TEHNOLOGIJA

Cudesni svijet magije - Ce3njak

ljude i stru¢njake ¢e povezivati s viSe desetaka
cijenjenih stru¢nih savjetovanja i poslovnih susreta,
staleskim i prijateljskim druzenjem... Obogatit ¢e
ga degustacije jela i vina, nastupi glazbenih grupa,
takmic¢enja mladeZi u plesanju polke, takmienje u
~-Western“ jahanju i u spretnosti voznje dvoprega,
u oranju, u spretnostima sje¢e u Sumi, takmicenje
u gadanju, kasacke trke, izbor najteze buce i drugi
zanimljivi dogadaiji...

Zanimljiva sajamska prezentacija, brojne korisne
poslovne informacije, dobar posao i bogato drus-
tveno dogadanje Vas poziva u Gornju Radgonu od
subote, 26. kolovoza, do petka, 1. rujna 2006 g.
Sajam c¢e biti otvoren od 9.00 do 19.00 sati, a zadniji
dan do 18.00 sati. U nedjelju, 27. kolovoza, nudi jos
zabavnih dogadanja uz nize cijene ulaznica!

Vise informacija: http.//www.pomurski-sejem.sill

GUDESNI SVIJET MAGIJE - CESNJAK

Cesdnjak je bilika &iji plod ljudi ili vole ili od njega
zaziru, sredine gotovodainema. Sjedne strane istice
se njegovo povoljno djelovanje na ljudsko zdravlje,
a s druge ostar, neugodan miris, koji je naj¢es¢im
razlogom odbijanja konzumiranja &e$njaka. Cesnjak
je jedini zacin koji kod gurmana izaziva toliko razli-
¢itih misljenja. Talijani, Grci, Rusi, Turci, Austrijanci
pa i Nijemci iz juznih pokrajina te zemlje, slazu se da
je ¢eSnjak zacin prijeko potreban u njihovoj kuhinji.
Kineska, koreanska i indijska kuhinja ne mogu bez
¢ednjaka zamisliti za€insku snagu svojih jela. Svako
pojedinacno ¢esno, koje Cini cjelinu ¢esnja, nosilac
je dragocjenih i djelotvornih supstanci.

Cesnjak se sadi i konzumira vie od 5000 godina
i tako je najstariji koriSteni zacin. Zavi€aj ¢eSnjaka,
izvorno, je u centralnoj i srednjoj Aziji, a nakon $to je
¢eSnjak osvojio Egipat, biljka je dopremljena u Euro-
pu. Egipatski faraon Tutankamon naredio je da se
njegova grobnica oblozi ¢eSnjakom kada bude u nju
polagan. Radnicima koji su gradili piramide redovito
su davali ¢eSnjak zbog njegovih antisepti¢kih svoj-
stava, a vojnici u I. svjetskom ratu su ga konzumirali
u svrhu spreCavanja Sirenja dizenterije. Danas se
on gotovo posvuda sadi, a osobito u juznoj Europi,
u na8im krajevima, Kini, Tajvanu i SAD-u.

Cesnjak (Allium sativum) pripada po botanickoj
klasifikaciji familiji ljiljana. Cvjeta u crvenim, sjaj-
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nim laticama kao &titovima do visine od oko 70 cm.
Listovi su plosnati, Siroki, sivo zelene ili plavkasto
zelene boje. Okrugla stabljika u kasnijoj dobi posta-
je zilava i drvenasta. Kada se lukovica (gomolj) koja
raste ispod zemlje opere, vidljivo je da se sastoji od
oko desetak ¢eSanja obloZenih tankom koZicom i
kroz te su obloge svi zajedno povezani.

UobiCajene vrste su:

- ruziCasti ¢eSnjak, nesto finija vrsta srednje jakog
okusa, dolazi iz Spanjolske i Francuske. MoZe se
prepoznati po lagano ruzi¢astoj boji i malim &esnji-
ma
zavatelji blagoga €arobnog gomolja jedva Cekaju
proljece. Svjeze ubran ¢eSnjak, njezno zelene boje,
blage ljutine u okusu, izvrsno oplemenjuje umake,
salate i krumpir kao prilog jelima.

- vinogradarski ¢eSnjak, samo mali broj ljudi ima
privilegiju i kusati ga, jer je rije€ o specijalitetu. Koli-
Cina koju se moZze ubrati za industrijsku preradu i
proizvodnju je neznatna i neisplativa.

- bijeli ¢ednjak, najCeSca je vrsta i nudi se cijele
godine. Nesto je vecih ¢esana u jednom gomolju,
snazno ljutog okusa, intenzivnijeg od drugih vrsta.

