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Eksootiline

Ostja voib poelettidelt leida
mitmeid siirupeid. Uudseid
maitseelamusi ja varvilahen-
dusi toidus pakub agaavist
valmistatu.

Agaavid on sukulendid ehk paksule-
hised turdtaimed. Mitmesajast maa-
ilmas kasvavast agaaviliigist kasuta-
takse siirupiteoks tavaliselt vaid kol-
me-nelja Mehhikost parinevat liiki,
millest kdige tuntum on sinine agaav.
Viide Mehhiko péritolule agaavisiiru-
pi pudeleil on jarelikult igati digus-
tatud.

Inimese toidulauale kélbavad nii
agaavi lihakad lehed, mahl kui ka
oied. Siirupiteo tooraineks sobib
agaav tdnu oma biokeemilisele koos-
tisele tilihasti. Taime eri osades talle-
tub rikkalikult stisivesikuid, eeskétt
inuliini, mis koostisosadeks lagune-
des annab looduslikult kdige magusa-
ma suhkru fruktoosi.

Saagi koristamisel raiutakse taime-
del lehed mabha, nii et alles jdab ana-
nassikujuline lihakas siidamik. Just
sinna ongi kogunenud agaavi siisivesi-
kute varu inuliinina. Tavaliselt kaalu-
vad agaavisiidamikud mitukiimmend
kilo. Siidamike puhul on suurusest

tahtsam just nende kvaliteet ehk tei-
sisonu stisivesikute sisaldus.

Inuliinist fruktoosirikka siirupi val-
mistamiseks on kaks voimalust. Esiteks
kuumutamine. M6ddukas kuumus ja
taimemahla orgaanilistest hapetest
tingitud looduslik happesus soodusta-
vad purustatud agaavistidamikes inu-
liini lagunemist fruktoosiks. Samas tu-
leb temperatuuri hoolikalt jalgida, sest
liigne kuumus pohjustab suhkrute ka-
ramellistumist ning mojutab siirupi hi-
lisemat vérvust ja kvaliteeti.

Soltuvalt valmistustemperatuurist
saab toota kolme tooniga siirupeid:
tumedaid, merevaigu tooniga ja hele-



