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nete toonimiseks, näiteks sinepise-
gud, maitsekastmed, majoneesid, 
margariinid, kalapulgad, juustud, 
krõpsud, liköörid jne. 

Sõltuvalt pigmendi kasutusko-
gusest ja värvitava toidu olemusest 
annab see toiduvärv lõpptulemiks 
kas nõrgalt või tugevalt kollase või 
lausa oranžika tooni. Kuna tegu on 
looduslikust allikast pärineva toi-
duvärviga, ei pälvi selle kasutami-
ne toiduainetes ka erilist kriitikat. 

Kurkumiini plussid seisnevad 
antioksüdantsetes omadustes ning 
põletikuvastases toimes. Sisse-
söödud kurkumiin stimuleerib ka 
sapi eritumist. Viimasest saab teha 
kaks järeldust. Esiteks, selle alusel 
on mõistetav kollajuure kasutami-
ne rasvaste toitude maitsestamisel. 
Teiseks, kõnealuse vürtsi kasutami-
sest peaksid loobuma need inime-
sed, kes vaevlevad sapikivide käes. 
Lisaks kurkumiinile on kollajuu-
res teisigi analoogse ehitusega pig-
mente, mida kurkuminoidide selts-
konda paigutatakse. 

Kulinaarselt laiaotstarbeline
Kollajuure veendunud fännid eelis-
tavad alati värskeid risoome kuiva-
tatutele, kuid paraku seab viimaste 
kasutamisele piire kaugus Indiast. 
Värskeid risoome saab küll ligi 
paar nädalat külmutuskapis säilita-
da, kuid kindlasti tuleb need hoo-
likalt pakendada. Muidu on prob-
leeme kollajuure maitse- ja lõhna-
omadustega ning risoomi kuivami-
sega. Kuivatatud risoomitükkidest 
võib ka ise pulbrit valmistada, kuid 
lihtsam on seda osta poest. 

Vürtsipulbri ostmisel tasuks 
seda teha mõõdukates kogus-
tes, sest pulbrist kipuvad eeterli-
kud õlid kergesti lenduma. Samuti 
peaks veenduma, et alati pärast ka-
sutamist saaks pulbripakend kind-
lalt suletud. Mõningane ettevaatus 
kollajuurepulbri kasutamisel pole 
üldsegi liiast, eduka värvijana suu-
dab see määrida ka käsi ja riideid. 
Et kollajuurepulbri paljud koostis-
osad lahustuvad hästi rasvolluses, 
võiks pulbrit enne toidule lisamist 
segada vähese koguse toiduõliga. 

Kollajuure vast kõige kuulsam 
kasutusvaldkond peitub tema pea 
kohustuslikus kuulumises vürtsise-
gu karri koostisse. Just tänu kolla-
juurepulbri suurele osakaalule on 
karrisegul ka vastav värvus. Samu-
ti võime loo nimitegelast pulbrista-
tud kujul kohata ka teises tuntud 
vürtsisegus nimetusega garam ma-
sala. Lisaks seguvürtsidele on loo 

nimitegija iseseisvalt võimekas toi-
tude toonija ja maitsestaja. Kolla-
juurepulbri maitse on ühtaegu ki-
bekas ja terav, lõhn meenutab nii 
apelsini kui ka ingverit. 

Pulbristatud kollajuurt kasuta-
takse suppide, hautiste, riisirooga-
de, kaunviljade (oad, läätsed), pila-
fi, kana- ja kalatoitude, mereandi-
de, pasta- ja munaroogade, mitme-
te salatite, võiga valmistatud köö-
giviljade, näiteks lillkapsa, spinati, 
kartulite jms maitsestamisel. 

Oma kindel koht on kollajuu-
rel kastmete koostises, seda vürt-

sipulbrit kasutatakse nii Aasia kui 
Aafrika kastmetes, mis mõeldud nii 
taimetoitude lisandiks, liharooga-
de kõrvaseks kui ka magusversioo-
nis puuviljadele. 

Eksootiliste maitseelamuste ot-
sijad lisavad kurkumiini ka köögi-
viljamarinaadidele. 

Omapärase ning intensiivse too-
niandjana ja vürtsika meki saami-
seks pruugitakse kollajuurt vähe-
ses koguses ka eriliste küpsiste val-
mistamiseks. 

URMAS KOKASSAAR

Õitsev kollajuur.


