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meie toidulaual‘

Oite kasutamine toidulaual on viimase kimne

aasta jooksul margatavalt kasvanud. S6ddavaid dist
hinnatakse kui omaparase maitse ja tekstuuriga
varvilisavat komponenti, mis voimaldab loomingulis
ja uuenduslikke lahendust kulinaarnamaailmas.

Mitmekesised kasutusvoimalused

Taimed rikastavad meie toidulauda eluliselt oluliste toit-
ainetega. Soltuvalt taimeliigist kasutatakse toiduks erine-
vaid osi - varsi, lehti, juuri, risoome, vilju, seemneid ja ka
oisi ning disikuid. Oisi tarvitatakse toiduks kas tervikuna
voi valides vaid tiksikuid Gie- voi oisikuosasid. Naiteks
roosil ja kibuvitsal (Rosa sp.) kasutatakse toiduks peami-
selt kroonlehti, safrankrookusel (Crocus sativus) aga kasu-
tatakse toidulaual vaid diest eraldatud emakasuudmeid.

Oitel on meie toidulaual mitmekesised kasutusvoimalu-
sed erinevate toitude valmistamisel ja garneerimisel. Suu-
remaid disi (suur mungalill (Tropaeolum majus)) taide-
takse erinevate tdidistega. S66davaid Gisi on 1dbi aegade
kasutatud ka jookide koostises lisatuna veinidele, liko6ri-
dele, kdsit660llele, karastusjookidele ja teesegudele.

Mitmeid 6isi voi nende osasid on kasutatud ka virvivate
omaduse tottu, nditeks nagu safrankrookus (Crocus sati-
vus), saialill (Calendula officinalis), varvisafloor (Cartha-
mus tinctorius), rukkilill (Centaurea cyanus)).

Oisi kasutatakse peamiselt virskelt, aga ka kupatatult,
blanseeritult voi taignasse kastetuna frititult (must leeder

(Sambucus nigra), harilik kikkaputk (Angelica archange-
lica), tadkliilia (Yucca)). So6davaid disi kuivatatakse ning
vahel ka peenestatakse ning jahvatatakse (ristik (Trifo-
lium). Moningaid 6isi ja disikuid on véimalik ka kiilmu-
tada voi sdilitada niiteks jadkuubikutes (ristik (Trifolium)
ja tahklavendel (Lavandula angustifolia). Toidulaual
kasutatakse ka suhkurdatud 6isi voi kroonlehti. Moleku-
laargastronoomia toob died taldrikule ka nditeks vahtu-
dena voi kristalliseerunult.

Uuendtoit

Vaatamata sellele, et ite s66mise traditsioon ulatub kau-
gele minevikku, kisitletakse paljusid so6davaid 6isi meie
toidulaual uudsetena ning liigitatakse uuendtoidu kategoo-
riasse. Uuendtoit on toit voi toidu koostisosad, mida pole
enne 15. maid 1997. a Euroopa Liidu territooriumil ini-
meste toiduna olulisel mééral kasutatud ™ ja nende kasu-
tamiseks on vaja luba. Rohkem infot Veterinaar-ja Toidu-
ameti kodulehelt https://vet.agri.ee/et/toit/uuendtoit. Enne
uuendtoidu turustamist, peab olema kindel selle ohutuses.
Ohutuse tagamiseks hindab Euroopa Toiduohutusamet
(EFSA) vastava toidu ohutust. Kui uuendtoidu ohutus on
toestatud, valjastab Euroopa Komisjon vastava loa P,



