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daid. Mida tumedam siirup, seda roh-
kem on suhkrud karamellistunud ja
seda intensiivsem lisamaitse neil on.

Tekiila tooraine

Teise, tehnoloogiliselt moodsama ja
kiirema voimaluse puhul kasutatakse
inuliini lagundamiseks hoopiski hal-
litusseenest eraldatud ensiiiime, ees-
katt inulaasi. Ka siis on siirupi magu-
sus tagatud ning magustaja kvaliteet-
ki ménevorra etem.

Loviosa koristatud agaavisiidami-
kest ei ldhe siiski mitte siirupiteoks,
vaid hoopiski tuntud alkohoolse joogi
tekiila valmistamise toormeks.

Agaavi jaoks saastlikum viis siirupi
saamiseks pohineb taime lihakatest leh-
tedest mahla kogumisel. Piisavalt vana-
dest ja moGtmetelt suurte taimede leh-

tedest saab nidala véltel koguda kuni
paar liitrit mahla, kusjuures kogumis-
periood kestab kokku ligi paar kuud.

Varske toormahl on kergelt rohe-
ka tooniga ning selle iildise magususe
taustal voib tunda ka kerget morkjat
korvalmaitset. Siirupi saamiseks auru-
tatakse kogutud agaavimahla mé6du-
kal temperatuuril kuni vajaliku suhk-
rusisalduse saavutamiseni.

Probleem on selles, et kogumis-
nousse eralduv mahl kipub mikroor-
ganismide mojul kergesti kddrima mi-
nema. Ja siis on kaks teed: kas tule-
museks on viahese alkoholisisaldusega
vedelik v6i moodustub viimasest 44-
dikhappebakterite kaasabil omakor-
da mikrobioloogiline d4dikas.

Lisaks suhkrutele ja veele voib
agaavisiirupist leida ka kaaliumi- ja
magneesiumilihendeid ning monin-

gaid mikroelemente. Agaavisiirupi
suhteliselt korge kalorsus — sajagram-
mine siirupiports annab ligi 300 kilo-
kalorit — on tingitud tdiel méaral suhk-
rutest ja eeskétt fruktoosist. Gliikoosi
on vorreldes fruktoosiga selles siirupis
hulga vdhem. Kasutu on agaavisiiru-
pist otsida valke ja rasvu, sest neid po-
hitoitaineid seal lihtsalt pole.

Magus, tihe ja voolav

Agaavisiirupi koostises on suhkru-
test konkurentsitult esikohal fruk-
toos, kusjuures rohke suhkrute sisal-
dus tagab ka siirupi suure eritihedu-
se. Nimetatud eripara voimaldab seda
siirupit kasutada ka kihitatud jookide
loomiseks kokteilides.

Veega seguneb agaavisiirup holpsalt
janii saab seda ka retseptides kas suhk-
ruvoi mee aseainena kasutada. Suhkru
asendamisel agaavisiirupiga peaks ar-
vestama sedagi, et tdnu fruktoosi ma-
gususele saab siirupit retseptides mo-
nevorra vaiksemas hulgas pruukida.

Samuti saab siirupi kasutamisel
kokku hoida ka retseptides maini-
tud vee arvelt, sest siirup ise sisaldab
ju vett. Vorreldes suhkruga, lahustub
agaavisiirup tunduvalt kiiremini ja
see avaldub eriti ilmekalt just jaheda-
te jookide magustamisel.

Mee asemel pruugivad siirupit ka
vegaanid ehk absoluutsed taimetoitla-
sed, sest sellel magustajal pole looma-
dega (mesilastega) mingit pistmist.

Plusspoolele saab kanda sellegi
fakti, et olemuselt on agaavisiirup loo-
dusliku algparitoluga. Agaavisiirupi
fruktoosikiillasus avaldab muljet nei-
legi kasutajatele, kes parast maiusta-
mist pelgavad kiiret ja ulatuslikku ve-
resuhkru tousu, sest erinevalt gliikoo-
sist on fruktoosil veresuhkru sisaldu-
sele aeglasem ja leebem moju. Samas
pole sageli ja suurtes kogustes fruk-
toosi tarbida samuti tervislik ja seda
eeskatt maksa seisukohast.

Lisandina mitmes toidus

Meie inimeste toidulaual on agaavisii-
rup oma harulduse ja kdrge hinna tot-
tu pigem haruldane kui sage kiilaline.
Eksootilist siirupit saaks pruukida kok-
teilides, jddteedes, puuviljasalatites, sa-
muti pannkookide, vahvlite ja jaatise li-
sandina ning mitmetes retseptides.

Toidutootjad on agaavisiirupit lisa-
nud néiteks taimsetele voidemaéérete-
le, marmelaadidele, miislibatoonide-
le, mandlipiimadele, pastakastmetele
jaisegi karastusjookidele.

URMAS KOKASSAAR



