Kaabusapelsinil on vdike nii vili kui puu.

Ent nagu ikka eriparaste maitse-
te puhul, kehtib ka siin lihtne sea-
duspéra: see, mis {ihtedele meelt-
modda, on teistele taiesti vastukar-
va. Paljud heidavad neile viljadele
ette liiga intensiivset, isegi vinget
maitset. Arvestada voiks sedagi,
et muude tsitrusviljade suhtes iili-
tundlikud inimesed ei saa ka kum-
kvaate stitia.

Kuidas toiduks kasutada?

Kumkvaate kasutatakse koige roh-
kem siiski teiste toitude maitsesta-
miseks, olgu siis tegu kas joogipoo-
lise voi roogadega.

Jookidest lisatakse neid vilju
kokteilidele ja boolidele, kusjuures
lisandina saab kasutada nii varske
vilja osi kui ka tervikviljade pressi-
misel saadud vedelikku, mida voib
koos veega kuubikuteks kiilmu-
tada.

Ténu erilisele maitsele ja aroo-
mile ning 16pptoote kaunile tooni-
le hindavad kinkaneid ka 1iko6ri-
meistrid. Vaga populaarsed on sel-

lised likoorid just Louna-Euroopa
maades. Samuti saab loo nimite-
gelase viljadest valmistada erilise
maitse ja varvusega siirupit.

Mones Aasia riigis lisatakse nen-
de viljade 16ike mustale voi roheli-
sele teele, kusjuures selliselt mait-
sestatud teeversioone juuakse kas
kuumalt voi kiilmalt.

Toitude tasandil voib neid vilju
kohata segusalatites, kalade kau-
nistuseks voi tdidisena linnu- ja
lambalihast valmistatud toidupoo-
lises ning magustoitudes alates mit-
mesugustest kiipsetistest ja 16peta-
des maitsekastmetega.

Roogades ongi nendel viljadel
peamiselt kaks rolli, mis sageli ka
ithtivad. Nimelt on nad nii maitses-
tajaks kui kaunistuseks.

Kuna kumkvaadid on hooaja-
kaup, siis on moéeldud ka nende pi-
kemaaegsele sdilitamisele.

Neist viljadest saab valmista-
da suhkruhoidiseid nagu moosi ja
marmelaadi, neid saab suhkrusii-
rupis konserveerida, samuti voib
vilju talletada alkoholis, marinaa-

dis ning neid kuivatades voi isegi
soolates.

Viimane séilitustava on koige
rohkem levinud kinkanipuu loo-
duslikul kodumaal Hiinas. Ehkki
kumkvaatide toitevaartus on téies-
ti arvestatav, ei saa neid meie me-
niitis mingiks eriliseks toitaine-
te allikaks lugeda, sest kumkvaate
stitiakse harva ja vaikeses koguses.

Loo 16petuseks siiski nende vil-
jade pohitoitainete pingerida kas-
vavas jarjestuses.

Minimaalselt on naturaalsetes
viljades 0lisid, veidi rohkem val-
ke, piisavas koguses leidub stisive-
sikuid, sealhulgas kiudaineid ning
koige rohkemal mééral on esinda-
tud loomulikult vesi.

Kogu see pohitoitainete kiillus
annab sajagrammise portsu s6Omi-
sel 60-70 kilokalorit energiat. Mik-
rotoitainetest peaks réhutama vérs-
kete viljade askorbiinhappe ehk
C-vitamiini sisaldust ning kaaliu-
mitihendite kiillust.
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