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Taistuuridel arbuusiari

Ehkki ka Eestimaal kasvata-
takse arbuuse, jouab valdav
osa neist viljadest meile
Iounapoolsematest maadest.
Nuilid ongi nende pakkumine
ja ostmine tdies hoos.

Inimkond tunneb arbuusiviljade hii-
vesid juba mitu aastatuhandet. Algu-
ses s60di metsikult kasvavate taime-
de vilju. Umbes 35004000 aastat ta-
gasi hakati arbuuse teadlikult kasvata-
ma. Arvatavasti olid esimesed arbuu-
sikasvatajad egiptlased, kes selle tai-
me viljad jaddvustasid isegi oma kuns-
titeostes.

Arbuus kuulub korvitsaliste sugu-
konda ning vili on nii ehituselt kui ka
suuruselt tdiesti korvitsatega vorrel-
dav. Ehkki suurimad arbuusid voivad
kaaluda iile kiimne kilo, kohtab ostja
kuni viiekiloseid vilju. Sarnasust kor-
vitsaga rohutab veel maad ligi roomav
vars ning suured lehed. Samuti nagu
korvitski, nii ihkab ka arbuusitaim
soojust, kuid talub oluliselt paremini
kuivust. Valminud viljal on tugev tih-
ke ja 1aikiv koor, mille varvus ja must-
rikiri on igal sordil erinev.

Arbuusi sees peitub roosa varvuse-
ga piisavalt magus viljaliha, mida kau-
nistavad pruunikad seemned. Tosi, on
ka kollase, valge voi oranzi viljalihaga
sorte, kuid need pole laialt levinud.

Arbuus talub suhteliselt hésti trans-
porti ja viljad jarelkiipsevad parast ko-
ristamist. Mingis mottes reedab ar-
buusi kiipsust tema kiiljes ripnev vil-
javars. Kui viljavars on vérske ja rohe-
line, peab arbuus suure t6enédosuse-
ga veel moned paevad kiipse-
ma. Uhtlaselt kollakaks tom-
bunud, kuid veel kindlalt vil-
ja kiiljes olev viljavarre jupp
nditab, et arbuus on valmi-
nud. Seevastu téiesti kuiva-
nud ja vilja kiiljest kergelt
eemalduv vars voib viidata
iilevalmimisele.

Mis peitub arbuusi
poues?

Et arbuus on mahlane, selles
on iga s6dja isikliku kogemuse
alusel veendunud, kui viilu hauka-
misel mahl m6é6da suunurki alla nér-
gub. Vett on arbuusis tdesti ohtralt,

90-95% vilja kaalust. Muide, ega il-
maasjata paljudes keeltes arbuusi
hoopis vesimeloniks ei kutsuta.

Sajagrammine arbuusiléik annab
vaid monikiimmend (30-50) kiloka-
lorit. Energia tuleb eeskétt siisivesiku-
te, tdpsemalt Oeldes suhkrute arvelt.
Nende hulk jaab vahemikku 5-10%.

Suhkrutest leidub viljalihas koige
rohkem fruktoosi, vihemal mééral
gliikoosi ja sahharoosi. See fakt sel-
gitab ka viljaliha tajutavalt magusat
maitset.

Et arbuusimahl on suhkrurikas, siis
kasutatakse seda erinevates arbuusi-
kasvatuse piirkondades nii siirupi kui
ka suhkrusegu valmistamiseks. Ma-
gusast arbuusimahlast saab isegi vei-
ni kadritada. Viljalihas on veel mini-
maalselt valke ja praktiliselt iildsegi
mitte rasvu.

Kiudainetest on arbuusis peamiselt
vees lahustumatut tselluloosi ja vesila-
hustuvaid pektiine.

Kui radkida mineraaliihenditest,
siis tuleb réhutada eeskatt suurt kaa-
liumi- ja magneesiumisisaldust. Mik-
roelementidest paistab see vili silma
arvestatava tsingikogusega, monevor-
ra vihem on mangaani ja rauda.

Viljaliha meeldivalt punaka varvu-
se kindlustab litkopeen, mis biokee-
milises alajaotises kuulub karotinoi-
dide sekka.

Vitamiinidest on loo peategelase
mabhlakas viljalihas eri B-riihma vita-
miine ja askorbiinhapet ehk vitamii-
ni C.

Mida valida ja kuidas siiiia?

Koige lihtsam on ostuvalikut teha
poolitatud voi sektoriks 16igatud vil-
jade puhul. Siis on néha nii vilja-
liha varvus kui ka struk-
tuursus. Poolita-
tud vilja

puhul tasub eelistada just punakama
varvusega loike. Véltida tasub jahuse
struktuuri ja valgete laikude voi valk-
jate kiududega viljaliha.

Tingimata peaks jélgima ka seda, et
miitidavad arbuusildigud oleksid iile
tommatud 6hukese kilega, mis kaitseb
ithelt poolt veekaotuse, teisalt mik-
roorganismide sadenemise eest ning
véaldib ka magusalembeliste putuka-
te askeldamist viljaliha pinnal. Samu-
ti takistab kiilmkapis arbuusildiku kat-
tev toidukile mingil maaral voorlohna-
de ja -maitsete tungimist 16ikepinnale.
Vaiksema tarbimise korral on arbuusi-
16ik paras kogus korraga soomiseks.

Ehkki arbuusi viljaliha on veerikas,
saab sellest edukalt valmistada ka eri-
nevaid kujundeid: viile, kuupe, ke-
rasid, rosette. Veekaotuse tottu need
kunstiteosed véga kaua siiski ei saili.

Loviosa meil miitidavatest arbuusi-
dest lahebki varskelt so6giks. Kellele
soodava arbuusi viljaliha liiga maitse-
tu tundub v6ib magusust suhkru, sii-
rupi voi vedela mee lisandiga suuren-
dada.

Maades, kus arbuuse palju kasva-
tatakse on levinud ka nende sissetege-
mine, kas marineeritult, hapendatult,
soolatult voi isegi moosina.

Arbuuse saab kasutada ka erine-
vate so0kide-jookide valmistamiseks.
Toitudest on suurima eludiguse voit-
nud mitmesugused magusad ja soola-
sed salatid.

Kui esimesel juhul on arbuusitiikid
tavaliselt teiste puu- ja kdogiviljade
seltskonnas, siis teise variandi korral
saavad nad sobralikult 14bi kas mere-
andide, linnuliha, juustu, kodujuustu
ja mitmete maitsetaimedega.

Veerikkast viljalihast saab koos li-
sanditega valmistada ka jaatise tiitipi
magusroogi. Vaikesi arbuusitiikikesi
saab kasutada ka magusa fondiiii 1ah-
tematerjalina.

Jookidest kasutatakse arbuuse
smuutide ja teiste suviste segu-
jookide valmistamiseks. Et
arbuusil véga eriline
maitse puudub, siis
muude toidukaupade
koostises kohtame ar-
buusilisandit suhteliselt
harva, miiiigil on arbuusi-
siirup, maitsestatud joogive-
si ja arbuusimaitseline néts.
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