da lipul ja Hispaania riigivapil, sa-
muti on granaatdunast inspireeri-
tud Hispaania ja Nicaragua linna-
de vastavad nimetused. Loo pea-
tegelane on ka Hispaania ja Liibiia
rahvustaim.

Seemnekiillane vili

Granaadipuu viljad on timarovaal-
sed, kaetud paksu koorega. Tavali-
selt kiitinib viljade 1&dbimo66t kiim-
mekonna sentimeetrini, kuid on ka
suuremaid eksemplare. Sama keh-
tib viljade kaalu kohta, mis ena-
masti jadb saja-kahesaja grammi
piiridesse, kuid {iksikutel hiidvilja-
del voib kiitindida poole kiloni.

Viljaliha jaguneb vaheseinte abil
sektoriteks. Granaatdunas on roh-
kesti seemneid, nende arvele langeb
julgelt pool vilja kaalust. Vaiksema-
tes viljades on seemnete hulk loen-
datav sadades, suuremates tiiletab
isegi tuhande piiri. Seemned on pik-
liku kujuga ja iga seeme on timbrit-
setud mahlaka timbrisega ehk seem-
neriitiga, milles peitubki mahlavaru.
Soodavad osad ongi vilja sees paik-
nevad mahlakad seemneriiiid.

Idamaade koogitavades kasuta-
takse vilja sisemust téitvaid seem-
netega mahlakotikesi lisandina sa-
latitele, linnulihale, kaladele ja me-
reandidele. Seemnete eraldamine
neid timbritsevast mahlakast kotike-
sest on vérske vilja soomisel tiilikas
ja aeganoudev. Tosi, aretustod on
tdnapédeval joudnud isegi niikauge-
le, et on vilju, mille seemnertitides
seemneid polegi. Ka morkjamekilis-
tel seemnetel on kindel koht toidu-
valmistamisel, neid kasutatakse li-
hatoitude maitsestamiseks.

Sageli kuivatatakse sellel ees-
margil seemneid koos seemneriiii-

INnte

Hackmani uut panni ei saa iilekuu-
mutamisega kahjustada ning puu-
dub oht rasvade ja 6lide polema-
siittimiseks. Kasutades uuendus-
likku Non-Overheatable’i, lithenda-
tult NOH-tehnoloogiat, ei kuume-
ne pann induktsioonpliidil iile 230
kraadi.

NOH-pann on tavalise panniga
vorreldes vastupidavam ja praadi-
mise tulemus parem — NOH-tehno-
loogia muudab toiduvalmistamise
lihtsaks ja muretuks.

ga. Seemnetes leidub ka naissugu-
hormoonile 6strogeen analoogse
toimega ithendit, nii et teatud seos
viljatuse raviga on granaatdunal
toesti olemas.

Viljad siilivad suhteliselt hés-
ti, oma panuse selleks annab paks
ja nahkjas viljakate. Loomulikult on
olulised ka sailitustingimused. Lau-
sa mitu kuud saab vilju siilitada ja-
hedas (+2...+6 kraadi) ning kind-
la 6huniiskuse juures. Tasub teada,
et sailitamisel viljakest ménevdrra
tiheneb, tugevneb ning kaitseb vil-
jasisu.

Veripunane mahl

Vast koéige tuntum toidutoode,
mida granaatduntega seostatakse,
on viljade pressimisel saadav mahl.
Kui mahla pressitakse tervikvilja-
dest, on mahlas nii palju parkai-
net tanniini, et seda tuleb zZelatii-
niga sadestada. Granaatduna mahl
on eriline mitmes mottes. Esiteks,
seda iseloomustab kaunis kauapii-
siv varvus, mis segujookides sii-
lib. Teiseks, mahla maitse on {ipris
erilaadne, sest selles on rohkelt nii
suhkruid (gliikoosi, fruktoosi, sah-
haroosi), orgaanilisi happeid (eri-
ti sidrunhapet, samuti askorbiinha-
pet) kui ka parkaineid (tanniin).

Loomulikult s6ltub mahla mait-
se veel vilja kiipsusest ning sordi
eripérast. Ehkki granaatbuna mahl
on tuntust kogunud mikroelemen-
tide (raud, tsink) arvestatava si-
saldusega, seab parkainete rohkus
nende biosaadavusele tokke. Lisaks
neile mikroelementidele on gra-
naatéunas veel mitmeid B-rithma
vitamiine (B,, B,, B, B, foolhape),
pigmente ning arvestatavalt kaaliu-
mi- ja fosforiithendeid.

igentne pann Hackmanilt

Tavalisel induktsioonpliidil
kuumeneb pann kuni 350 kraadi-
ni mone minuti jooksul, mille taga-
jarjeks on nii toiduainete kui pan-
ni kdrbemine. Juba iile 250kraadi-
ne kuumus kahjustab panni pinna-
katet ja norgendab selle kiilgevot-
matuse omadusi oluliselt.

Uue panni puhul on see prob-
leem lahendatud nii, et pann muu-
tub induktsioonpliidil mittemagne-
tiliseks, lopetades ka selle kuume-
nemise.

Just erilaadne ja tugev maitse
lubab granaatduna mahla edukalt
segada teiste mahladega. Kolman-
daks, mahlast voib teha mitmeid
toidutooteid. Véaga levinud on néi-
teks mahlast siirupi ja karastusjoo-
kide valmistamine, idamaine kook
kasutab palju granaatbunamahlal
pohinevaid lihamarinaade ja kast-
meid. Mingi osa mahlast ldheb ka
veini tooraineks voi kulub kokteili-
de segamiseks. Lisaks eelmainitu-
le saab mahlast teha kauni varvu-
sega tarretist, glasuure, mahlajééd,
marmelaadi ja muidki magustoite.
Mabhlatoote ostmisel peaks kindlas-
ti vaatama, kas tegu on tdismabhla,
nektari voi hoopiski mahlajoogi-
ga. Mahla osakaal méarab ka too-
te hinnataseme.

Neljas mahla kasutusotstarve on
tervise turgutamine. Granaatouna-
mahla on sellel eesmargil pruugi-
tud juba aastatuhandeid. Muistsel
ajal méarati selline ravi kohuvalu-
de, samuti kéhulahtisuse korral.
Viimasel juhul olid toimijateks just
mahlas leiduvad parkained. Am-
mustel aegadel tarvitati suure park-
ainete sisaldusega mahla, mida saa-
di koos koorega peenestatud vilja-
dest, seedekulgla siseparasiitide
véljutamiseks. Tasub siiski teada,
et granaadikoores on lisaks park-
ainetele ka alkaloide.

Minevikust on teada-tuntud veel
selle mahla palavikku alandav toi-
me ning seda pruugiti ka organis-
mi iildtugevdava vahendina. Kuna
mahlas on rohkelt bioflavonoide,
kasutatakse niitidisajal mahla kuiv-
ekstraktist valmistatud imemistab-
lette organismi antioksiidantide
varu tdiendamiseks.
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