https://vet.agri.ee/et/toit/uuendtoit

Valides 0isi, 6isikuid vdi dienuppe toidulauale, on olu-
line veenduda nende ohutuses. Oite kasutamisel toiduks
peab meeles pidama, et siitia v6ib vaid neid 6isi, mis on
soodavad ja mida kindlasti tuntakse. Ka Eestimaa loo-
duses ja iluaedades leidub surmavalt miirgiseid 6istaimi.
Siinkohal on abiks hea taimetundmine. Et taimemé&aran-
gus selgusele jouda, tuleks kindlasti vaadata kogu taime
tervikuna, tema kasvukohta, korgust, lehti, lehtede ase-
tust, vart jne. Vahel tuleb taime madramiseks appi votta
ka Iohnameel. Toidutaimede o&ige identifitseerimine
on eluliselt oluline, kuna méned sé6davad ja miirgised
taimed voivad olla ohtlikult sarnased. Naiteks sarika-
liste (Apiaceae) sugukonnas on mitmeid vaartuslikke
toidutaimi (aedtill (Anethum graveolens), aedkoriander
(Coriandrum sativum), harilik kikkaputk (Angelica arc-
hangelica), aedporgand (Daucus carota), aed-moorputk
(Pastinaca sativa)), kuid leidub ka ohtlikult miirgiseid
liike (harilik miirkputk (Cicuta virosa), tipiline surma-
putk (Conium maculatum), kelle puhul on letaalne kogus
véga viike M. Kui soovite toidulauale sé66davaid 6isi tuua
kas loodusest voi aiast, on kindlasti soovitatav arendada
oma botaanilisi teadmisi, kuid vaikseimagi kahtluse kor-
ral tuleks taim jitta korjamata.

Moéned taimed voi taimeosad, sealhulgas ka oietolm
voivad tundlikel inimestel esile kutsuda allergilisi reakt-
sioone. Koikvoimalikke allergeene tuleks sellisel juhul
toidulaual viltida voi vastavad Oieosad enne tarbimist
eemaldada Pl. Ettevaatlik tuleb olla ka korvdieliste tai-
medega (harilik raudrohi (Achillea millefolium), harilik
saialill (Calendula officinalis), peiulill (Tagetes sp.) jt),
kelle 6isi peaks vastava dietolmuallergia puhul toidulaual
valtima.

Toiduks tarvitatavaid taimi tuleks koguda vaid puhtast
kasvukohast, et viltida raskmetallide vdi pestitsiidide
jadkidega saastunud dite kasutamist.

Toidulauale ei sobi ka lillepoest voi hulgibaasist koju-
toodud loike- ja potililled, mis enamasti on taimekaitse-
vahenditega t66deldud. Ohtlike keemiliste {ithendite voi
mikroorganismide olemasolu oites vo6ib tuleneda nii
antud taime keemilisest koostisest kui ka puudujadkidest
tootmis- ning sdilitusahelas. Vastavaid ohutusnéudeid ja
juhiseid on kahjuks sitestatud veel suhteliselt vahe .

Jalgima peaks ka seda, et taimede kasvatamisel ei kasu-
tataks véetisena tootlemata loomasonnikut. Sellise vde-
tise kasutamisel ei tohiks saaki koristada vihemalt nelja
kuu jooksul, kuna taimed voivad olla saastunud erinevate
patogeenidega. Enne toiduna kasutamist tuleks taimi ka
koduaiast koristades puhta veega pesta.

Mitte koikide so6davate dite keemilist koostist pole poh-
jalikult uuritud ning seetottu on sageli andmed s66da-
vate Oite soovitatava pdevase koguse, tarbimise ulatuse

ja sageduse osas ebapiisavad vdi puuduvad sootuks .
Oite kasutamisel toiduna on viga oluline pdérata suure-
mat tihelepanu ka 6ite kasutamise ohutusele. Rohkem
infot taimede kohta on leitav Euroopa Toiduohutus-
ameti (EFSA) andmebaasist https://www.efsa.europa.eu/

en/microstrategy/botanical-summary-report ja https:/
www.efsa.europa.eu/en/data/compendium-botanicals.

S66davate dite puhul on iseloomulik lithike sdilivusaeg.
Kuna oied nédrbuvad ja riknevad kiiresti, tuleb erilist
tahelepanu poorata nii saagikoristusele kui ka séilitus-
meetoditele. S66davate dite séilivus on olenevalt liigist
keskmiselt vaid 2-5 péeva.

Kodus voiks s60davaid oisi séilitada lithiajaliselt kiil-
mikus niiskete pabersalvrittide vahel. Soodavate ditega
taimi voib moni pdev ka kuni kasutamiseni hoida vaasis.
Oied véi vajalikud dieosad tuleks taimelt eraldada vahe-
tult enne kasutamist.

