Hurmaa
meenutab
vdlimuselt tomatit.

tuleks kohe toiduks tarbida. Kol-
mandaks, nende sekka voib sattu-
da ka tilekiipsenud vilju, mis juba
osaliselt riknema kipuvad.
Taiskiipsuse korral kujuneb vil-
jal kergelt klaasjas valimus — peh-
menenud ja osaliselt vedeldunud
viljaliha kumab 1&bi sitke tihke
pruunitapilise kesta.

Maitsetrumbiks on magusus

Jagades viljade koostise kaheks,
saame eristada vett (75-80%) ja
kuivainet. Valminud viljad sisalda-
vad rohkesti suhkruid, tavaliselt 15—
18%. Jaapanis kasutatigi ammustel
aegadel téiskiipsed hurmaad suhk-
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ru ase-
aineks.
Just suhk-
rurikkus maérab
pohiosas vilja kalor-

suse, mille vaartus kiiiinib 70—
90 kilokalorini saja grammi viljali-
ha kohta. Kuivatatud hurmaad on
maitsmismeelele eriti magusad ja
suhteliselt energiarikkamad, sest
kuivatamisel vesi aurub ja suhkrute
kontsentratsioon suureneb veelgi.

Samas pole vili mekilt taluma-
tult ladge ja selle eest kannavad
hoolt nii parkained kui ka sidrun-
hape. Viimase tihendi sisaldus vil-
jades kiitinib kuni 1,3%ni. Sidrun-
hape kaitseb ka tiikeldatud viljaliha
ohuhapniku méjul toimuva oksi-
deerumise eest.

Lisaks sidrunhappele on viljali-
has veel teisigi antioksiidante. Val-
ke ja rasvu on hurmaa viljalihas
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kasinalt, mélema sisaldus jaab alla
protsendi. Rohkesti on hurmaade
koostises karotenoide, mis tingivad-
ki nii viljakesta kui -liha erksa var-
vuse. Hurmaade viljaliha tonaal-
sus voib muutuda skaalas helekol-
lakast kuni punakasoranzini.

Karotenoidide rohkus on alu-
seks ka soomisjargsele vitamiini
A siinteesile inimkehas. Teiste vi-
tamiinide tasandil hurmaad eri-
lise kiillusega ei hiilga. Nagu koi-
gis taimesaadustes, nii on hurmaas
rohkelt kaaliumi- ja magneesiumi-
tihendeid, mikroelementidest mai-
nimisvaarselt vaske, rauda, tsinki
jajoodi.

Hea varskelt soomiseks

Suur hulk hurmaasid stitiakse liht-
salt védrske suupistena. Paljus-
ki méarab soomistehnika ka vilja-
kesta tihkus. Levinud variandi ko-
haselt vili kas poolitatakse voi te-
mast 16igatakse vélja tipmine le-
heroseti jaanust kandev osa.
Molemal juhul on juurdepéis
mahlakale ja magusale viljali-
hale tagatud ning kest toimib
loodusliku s66mistimbrise-
na. Tihti lisatakse selliselt ette
valmistatud viljale peenesta-
tud péahkleid ja maitseks laimi-
mabhla.

Loomulikult v6ib hurmaa ka
taielikult kestast vabastada ning

viljaliha sobivas vormis &ra kasu-

tada. Samuti tehakse hurmaadest
lisandite kasutamisega hoidiseid,
pohiliselt keedist, marmelaadi, sii-
rupit ja kompotti.

Hoidistamiseks saab hurmaad
ka edukalt kuivatada voi eri viisi-
del (nt piireena) isegi siigavkil-
mutada.

Levinud on vérske hurmaa kom-
bineerimine kohupiima, kodujuus-
tu, jogurti, jaatise, magusate pu-
dingite, keedukreemide, putrude,
smuutide, kokteilide, kange alko-
holi, teiste puuviljade, viirtsidega
jne.

Edukalt saab hurmaad kasuta-
da segusalatites, miislides, voki-
roogades ja kiipsetistes. Viimaste
puhul voib hurmaad lisada kooki-
dele, muffinitele, tortidele, vahvli-
tele jne.

Peenestatud hurmaad saab lisa-
da garneeringuks ja maitsestajaks
lihatoitude, mereandide, juustu- ja
singivaliku ning riisist tehtud roo-
gade juurde.
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