Uks laimide siilitamise viise on kuivatamine. Araa-
bia maades on levinud laimide keetmine soolakas vees ja
nende hilisem kuivatamine péaikese kides kuni vilja tume-
nemiseni. Selliselt kuivatatud viljade peenestamisel saa-
dakse hapukas ja viirtsikas maitseaine.

Laimi 6hukesest koorest saab valmistada aromaatset
laimioli. Eeterlike 6lide rohkus (kuni 7%) ja koostise eri-
péra voimaldavad laimi6li kasutada aroomteraapias eri
otstarvetel, niiteks kiilmetushaiguste raviks, naha- ja
juuksehoolduses ning iildvarskendajana ruumide 6hus.

Rohekas hapu mahl

Vorreldes teiste tsitrusviljadega, on laim mahlarikas, kuni
90% vilja massist langebki vee arvele. Ka viljaliha véarvus
on teiste tsitrustega vorreldes omalaadne — norgalt rohe-
ka tooniga.

Kuivainete poole pealt tuleb esmalt markida laimi-
de siisivesikute sisaldust, mis kiiiinib 7-8%ni. Need aga,
kes ootavad laimide s60misest magusat maitseelamust,
peavad paraku pettuma. Pohjus on selles, et orgaanilis-
te hapete rohkus varjutab stisivesikutest tingitud magu-
sa maitse taielikult ja laimisobra keelele ja4b vaid tunta-
valt hapukas mekk.

Valke ja rasvu on loo nimitegelases kasinalt ja need-
ki koonduvad pohiliselt seemnetesse. Viimasel ajal on nii
toostuses kui tarbijate seas rohkem populaarsust kogu-
nud just seemneteta viljad.

Laimi ja temast valmistatud mahla kalorsus ongi méa-
ratud peamiselt siisivesikute ja orgaaniliste hapetega ning
nende energeetiline vaartus on tagasihoidlik.

Ka kiudainete sisalduselt pole laim, vorreldes teiste
taimeriigi viljadega, mingi eriline tegija, kiudainete ko-
guhulk kiitinib protsendi-paarini.

Tunduvalt suuremad eelised on laimi viljalihal mik-
rotoitainete — vitamiinide ja mikroelementide vallas. Vi-
tamiinidest tuleb markida laimide suhteliselt korget vi-
tamiini C sisaldust, samuti on laimides piisavas koguses
bioflavonoide ning mainida tuleb ka mitmeid B-rithma
vitamiine.

Mineraalainetest leidub laimides ohtralt kaaliumi- ja
fosforitihendeid, mikroelementidest aga rauda. Paraku
on viimase omastamine laimist inimesele aga rasken-
datud. p

Enne tooted, siis viljad y.

Tavaliselt puutub inimene kdigepealt
kokku laimist tehtud toodetega, mil-
leks on mahlad, mahlakontsentraadid
ja siirupid. Ehkki laimimahl on pea
sama hapu kui sidrunimahl, hinna-
takse seda suurema aromaatsuse pa-
rast. Rikkalikum maitsebukett on tin-
gitud sellest, et laimimahla valmista-
miseks voib kasutada vilju tervikuna,
tOsi, piirates monevorra siiski valiskes-
ta kogust. Suhkrut v6ib laimimahlale 1\
ohtralt lisada, aga haput maitsevarjundit -
see ikkagi 16plikult ei peida.

Omalaadse morkjashapu maitsega laimi-
mahl aitab paremini esile tuua ka mitmete troo-
piliste puuviljade maitset, nditeks puuviljade segu-
salatites. Kuna laimimahlas on rikkalikult sidrunhapet,
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mis toimib kaitsva antioksiidandina, aitab mahlalisand
véltida peenestatud puu- ja koogiviljasalatite kiiret tume-
nemist hapniku méjul.

Rikkalik happesisaldus tagab laimimahla edu ka mari-
naadide ja kastmete rindel.

Rasvase védriskala —10he, forelli — iilepiserdamine lai-
mimahlaga parandab maitseomadusi ja soodustab kala-
rasvade hilisemat seedumist. Marinaadi rollis aga peh-
mendab laimimahla leotis loomseid sidekoelisi valke ning
hiljem annab toidupoolisele lisavéértusena ka aromaat-
selt hapuka meki.

Laimimahlast kastmed on levinud Aasia ja Ladina-
Ameerika rahvuskookides ning viirtsikuse tostmiseks li-
satakse kastmetele kas ingverit, kiitislauku, pipart voi
tsillit.

Toitudes ja jookides

Omalaadse maitse ja varvuse tottu hinnatakse laimimah-
la paljude segujookide koostises. Viimased voivad olla kas
alkoholita voi alkoholiga. Tuntumatest alkohoolsetest
jookidest passib laimimahl edukalt kokku mitmete rum-
mi-, tekiila- ja viskisortidega. Sageli kasutatakse nende
kokteilide kaunistuseks kas laimiviilu voi -spiraali.

Veel kasutatakse laime nii soolase kui magusa suupoo-
lise lisandina. Soolastest toitudest kdib laim kokku liha-
ja kalaroogadega, juurviljasuppide ja oatoitudega. Tosi,
needki kulinaarsed traditsioonid parinevad rohkem lai-
mi kodumaalt.

Magusatest ampsudest on laimilisandit jadtistes, koo-
kides, keedistes, marmelaadides ja seguteedes. Viimas-
tesse sobituvad kuivatatult mitmed laimipuu annid: Gied,
vilja- ja lehetiikid, eeterlikud 6lid, kusjuures need sobivad
vordse edukusega nii rohelise kui musta tee koostisse.

Loomulikult voib teelisandina kasutada ka viilu vérs-
kest laimist. Tunduvalt sagedamini vdime vérskeid laimi-
viile kohata aga joogiveekannudes.
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