Jakoonijuur

Soodav jakoonijuur (Smal-
lanthus sonchifolius) on
iidne Peruu indiaanlaste
toidutaim, mis kasvab
looduslikult Louna-Amee-
rikas Andide piirkonnas.

Kohalikud elanikud on tarvitanud
lihakaid jakoonijuuri juba iile 1500
aasta, kuid valjaspool kodumaad
on see taim vdhetuntud. Tema ja-
menenud siilitusjuured on mahla-
sed ja iillatavalt magusa maitsega.
Selle iseloomustamiseks on 6eldud,
et see on magus kui 6un voi melon.
Maitsvad juured sisaldavad pea-
miselt vett ja fruktooligosahhariidi,
madala kalorsusega suhkrut. S66-
dav jakoonijuur on ideaalne toidu-
taim suhkruvaese dieedi pidajate-
le. Taime tuntakse ka nimetuste-
ga Yacon, Peruvian ground apple,
Earth apple, Bolivian sunroot.

Maitsev, kuid vahe kaloreid

Soodav jakoonijuur on 1,5-3 m kor-
gune piisik korvoieliste (Compo-
sitae) sugukonnast. Keskmised var-
relehed on kolmnurkse kujuga, le-
heroots on tiivuline. Jakoonijuur on
atraktiivne taim ja toeline eksooti-
ka koduaias, teda tasub kasvatada
ka tiksnes kauni lehestiku tottu.

Jakoonijuurel moodustuvad
kollakasoranzid o6isikud. Hilissii-
gisel, mil lehed varisevad, on juu-
remugulad koristuseks valmis. Iga
taim moodustab 4-20 lihakat juu-
remugulat, mida katab kollakas
koor. Koor muutub 6huga kokku-
puutes tumepruuniks voi -lillaks.
Juuremugulad kaaluvad monisada
grammi kuni 1 kg ja sisaldavad u
90% vett. Juuremugulaid stitiakse
varskelt parast koore eemaldamist
nagu 6una. Neid voib ka kiipseta-
da, kasutada supilisandina voi sa-
latitesse, neist keedetakse moosi ja
tehakse pudinguid.

Jakoonijuur on kalorivaene, ol-
les seega hea dieettoit. Uudistoote-
na on hakatud tootma ka jakooni-

Fksootiline soo

odav

Eksootilist soodavat jakoonijuurt saab kasvatada ka Eestis.

juure siirupit ja teed, mis on kogu-
nud populaarsust eriti diabeetikute
ja ka dieedipidajate seas.

Purk jakoonijuuresiirupit si-
saldab poole vihem kaloreid kui
sama kogus mett ja temas sisaldu-
vad suhkrud ei tosta veresuhkru ta-
set. Jakoonijuurt ja sellest valmis-
tatud jahu kasutatakse kiipsetiste
valmistamiseks. Jakoonijuuri voib
marineerida ja ka praadida.

Moodsa loodustootena annavad
jakoonijuuresaadused sama efek-
ti mis néiteks biojogurtid, toetades
soolestikus elutsevate kasulike bak-
terite tegevust. Jakoonijuurel on
need omadused looduslikult olemas.

Louna-Ameerika rahvamedit-
siinis on taime juuremugulaid ka-
sutatud neeru- ja pdieprobleemide
korral diureetikuna, lehtedest kee-
detud tdbmmist on Peruus ja Bolii-
vias kasutatud poiepoletiku ning
maksa- ja neeruvaevuste puhul.
Soodava jakoonijuure lehtede soo-
ja puderhautist kasutatakse vilis-
pidiselt lihasvalu ja reuma korral.

lidne juurvili, uued avastused

Lima rahvusvahelise kartulikes-
kuse (International Potato Center)
juures tegutsev jakoonijuure eks-
pert Michael Hermann on p&hjali-
kumalt uurinud selle mitmekiilgse
taime omadusi. Hermann tunnus-
tab jakoonijuurt kui madala pro-
teiini- ja rasvasisaldusega, kuid

korge kaaliumi- ja antioksiidanti-
de sisaldusega taime. Tema sonul
on jakoonijuur arvestatav dieettoit
ja diabeetikute toit.

Soo6dav jakoonijuur oli veel
moni aasta tagasi maailmas suh-
teliselt tundmatu taim. Pikka aega
kasvatasid Andide péliselanikud
jakoonijuurt vaid oma perekonna
tarbeks, kuni ta muutus néutud
kaubaks Lima turulettidel ning on
tdnapdeval kattesaadav isegi koo-
ritult ja viilutatult supermarketi-
tes. Eesti poelettidelt seda harul-
dast juurvilja praegu veel ei leia,
kiill aga voib teda kasvatada kodu-
aias. Jakoonijuur on vihendéudlik
taim, kuid siinsed talved on troo-
pikataimele liiga karmid. Seega tu-
leks s6odava jakoonijuure mugul-
juured sarnaselt daaliaga viia tal-
vituma jahedasse keldrisse.

1980ndal introdutseeriti jakoo-
nijuur Uus-Meremaale. Sealt eda-
si Jaapanisse ja seejérel ka teistesse
Aasia maadesse — Louna-Koreasse,
Hiinasse, Filipiinidele. Kuni 2000. a
alguseni oli taim véljaspool oma ko-
dumaad ikka veel suhteliselt véhe-
tuntud. Jakoonijuur on jéudnud ka
USA farmerite poldudele ja loodus-
toodete kaupluste lettidele. Taim
kasvab héisti veel Austraalias, Tas-
maanias, Uus-Meremaal, TSehhis ja
isegi USAs, kus jakoonijuurt kasva-
tatakse kui uudset pollukultuuri.
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