Kauni

Suigis pakub veel mitmeid
voimalusi loodusest marju
korjata. Varvuselt erkpuna-
seid ning maitselt hapusid
marju leidub harilikul
kukerpuul.

Harilik kukerpuu kasvab meil nii va-
bas looduses kui ka kultuurmaasti-
kul parkides ja vanemates taluaeda-
des. Eluvormilt on pigem p&osas kui
puu. Tema dratundmist hélbustavad
kevadel rippuvatesse diekobaratesse
koondunud kollase varvusega oied,
mis imalalt 16hnavad ja tolmeldaja-
tele rohkelt nektarit pakuvad. Siigisel
pilitiab kukerpuu pilku pikliku kujuga
kuni sentimeetri pikkuste erkpunaselt
varvunud marjadega, mis samuti ko-
baratesse koondunud.

Meil saavad kukerpuu viljad valmis
tavaliselt septembri 16puks, oktoobri
alguseks. Kaalult on iiksikviljad suh-
teliselt kerged, iihe marja mass moo-
dustab koigest viiendiku grammist.

Tasub teada, et kukerpuu eriparaks
on torkivate astelde olemasolu, mis
kujutavad endast lehe muudendeid.

Kukerpuu, hapumarjapoosas,
paaberits...

Ehkki kirjanduses on andmeid ise-
gi hariliku kukerpuu hapuka maitse-
ga noorte lehtede ja vorsete sO6mi-
sest salatina, pakuvad inimtoidusena
pohihuvi siiski marjad.

Tavaliselt peitub marjas kaks kuni
kolm seemet, mis saagi tootlemist ras-
kendavad. Kovakestalised seemned on
hoidistes tiilikas lisand ja purunemisel
annavad moru maitsevarjundi.

Igaiiks, kes neid marju on maitsnud,
voib kindlalt arvata, et kukerpuu vilja-
des on orgaaniliste hapete ja suhkrute
vahekord hapete kasuks. Sellest ka sel-
gitus, miks rahvapéraselt pdosast ka
hapumarjapdosaks ning vilju lausa &a-
dikamarjadeks kutsutakse. Eesti kee-
les on kukerpuul iildse palju rahvapa-
raseid nimetusi nagu barbariss, palb-
rits, paburitski, paaberits jne.

Hapetest leidub kukerpuu viljades
koige rohkem Gunhapet, veidi vaikse-

mates kogustes sidrunhapet ja viinha-
pet. Orgaaniliste hapete kogusisaldus
marjades jadb meie tingimustes 5-6%
piiridesse.

Oma panuse hapuka maitse kujun-
damisse annab suhteliselt suur askor-
biinhappe ehk vitamiini C sisaldus.
Vaatamata tuntavalt hapule maitsele,
ei tasu arvata, nagu viljades suhkruid
ei leidukski. On kiill ja isegi palju, sest
suhkrute koguhulk (gliikoos, fruktoos,
sahharoos) jaab vahemikku 5-7%.
Ometi suudavad happed suhkrute ma-
gusa maitse taielikult varjutada!

Hapete ja suhkrute kogus viljades
on muutuv suurus ja soltub paljudest
teguritest, millest olulisimad on p66-
sa parilik eripéra, kasvukoht, suvepe-
rioodi ilmastik jne.

Kukerpuu viljades on arvestatavalt
ka kiudaineid — nii vees lahustuvaid
pektiine (ligi 1%) kui ka vees mittela-
hustuvat tselluloosi (ligi 4,5%). Hoi-
diste valmistajatele on téhtis just ar-
vestatav pektiinisisaldus, mis kindlus-
tab sailiste hilisema tarretumise.

Mida viljadest teha?

Hariliku kukerpuu marjadest véib
teha nii vedelaid — mahl, siirup, vein,
lik6or — kui ka tihkema konsistentsiga
tooteid — keedis, kompott, piiree, mar-
melaad, pastilaa.

Viljades on ligi 20% kuivainet ja
80% mahla. Hoidised voivad olla suhk-

d, ent hapud

rustatud voi hoopiski soolased. Viimas-
test on tuntuimad norgas soolalahuses
konserveeritud tervikviljad voi papri-
kate ja kukerpuu viljade segumassist
valmistatud soolakashapu kaste, mida
tarvitatakse lihatoitude korvale.

Kukerpuu viljade naturaalmahla
on kasutatud isegi d4dika asendaja-
na marineerimisel. Kdarinud mahlast
saab teha ka toelist mikrobioloogilist
dadikat, juhul kui dadikhappebakterid
alkoholi dadikhappeks muudavad.

Terveid kukerpuumarju on lisa-
tud ka hapnevatele kapsastele. Kuna
ainult kukerpuust tehtud mahl jaab
maitsmismeelele liiga hapuks, soovi-
tatakse seda segada vihem happelis-
te puuviljade voi koogiviljade mahla-
ga. Kauni varvusega hapukas mahl on
andnud inspiratsiooni ja toorainet ka-
ramellivalmistajatele, kusjuures ku-
kerpuu nimetus on kaudselt jaadvus-
tatud Barbarissi karamellkompvekki-
des. Sellised kompvekid on lisaks Bal-
timaadele tuntud ka Ukrainas.

Lounapoolsetes piirkondades, kus
viljades monevdrra rohkem suhkruid,
on hariliku kukerpuu vilju kutsutud
ka vaese mehe sostardeks. Sealseid
vilju kasutatakse kas vérskelt, kuivata-
tult, konserveeritult voi tehakse neist
séiliseid.

Naéiteks Prantsusmaa teatud piirkon-
dades on kohalike seas populaarne ku-
kerpuumarjadest valmistatud keedis.
Aasias pruugitakse loo nimitegelase vil-
ju soolaste roogade, niiteks pilafi ja li-
hahautiste lisandina voi 144getes ma-
gusroogades maitse tasakaalustajana.

Varskete kiipsete marjade soomisel
peaks arvestama, et viljadel on tdnu
happerikkusele seedimist soodustav
moju. Samuti on kukerpuumarjadel
norgalt lahtistav toime, mis aitab ko-
hukinnisuse korral.

Toorestes marjades leidub piisaval
hulgal alkaloide, eeskatt berberiini,
mistottu neid toiduks kasutada pole
soovitatav.

Téanu rikkalikule vitamiini C sisal-
dusele on ammustel aegadel kuker-
puu vilju kasutatud isegi skorbuudi-
vastase vahendina.
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