S6o6davate odite siilivusaja pikendamiseks on disi kuivata-
tud, kiilmkuivatatud, kiilmutatud, suhkruga kaetult sii-
litatud. Tehakse ka mitmeid teadusuuringuid uute efek-
tiivsemate séilitusmeetodite ja pakendite leidmiseks.

NB! Koiki antud infomaterjalides vilja toodud taimi ei
ole hinnatud uuendtoidu seisukohast!

Tahklavendel (Lavandula angustifolia)

Lavendlioitel on meeldiv 16hn ning iseloomulik mérkjas-
kibe maitse. Oied sobivad lisandiks kodgivilja-, kala- ning
lihatoitudele. Lavendliditega on kaunistatud ka magus-
toite, pagari- ja kondiitritooteid, puuviljasalateid, kisit66-
komme, jéitist. Lavendliditega maitsestatakse suhkrut,
hoidiseid ning erinevaid jooke. Lavendliéisi on kasutatud
ka tirdioli ja -dadika koostises. Toidulauale sobivad ka
mitmete teiste huuléieliste sugukonna esindajate, néiteks
viirtsbasiiliku (Ocimum basilicum), hariliku pune (Origa-
num vulgare), aedmonarda (Monarda didyma), sidrun-
melissi (Melissa officinalis),
piparmiindi (Mentha xpipe-
rita), aedsalvei (Salvia
officinalis), aed-liivatee
(Thymus vulgaris),
hariliku iisopi (Hys-
sopus officinalis),
piparrohu (Satu-

reja), aniisi-hii-
diisopi (Agastache

foeniculum) died. TAHKLAVENDEL



https://www.efsa.europa.eu/en/microstrategy/botanical-summary-report
https://www.efsa.europa.eu/en/microstrategy/botanical-summary-report
https://www.efsa.europa.eu/en/data/compendium-botanicals
https://www.efsa.europa.eu/en/data/compendium-botanicals

SUUR MUNGALILL

RUKKILILL

Saialill (Calendula officinalis)

Saialille vdrskeid keeldisi lisatakse salatitele, suppidele ning pasta- voi
riisitoitudele. Saialilledisi kasutatakse ka maitsevdi ja salatikastmete
maitsestamiseks ning juustule, vile, kohupiimatoitudele ja kiipsetistele
varvi andmiseks. Sobib ka puuviljasalatite, magustoitude ja kondiitri-
toodete kaunistamiseks. Saialille on kasutatud ka safrani asendamiseks.

Aedtill (Anethum graveolens)

Tillidisi kasutatakse nagu lehtigi, suppide, salatite, koogivilja-, kala- ja
lihatoitude maitsestamiseks. Oied on lehtedest pisut tugevama mait-
sega. Tillidisi voib lisada ka salatitele, voileivakatetele, kalaroogadele,
omlettidele ning riisi- ja pastatoitudele.

Must leeder (Sambucus nigra)

Leedri disikuid kasutatakse sageli ekstraktide valmistamiseks, mis on
erinevate jookide ldhteaineks. Sellest valmistatakse naiteks leedrisiiru-
pit ja ka erinevaid karastusjooke. Oisikuid kasutatakse ka taignassekas-
tetuna frititult.

Harilik kikkaputk (Angelica archangelica)

Hariliku kikkaputke 6ied on kollakasrohelised voi ka valkjad. Ava-
nemata oienuppe on taignassekastetult olis frititud. Kikkaputke dite
ekstraktiga on maitsestatud erinevaid jooke.

Suur mungalill (Tropaeolum majus)

Suure mungalille &isi lisatakse hakituna salatitele, voileivakatetele, neid
segatakse nii toorjuustu kui kohupiimaga. Mungalilledisi ka tdidetakse
erinevate tiidistega. Erksavirvilised died on suurepéraseks kaunistu-
seks kondiitritoodetele, magustoitudele ja ka nditeks jaitisele. Mun-
galille 6ienuppe ja valmimata seemneid marineeritakse ja kasutatakse
sarnaselt kappariga.

