthabasiilik antiokstidant ning hea
vahend voitluses mikroobide ja viirustega. Seda peetakse ,elueliksiiriks” ja eluiga piken-
davaks taimeks! Ajurveeda soovitab tulsi't juua teena, votta sisse kuivatatud lehtedest

tehtud pulbrit, stta varskeid lehti voi segada need kokku selitatud voi ehk ghee'ga.

Hiizi €t avs

Basiilikuga on seotud terve hulk vanu rahvauskumusi :

* Juutide rahvaparimuse jargi lisab basiilik paastu ajal j6udu.
Vana-Kreeka kultuuris valjendas basiilik aga hoopis vihkamist.

* Aafrika legendi kohaselt kaitseb basiilik skorpionite vastu.

* MOnedes Euroopa riikides. pannakse surnule katte basiilikukimp, et
tagada turvaline teekond teise ilma. Indias jalle usutakse, et
koos basiilikukimbuga jouab kadunu kindlasti Jumala juurde. lidses
Egiptuses ja Kreekas usuti, et basiilik avab lahkunu jaoks taeva-
varavate uksed.

Itaalias ja Kreekas peeti basiilikut r66mu ja 6nne simboliks.

*

Kasvata aias vOi aknalaual basiilikut ka selleparast, et

* polevatele sitele visatud basiilikuokstest leviv aroom peletab
saaski eemale ja

* haigele kohale pandud varske basiilikuleht kiirendab limaskesta haa-
vade paranemist.:

* Indias on juba sajandeid lisatud kuivatatud puhabasiiliku lehti
teraviljakottidesse, et putukaid eemal hoida.






T o EeEaSiPiE

Capri salat

Capri salat valgest mozzarella'st, punastest tomatitest ja rohelisest
basiilikust on saanud juba klassikaks ja seda tunneme vist koik.
Vahelduseks on aga hea idee valmistada seda veidi teistmoodi. Efektse
valimusega salatiportsjon sobib suureparaselt ka omaette eelroaks.

VAJA LAHEB (1-LE):

1 suur tomat

1 mozzarella-pall
peotais varsket basiilikut
1spl palsamiaadikat
kalmpressitud oliivioli
soola ja musta pipart

TEE NIT:

Lodika tomat viiludeks, aga jata viilud
1dpuni 1l&bi léikamata, nii et tomat thte
tikki jaddks. Pista igasse vahesse viil
mozzarella’t ja basiilikuleht. Piserda
ile palsamidadika ja oliividliga,
maitsesta soola ja musta pipraga.
Naudi!

Suure\ehega‘oasﬁhk






Tiumian ehk
aed—liivatee

Ladina k: Thymus vulgaris; Inglise k: Thyme

Paritolu: Lduna-Euroopa

Eriti aromaatne pisikeste lehekestega maitse-
taim, mida kasutatakse nii varskelt kui
kuivatatult suppide, pasta ja liharoogade
maitsestamiseks. Tuumianist saab ka maitsva
ravimtee, mis leevendab kéha. Minu meelest
teeb varske tulimianioks iga salati, voileiva
vOl suupliste eriti eleyantseks!

Kreeka iidsetes varemetes.




KASULIK TUUMIAN:

mojub hasti seedimisele,

aitab koha leevendada,
poletikuvastane,

aitab nahaseene vastu,
tiamianiodli voib kasutada kate
desinfitseerimiseks.

X %k ok ok *

Taumian kuulub koos loorberi ja peterselliga
Prantsuse koogist tuntud klassikalise maitsekimbu
bouquet garni (pr k ,garneerimiskimp”) koosseisu.
Urdid seotakse omavahel kimbuks kokku véi
pannakse vaikesesse marlist kotikesse ning seejarel
potti. Kokku seotud Urte on enne serveerimist
holbus toidust valja votta.
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Salottsibula moos
palsamiaadikaga

Sellist sibulamoosi sobib suureparaselt serveerida
liharoogade (nt pardi) korvale voi juustuvaagnal. Lisaks on
see hea kingiidee, kui panna moos ilusasse purki ja kujundada
ise silt!

Vaja laheb:
2 spl oliivioli
6 suuremat salottsibulat
3 spl pruuni suhkrut
100 ml kana- voi loomalihapuljongit
3 spl palsamiaadikat
1/4 tl musta pipart
1 spl tatmianit
soola

Tee nii:

Kuumuta pannil oli, haki sibul tik-
kideks ja lisa, sega labi, maitsesta
soola ja pipraga. Prae madalal kuumu-
sel aeg-ajalt segades, kuni sibulad on
taiesti pehmed. See votab aega umbes
20-30 minutit. Lisa puljong, palsami-
aadikas, suhkur ja tiimian. Keeda,
kuni vedelik on ara auranud ja sibu-
lad karamellised. Ole ettevaatlik,

et sibul kdrbema ei laheks — siis
Jaab moos Kkibe!
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