REPRO

Viirtsikas kollajuurepulber kuulub karripulbrisse.

Sombusel ja pimedal ajal
tostab toiduelamuste
vadrtust kaunis varvus
ning terav maitse. Paljude
maitsetaimede seas
paistab eelnimetatud
omadustega silma kolla-
juur ehk kurkum.

Arvatakse, et harilik kollajuur on
périt Ladne-Indiast ja tema kasu-
tuskogemust saab moota rohkem
kui nelja aastatuhandega. Loviosa
selle viirtsitaime tdnapéevasest
toodangust annab siiani India. Sa-
muti kuulub India elanikele ka esi-
koht kollajuure kasutamises. In-
diast levis kollajuur edasi Aasiasse,
sealt omakorda Araabia ja Aafrika
maadesse ning 16puks joudis tema
kasutamine ka Euroopasse.
Keskaja Euroopas kutsuti kolla-
juurt kas india safraniks voi {isna
kummalise sonapaariga — oilis
muld. Esimesel juhul oli réhk roh-
kem kulinaarsel kasutusel, teisel ju-
hul aga ihuhddade leevendamisel.
Ammusel ajal oli kollajuurepulbril
nii Euroopas kui mujalgi veel iiks
lisakasutus — nimelt pikendas see
toiduainete sailivust, havitades to-

husalt mikroorganisme. Kaua on
proovitud toitudes kollajuurega
asendada toelist safranit, kuid ha-
dapérase tulemuseni jouti vaid soo-
lastes ja viirtsikates roogades, aga
mitte magustoitudes. Pohjus oli sel-
les, et kollajuur on safranist kibeda-
ma maitsega.

Kollajuure viirtsivaramu paik-
neb sdna otseses mottes maa all,
kus varjuvad muundunud vosud
ehk risoomid. Esimene saak kaeva-
takse vélja ligikaudu kolmveerand
aastat parast risoomitiikkide istu-
tamist. Risoomitiikid puhastatakse
suuremast mullast, pestakse ning
seejarel neid keedetakse moodu-
kalt. Pérast kuivatamist risoomid
kooritakse, tiikeldatakse ja kaubas-
tatakse kas tiikkidena voi pulbriks
jahvatatult. Lisaks kaunile véarvuse-
le iseloomustab kollajuurt ka erili-
ne aroom ning viirtsikas mekk.

Need omadused on tingitud ko-
guni kiimnete eeterlike olide sisal-
dusest, mille hulk kii{inib kuivata-
tud juurtes lausa mitme protsendi-
ni. Et viirtsikat kurkumit suurtes
kogustes pruukida on pea voima-
tu, peavad tema vaartused toituja
jaoks peituma eeskatt mikrotoitai-
nete tasandil. Ja nii see ka on, sest
lisaks pigmentidele sisaldab kol-

lajuur ka vesilahustuvaid vitamii-
ne ning mikroelementidest rauda
ja mangaani. Aga mingi eriline vi-
tamiinide ja mikroelementide alli-
kas kollajuur meie toitumistavades
pole, sest seda siitiakse koguseliselt
ja sageduslikult vahe.

Intensiivne varvija

Taime nimetusest ldhtuvalt saab
vdita, et kollajuurele on kdige roh-
kem kuulsust toonud pigmendid.
Taime maa-alustes osades esinev
kollane pigment leidis taime kodu-
maal algselt kasutust hoopiski kan-
gaste varvimisel.

Segades kollajuureekstrakti eri
lahustega, nditeks mahladega, saa-
di ka teisi varvitoone. Otse loomu-
likult on kollajuure pigmentidest
abi ka toidu vérvimisel. Juhusli-
kult tehtud avastus, et kollajuure
viirtsipulber toonis kuldkollaseks
ka s66giks moeldud riisiportsu, oli
vaid esimene samm selle pigmendi
kasutamises toiduvérvina.

Kollajuure véarvikus pohineb
peamiselt iihel pigmendil nimega
kurkumiin. See ithend on kantud
lisaainete registrisse toiduvarvide
alajaotusesse koodiga E100. Kurku-
miini kasutatakse mitmete toiduai-



