104 Kook

Aromaatne muskaatpah-
kel oli hinnatud maitse-
aine juba keskaijal. Tollal
oli see eriti kallihinnaline
- pool kilo muskaatpahklit
maksis sama palju kui
seitse harga.

Muskaadipuu (Myristica) on igihal-
jaste kahekojaliste puude perekond
muskaadiliste sugukonnast (Myris-
ticaceae), mis on esindatud Indias,
Vaikse ookeani saartel ja Austraa-
lias pea saja liigiga. Maluku saa-
relt parinevat l6hnavat muskaadi-
puud ehk muskaatpahklipuud (My-
ristica fragrans) kasvatatakse troo-
pikas, eriti Louna-Aasias, Ladne-In-
dia saartel ja Brasiilias kultuurtai-
mena. Euroopasse joudis muskaat
arvatavasti I sajandil Araabia kaup-
meeste kaudu.

Samas on muskaatpahkleid lei-
tud ka Egiptuse vaaraode haua-
kambritest. Laiemalt hakati mus-
kaati kasutama alles XVI ja XVII sa-
jandil. Ravimina kasutati seda see-
dimise soodustamiseks ja neeru-
haiguste korral. Usuti, et kui mus-
kaatpahklit amuletina voi lihtsalt
taskus endaga kaasas kanda, kait-
seb see médapaisete ja koeranael-
te eest.

Muskaadipuu on piiramiidja
krooniga, kasvab 18—20 m kor-
guseks ja eluiga kiiiinib saja aasta-
ni. Puu viljub esimest korda alles
8. eluaastal. Uhelt tdiskasvanud
puult voib saada 1800—2000 pahk-
lit. Saaki koristatakse kolm korda
aastas. Suurima viljakuse saavutab
muskaadipuu 15. eluaastal.

Pikk ja keerukas kuivatamine

Muskaadipuu viljad on virsikutao-
lised, kova pruunikas seeme (mus-
kaatpéhkel) ja seda timbritsev pu-
nane seemneriui (kuivatatuna
muskaat6is ehk maasis) on aroo-
mikas ja pea koigile tuntud viirts,
millest kvaliteetse loppsaaduse val-
mistamine on pikk ning keerukas.
Esmalt asetatakse seemnertiiist
puhastatud muskaatpahklid bam-
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busrestidele ning viiakse bambusest
ehitatud ja palmilehtedega kaetud
kuivatitesse, kus neid 1,5—2 kuud
kuivatatakse ndrga, suitsuta pole-
va l6kketule kohal. Uhtlase kuivuse
saamiseks peab pahkleid iga paev
segama.

Kui pahklid on saavutanud va-
jaliku kuivuse, mis tdhendab, et
péhkel raputades hakkab korise-
ma (tuum on eraldunud koorest),
purustatakse need puuhaamrite-
ga (metalli ei kasutata). Eraldatud
pahklituumad asetatakse moneks
minutiks spetsiaalse lubjapiima sis-
se, mis on valmistatud mereveest ja
peenestatud lubikorallide jahust.

Pérast seda kuivatatakse neid
veel 1—3 nédalat varjulises kohas.
Sageli tarvitatakse muskaatpahklit
koos kuivatatud muskaatdiega, sest
molemad tdiendavad teineteist nii
aroomilt kui maitselt.

Tervistav muskaat

Muskaat parandab so6giisu, va-
bastab liigsetest kohugaasidest,
parandab seedimist, omab anti-
septilist toimet ja aitab kdhulahti-
suse korral. Veneetslased said teis-
te eurooplastega vorreldes rikkaks
jamojukaks idamaiste “viirtside” —
muskaatpahkli, nelgi, loorberi jms
— abil.

Lisaks praegugi tuntud mait-
seomadustele omistati neile hul-
galiselt maagilisi, tervendavaid ja
teisi salaparaseid omadusi. Ing-
lane Andrew Borde kinnitas oma
raamatus “Tervislik toitumine”, et
muskaatpdhkel mojub histi neile,
kes on kiillma saanud, lisaks kosu-
tab négemist ja aju, muskaatpéhk-
likokteil aga puhastab tovest mitte
ainult mao ja porna, vaid on hea ka
verise kohutdve korral. Veel soovi-
tas Borde muskaatpahklit kui sek-
suaaliha alandajat, kuid seda ei
tahtnud rahvas uskuda.

Mitmesugused maitseained (si-
nep, pipar, nelk, kaneel, muskaat-
péhkel, piparmiint) on tihti al-
lergeeniks. Ka kakao, Sokolaad ja
kohv véivad organismi muuta {ili-
tundlikuks.

Muskaatpahklit katab kasvu ajal
punakas seemneriiii ehk maasis.

Nagu koik klassikalised viirtsid,
on ka muskaatpéhkel suures kogu-
ses tarvitatuna iisna miirgine, kut-
sudes esile hallutsinatsioone, tead-
vusekaotust ja krampe. Maksimaal-
seks tarvitatavaks koguseks 66pae-
vas loetakse tédiskasvanule 10—15 g
muskaatpéhklit padevas (1/3 pahk-
lit). Esimene muskaadist tingitud
miirgistusjuhtum parineb juba aas-
tast 1512, mil “rase inglise preili”
olevat dra soonud 10—12 muskaadi-
vilja, sattudes seetottu deliiriumisse.
Muskaatpahklipulbri manustamisel
9 tl paevas on tdheldatud atropiini-
ga sarnaseid miirgistusnéhte.

Muskaat klassikalise viirtsina

Muskaat on tugeva aroomiga, si-
saldades kuni 10% mitmesugu-
seid eeterlikke olisid. Kasutami-
sel on soovitatav jargida prantslas-
te konekaandu “Juba nédpuotsatéis
muskaati teeb imesid”, s.t muskaa-
ti voib kasutada paljudes toitudes,
kuid tilemaitsestamise suhtes tuleb
olla ettevaatlik.

Muskaat sobib nii soolastele
(aedvilja-, makaroniroad, salatid,
kastmed, keedetud kala, kiipseta-
tud liha jne) kui ka magusatele toi-
tudele.

Muskaati kasutatakse tdnapée-
val endisest vihem, ent see on siiski
vaga levinud araabia maades, Iraa-
nis ja Pohja-Indias. Nii v&ib leida
muskaatpéhklit ja -6it india garam
masala, marokolaste ras el hanout’i,



