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Viimastel aastatel on 
meie poelettidele jõudnud 
põnevad kuivatatud viljad, 
mida tuntakse inkamarja-
dena.  

Lõuna-Ameerika on paljude väär-
tuslike toidutaimede kodumaa. Nii 
kartul, tomat, paprika kui ka näi-
teks maapähkel on saanud Euroo-
pas tuntuks mitte just väga ammu. 
Indiaanlased on neid taimi aga kas-
vatanud juba tuhandeid aastaid.

Inkamarju tuntakse ka peruu 
füüsali (Physalis peruviana) nime 
all ning seda on tuhandeid aastaid 
kasvatatud tema kodumaal Pe-
ruus, Kolumbias ja Ecuadoris kui 
väärtuslikku toidutaime. Tänapäe-
val on peruu füüsal saanud tuntuks 
ka mujal maailmas. Tema peami-
sed kasvatuspiirkonnad on Lõuna-
Ameerika, India, Lõuna-Aafrika, 
Austraalia ja Uus-Meremaa.

Peruu füüsalit on võimalik kas-
vatada ka Eestis. Soodsal aastal 
võivad taimed anda arvestatava 
saagi, kuid taim on tundlik öökül-
madele. 

Peruu füüsal on mitmeaasta-
ne rohttaim maavitsaliste (Solana-
ceae) sugukonnast. Taim on tõusva-
te tugevate, kuni 1 m pikkuste ha-
runevate vartega. Lehed on ovaal-
sed südaja alusega, 10 cm pikad ja 
7 cm laiad.

Õied on valged, mustjate või 
violetjaspruunide laikudega õie-
krooni alusel. Õis on läbimõõdus 
1–4 cm. Vili on arvukate seemne-
tega 1−2cm läbimõõduga mari, 
mis väliselt meenutab väikest kol-
last tomatit. Valminud vili on oran-
žikaskollane, tugeva hapukasma-
gusa maitsega. Vili on ümbritsetud 
muundunud õietupega.

Nagu ananass ja tomat
Peruu füüsali viljade ehk nn inka-
marjade omapärase maitse iseloo-
mustamiseks on öeldud, et justkui 
ananass ja tomat oleksid ühes vil-
jas. Vilju tuntakse ka mitme toreda 

ingliskeelse nimetusega: Golden-
berry, Ground cherry, Husk toma-
to, Cape goosberry, Inca berry, Az-
tec berry, Giant ground berry, Peru-
vian groundberry, Peruvian cherry. 
Füüsali perekonna ladinakeelne ni-
metus Physalis on tuletatud kreeka 
keelest, kus physa tähendab põisi-
kut või lõõtsa, viidates omapärase-
le puhitunud õietupele.

Füüsal sobib magustoitudesse 
Peruu füüsalit hinnatakse tänu 
väärtuslikele viljadele. Värskete 
viljade kvaliteeti näitab nende üht-
lane värvus, mädanike puudumine 
ning kuivanud tupp vilja ümber. 
Enne tarvitamist tuleb kuivanud 
tupp eemaldada ning viljad hooli-
kalt pesta. Vilju võib tarvitada värs-
kelt või töödeldult.

Füüsal on väärtuslik lisand köö-
givilja- ja puuviljasalatile, piruka-
täidisele, sorbetile, jäätisele jt ma-
gustoitudele. Sobib ka mahla, kee-
dise, sukaadi ja marinaadide val-
mistamiseks. Nad sobivad hästi nii 
avokaado kui sulatatud šokolaadi-
ga. Kuivatatud viljad on aga väär-
tuslik lisand küpsetistele, putrude-
le, müslidele, jogurtile jm.

Oma kodumaal hinnatakse pe-
ruu füüsali vilju veel muudegi oma-

duste tõttu. Pikka aega on neid ka-
sutatud rahvameditsiinis põletiku-
vastase vahendina, astma, hepatii-
di, leukeemia, malaaria, dermatii-
di, reuma ja isegi vähi ravis. Nad si-
saldavad rohkesti  A- ja C-vitamiini 
ning ka olulisi B-grupi vitamiine.

Inkamarjad on üks väheseid 
taimseid B12-vitamiini allikaid. Mik-
roelementidest leidub viljades rau-
da, fosforit ja kaltsiumit. Märkimis-
väärne on ka viljade kiudainete si-
saldus. Marjades sisalduvad polü-
fenoolidel ja karotinoididel on põ-
letikuvastased ja antioksüdantsed 
omadused. 

Tänu põnevale välimusele on 
füüsalid tuntud ka ilutaimedena. 
Füüsali juures köidab tähelepanu 
viljumisel märksa suurenev tupp, 
mis sageli eredalt värvub. 

Eestis tuntakse ilutaimena hari-
likku füüsalit, kelle õietupp moo-
dustab vilja ümber paberlaterna 
taolise punakasoranži õõnsa kat-
te. Seetõttu kutsutakse harilikku 
füüsalit ka Hiina laternateks. 

Selle taime eredavärviline õie-
tupp on aga hoopiski mürgine  
ja vili valmib meie laiuskraadil  
harva.
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