REPRO

Kardemon kupardena.

Talveperioodil ihkab ka
pohjamaalaste maitsmis-
meel teravaid elamusi.
Magusmorkjat maitset ning
meeldivat aroomi pakub
toitudesse ja jookidesse
kardemon.

Iidne viirtsitaim kardemon on parit
Louna-Indiast. Inimkond on teda ka-
sutanud juba tuhandeid aastaid. Kar-
demoni kui ravimi ja viirtsi vaartust
toestab see, et koik ammused kultuu-
rid on leidnud sellele kasutust. Hiinas
raviti kardemoniga narvisiisteemi hai-
reid, Araabias kasutati teda armuro-
huna, Kreekas varskendati kardemo-
niga suudont, Roomas leevendati liig-
s00misest tulenevaid hadasid.

Keskajal omistati kardemonile sui-
sa erilist abivéimet, lootusrikkalt usu-
ti, et see taim aitab pea koigi tobede
vastu. Ju aitas usule kaasa nii karde-
moni eksootilisus, tugev moju maits-
mismeelele kui ka kallis hind. Kalli-
duselt héivas kardemon auvéérse tei-
se koha safrani jarel. Tolleaegsetes
apteekides miilidi raviotstarbel mee
ja suhkruga magustatud kardemoni-
seemneid, mis olid méeldud seedimi-
se holbustamiseks.

Loo nimitegelase viirtsivaramu pei-
tub seemnetena kambrilises kupras,
mis on kardemoni vili. Igas kambri-
keses on kolm-neli seemet. Viirtsikad
seemned on lapikud, tumepruunid,
3-4 mm pikad ja sisaldavad 3-7%

eeterlikke 6lisid. Kardemoni kaubas-
tatakse tavaliselt kolmel kujul: kupar-
dena, seemnetena voi peeneks jahva-
tatud pulbrina.

Enne kui seemnetest viirtsi saab,
kulub aega ja vaeva. Kuprad tuleb kor-
jata enne nende 16plikku valmimist.
Kui selle toiminguga hilineda, kuprad
avanevad ja valminud seemned pude-
nevad vélja.

Jargneb kuparde kuivatamine, va-
hel ka pleegitamine ning sorteerimi-
ne. Et eeterlikke 0lisid voimalikult
kaua sailitada, kasutatakse seemnete
sdilitamiseks ja turustamiseks nende
looduslikku pakendit — kupraid. Koige
rohkem hinnatakse rohelise varvuse-
ga kupraid, monevorra vihem pruu-
ne ja valgeks pleegitatuid.

Mojutab mitmel viisil

Seemnete pulbriks jahvatamisel len-
duvad eeterlikud 6lid suhteliselt kii-
resti, jarelikult on otstarbekas vaja-
lik kogus seemneid peenestada vahe-
tult enne kasutamist. Pulbri kujul ta-
sub kardemoni séilitada jahedas 6hu-
kindlalt suletud ndus.

Kardemoni esmane mojupiirkond
on seedekulgla, kus ta soodustab see-
denodrede (siilje, maomahla ja sapi)
noristumist.

Seedenorede eritumine on aga sig-
naal toitumiseks, jarelikult on karde-
monil isu tOstev toime.

Eeltoodust sugeneb ka hoiatus —
kardemoni pole soovitatav pruukida
maohaavade ja sapikivide esinemisel.

Téanu rikkalikule eeterlike Slide si-
saldusele hévitab kardemon mitmeid
mikroorganisme. Nii on kardemonil
toestatud baktereid ja seeni havitav
toime. Siit ka p&hjendus juba igiam-
musele soovitusele kardemoni pruu-
kimiseks halva suuléhna v6i hamba-
ja igemepoletike korral. Enne ham-
bapasta ja -harja kasutuselevottu na-
riti hammaste ja suu puhastamiseks
kardemoniseemneid. Haigusetekita-
jad hévivad, poletik peaks taanduma
ja eeterlikud 6lid varjutavad ebameel-
diva 16hna.

Seedekulglas leevendab konealu-
ne viirts ka gaasipuhitustest tingitud
vaevusi. See-eest Araabias on levinud
veendumus, nagu suurendaks karde-
moni tarbimine mehelikku voimekust.
Lahis-Idas on isegi vanasona, et vaene
mees loobub pigem leivast kui igapéae-
vasest kardemonist...

Meil pole kardemon mitte niivord
ravivahend, kui just k66gis kasutatav
eriliste omadustega viirts. Lisaks k6o-
gipoolele voib kardemoni kohata ka
moningates kosmeetikumides, kuhu
seda lisatakse tédnu tema erilisele 16h-
nale.

Kulinaarias edukas

PShjamaistest talvistest roogadest on
kardemonilisand endale kindla koha
valja voidelnud nii hodgveinis kui pi-
parkoogitainas. Jookidest on karde-
mon teretulnud kiilaline nii alkoho-
livabades riiiibetes kui ka kangemas
joogipoolises.