Valik soodavaid oOisi Eesti loodusest

Harilik voilill (Taraxacum officinale)

Vailille varajases arengujirgus disikunuppe kasutatakse kodgiviljatoi-
tudes, pannkookides, munaroogades voi ka virskelt salatites. Neid voib
ka frittida. Oisi ja 6isikuid lisatakse salatitesse, kiipsetatakse koos voiga
voi aurutatakse. Voilille 6isikuid ka marineeritakse, neist tehakse sii-
rupit, modu, veini ja moosi. Voililli lisatakse ka kiipsetistesse. Kibeda
maitset saab vdhendada kui oisikutelt ja oisikunuppudelt vilimised
tildkatiselehed eemaldada. Marineeritud véilille 6ienuppe kasutatakse
kapparite asemel.

Rukkilill (Centaurea cyanus)

Rukkilille disi siiiiakse varskelt voi kiipsetatult. Varskeid rukkililledisi
segatakse salatitesse ja koogiviljatoitudesse. Erksinised oied ja Oisi-
kud sobivad suurepdraselt mitmete toitude, niiteks kiipsetiste ja kési-
tootrithvlite kaunistamiseks. Rukkilille 6isikuid saab ka jadkuubikutes
killmutada. Rukkililleditest saab looduslikku sinist toiduvérvi, mida
kasutatakse suhkru, maiustuste jms varvimiseks.




Harilik angervaks (Filipendula ulmaria)

Angervaksa 0isi on lisatud hoidistele meeldiva maitse andmiseks.
Oitest on valmistatud ka teed, siirupeid ja neid on kasutatud ka kiilma-
des jookides ning puuviljasalatites.

Harilik nurmenukk (Primula veris)

Nurmenukudisi kasutatakse toiduks nii vérskelt, kiipsetatult kui kee-
detult. Oied sobivad hoidistesse ja ka garneeringuks, need on kauniks
lisandiks salatitele, magustoitudele jm.

Valge ristik (Trifolium repens)

Oisikuid kasutatakse kui kodgivilja, neid hautatakse voi kiipsetatakse.
Virskeid oisi lisatakse salatitesse jt toitudesse. Kuivatatud ristikudisi
jahvatatakse ja lisatakse toidule jahuna. Naiteks on kuivatatud ristiku-
oie jahu toitaineterikas lisand riisile. Sarnaselt valgele ristikule kasuta-
takse ka aasristikut (T. pretense).

HARILIK NURMENUKK

. . . VALGE RISTIK
Kibuvits ja roos (Rosa)

Kibuvitsa (nt Rosa rubiginosa) ja ka roosi (nt Rosa damascena) kroon-
lehti kasutatakse magustoidu ja jadtise lisandina, aga ka naiteks salatite
koostises. Kroonlehed sobivad ka siirupitesse, tarretisse, maitsevoisse ja
ka nditeks kondiitritoodete, marmelaadi ja kdsitéokommide kaunista-
miseks. Kibuvitsa ja roosi kroonlehti saab ka jaakuubikutes kiillmutada.

AASRISTIK

Kui taimi kasutatakse kaunistusena, toidu garneerimisel vdi moénel
muul viisil, peab jalgima, et:
taimed ei oleks miirgised. Isegi kui tarbijale antakse teada, et toidu
kaunistus ei ole s66dav, ei tohi miirgiseid taimi kaunistusena kasu-
tada, sest nende kokkupuutel nt. tordi kreemiga voivad miirgised /
tthendid imenduda tordi sisse. -
kui garneeringuks kasutatakse mittesdodavaid taimi voi taimeosa- A -
g g
sid, kuid mis otseselt miirgised ei ole (nt kibisid, tupplehtedega
roose), siis tuleb veenduda nende ohutuses (vt. alapealkirja “Ole
veendunud ohutuses. Kdik died toidulauale ei sobi”).
kaunistused ei tohi muuta toidu organoleptilisi omadusi.

Juhul kui on tegemist mittesdodava kaunistusega tuleb sellest tarbijale
teada anda!
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