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Pastinaak kolab

uhkemalt kui moorputk

Suigisel voib hastivarus-
tatud poodide juurvilja-
letis kohata pastinaaki.
Porgandit meenutavad,
ent sellest heledamad
koonusekujulised juurikad
ootavad ostjaid.

Arvatavasti parineb pastinaak ehk
aed-moorputk Vahemere-édarse-
telt aladelt. Ajalooiirikutes leidub
fakte, et seda juurvilja tarbisid toi-
duks nii kreeklased kui roomlased
juba mitu tuhat aastat tagasi. Kesk-
ajal oli pastinaak mitte niivord toi-
tude maitsestaja, kuivord igati olu-
line s6ogitaim.

Sellelt positsioonilt oli loo pea-
tegelane sunnitud taanduma alles
XVIII sajandil, mil kartul, porgand
ja naeris pastinaagisoomise taga-
plaanile surusid. Pastinaagi téht-
sust toidutaimena minevikus pee-
geldab ka moorputke perekonna
ladinakeelne nimetus Pastinaca,
mille sonatiives voib tolkes vilja
lugeda viiteid nii haritavale maale
kui ka toidule.

Ammustel aegadel kasutati pas-
tinaagi s60davat osa ka tervise tur-
gutamiseks. Juurte vee-, piima- voi
veinitbmmisega kosutati kurnatud
haigeid, ergutati nende s66giisu ja
korrastati seedimist.

Niitidisaja pastinaagisortide juur
on ténu aretustdole suhteliselt liha-
kas, kujult kas kooniline voi piklik-
iimar. Sordile vastava juureku-
ju saavutamiseks vajab aed-moor-
putk stigavalt haritud mulda, mui-
du hakkab juurvili kasvu ajal harg-
nema.

Samuti on muutusi 1dbi teinud
selle juurvilja seisund toidulaual.
Tegu pole enam ei pohitoiduse ega
lihtsa maitsestajaga, vaid paljudes
piirkondades peetakse pastinaaki
hoopis delikatesskoogiviljaks.

Kasvab ka meie kliimas

Siinsetes tingimustes voib aed-
moorputke maa-alust osa saagiks
koristada juba suve l6pust alates,
kuid pohisaagi koristamisega ei
maksaks viga rutata. Nimelt hoo-

REPRO

Eeterlikud 6lid annavad pastinaagile intensiivse maitse.

gustub juurika kasv just septemb-
ris ning moned kiilmakraadid ei tee
sellele juurviljale veel kahju.

Veelgi enam — pastinaagi maa-
aluse osa voib jatta isegi aiamaa-
le talvituma. Viimasel juhul 16iga-
takse siigisel maapealsed osad &ra
ja maapinnas peituvatele juurtele
kuhjatakse kiilmakaitseks ka mul-
da juurde. Uletalve pidamise korral
on kevadel vérske pastinaak kohe
olemas.

Kerge kiilmandpistus muudab
pastinaagi magusamaks. Pohjus
on selles, et kaitseks kiilmumise
eest toimub juurerakkudes vede-
like suhkrustumine ehk osa varu-
tarklise lagunemine gliikoosiks.

Moorputke toitevadrtus

Vorreldes paljude teiste juurvilja-
dega, hiilgab pastinaak kahe nii-
duga: siisivesikute rohkuse ja kor-
ge kalorsusega. Eriti markimisvaar-
ne on pastinaagi siisivesikute sisal-
dus, mis jadb vahemikku 15-18%.

Moorputke siisivesikute rohkus
piisib enam-vdhem vordselt kol-
mel sambal. Esiteks suhkrute kiil-
lus, millel pohineb ka selle juurvil-
ja magus mekk. Suhkrute rohku-
sest on kunagi kasu 16iganud ka se-
gukohvi valmistajad, kes pastinaagi
peenestatud viilud esmalt kuivata-

sid, siis tumepruuniks rostisid, pee-
neks jahvatasid ja 16puks iihe koos-
tisosana nii-6elda segukohvile lisa-
sid. Teise siisivesikute grupi esin-
dajaks on térklis, mida varuainena
juurikasse talletatakse.

Kolmanda stisivesikute grupi
moodustavad kiudained, milleks
on rakukestades leiduv tselluloos.

Stsivesikute seeduv osa panus-
tab koige rohkem moorputke ka-
lorsusse. Sajagrammises pastinaa-
giportsjonis on 65-85 kilokalorit.
Vorreldes teiste juurviljadega, on
see ndit piisavalt suur.

Valkudele (kuni 1,5%) ja rasv-
ollusele (kuni 1%) jaab kalorsu-
se kujundamises pigem korvalseis-
jaroll. Samas ei saa pastinaagi 0li-
osa tahtsust sugugi alahinnata, sest
maa-aluse osa erilise 16hna ja mait-
se kujundajatena on nende hulka
kuuluvatel eeterlikel 6lidel oluline
osa. Just need ithendid annavadki
pastinaagi soodavale osale sellerit
ja peterselli meenutava 16hna ning
maitse.

Kuuma ilmaga moorputke var-
test ja lehtedest lenduvad eeterli-
kud 6lid pohjustavad kokkupuu-
tel higise nahaga lausa kergetiitibi-
lisi kdrvetusi. Seetdttu soovitatak-
se pastinaagi maapealsete osade-
ga suvel asjatada kas varahommi-
kul vo6i hiliséhtul, pilves ilmaga voi