Na prostorima jugoisto€ne Europe, danadnjeg
Balkana, CeSnjak se cijeni kao simbol zdravlja i
plodnosti. Zaslugu za sva pozitivha svojstva ¢esSnja-
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ka ima eteri¢no ulje allicin, Cija je uloga vazna u
snizavanju vrijednosti kolesterola i stimuliranja imu-
noloskog sustava. Ce$njak je poznat kao sredstvo
koje snizava krvni tlak, sprjeCava zakre€enje krvnih
Zila, njihovo starenje, poti¢e metabolizam, rad jetre i
zeluca. U alternativnoj medicini ¢eSnjak je sredstvo
za pomladivanje, zastita od otrovnih tvari u tijelu, a
pripisuje mu se i svojstvo afrodizijaka! Jedan ¢e3anj
¢eSnjaka sadrzi 3 kcal, allicin, bjelanc¢evine, vitamin
B1, B2 i C, fosfor, Zeljezo, selen, cink, nikal, kalcij i

salicilnu kiselinu.

Prema nacinu prerade, razlikujemo dobru od sla-
bije kvalitete ¢eSnjaka. Ovisno o berbi, preraduje se
u pojedinacne &esnje, oguljene, narezane u listice
i dehidrirane. Dobra kvaliteta ostaje sacuvana tije-
kom susenja. Tada preostaje jos korak mljevenja lju-
skica u granule i u prah, Sto se dogada mehanickim
putem (slika 1).

Cesnjak slabije kvalitete ostaje nakon selektira-
nja i podvrgava se susenju sa SO2, kako bi ¢esan;j
postao bijel. Sumporom ftretirani ¢eSnjak mora se
vidljivo oznaciti.

Dnevni unos ¢esnjaka u ljudi je malen i iznosi oko
0,1 g/kg prehrambenog proizvoda. Upotrebljava se
najCeS¢e kao svjez, a potom kao kuhan, pirjan ili
pecen. Peceni CeSnjak ima blagi okus i za mnoge
ljude je lako podnosljiv. No, kod mesnih, teskih jela
kao $to je svinjsko ili janjece pecenje, ¢eSnjaka je
obavezni sastojak. Takoder se upotrebljava i kod
svih specijaliteta Mediterana i dodaje u puno jela
od rajcice, proljetne juhe i svjeZe sireve s biljem, u
salate itd.

Cesnjak je nenadomjestiv dodatak mesnim prera-
devinama. Taj dar prirode je toliko vazan, da se i
pojedini mesni proizvodi imenuju po njemu. U nas
je to ,CeSnjovka“, u Austriji ima naziv ,knoblauch-
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V Slika 1. Usitnjavanje ¢e$njaka

prah

stangerl®. Za proizvodnju nase ¢esnjovke, na 10 kg
mesne mase potrebne su oko 3 glavice sitno tuca-
nog Cesnjaka pomijeSanog u 2 dl vode. Nakon $to
¢esnjak odstoji u vodi, pri mjeSanju smjese s ostalim
zacinima, dodaje se procijedena voda. Austrijanci u
pripremljeni nadjev (s oko 25% mesnog tijesta pri-
premljenog od govedine i leda) stavljaju mjeSavinu
zacina i jo$ k tome 3 g ¢eSnjaka u granulama na kg
ukupne mase. Najpogodnije varijante za uporabu u
mesnoj industriji su ¢eSnjak u ljuskicama, granulama
i prahu, te tekuéi ¢eSnjak pri injektiranju - salamu-
renju mesa mehanic¢kim putem. Preporucljiva doza
tekuéeg Cesnjaka je 3 g/kg mase.

Na kraju, nekoliko upozorenja kod primjene
¢ednjaka:

- odrecite se €eSnjaka ako
vaSa jela i pripravke Zelite
zamrznuti. Kroz zamrzavanje
¢eSnjak gubi svoju svjeZinu i
prirodan okus;

- podarite varivu od graha
izvrstan, zaokruzen okus tako
da u vodu za kuhanje stavite
jedan CeSanj ¢ednjaka;

- trebate li u nekom jelu
samo miris ¢ednjaka, preporu€a se koristiti eSnjak
u prahu;

- koristite li ¢eSnjak istodobno sa solju, treba biti
oprezan jer prevelika koli¢ina soli moze narusiti
osjetljivi, zaokruzeni okus ¢eSnjaka;

- odstranite kod svjezeg €eSnjaka njegovu klicu,
i nakon konzumiranja vecini ljudi neugodan miris
nece biti toliko intenzivan i zamjetljiv.

Zaklju€¢imo, CeSnjak je daleko viSe od dodatka
kojim se izrazava zaCinska snaga mesnih proizvoda,
salata, priloga, namaza, juha, umaka, jela od ribe i
mnogih drugih jela. On je zapravo zacin vazan za
ljudsko zdravlje! Ima, dakle, dovoljno razloga da se
priklonimo onoj skupini ljudi s poCetka ovog teksta
koji ¢eSnjak obozavaju.
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proizvode
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_HAHN

G. C. Hahn & Co. Since 1848

HAHN — Food. Ideas. People.™

HAHN — stru¢njak za hranu od 1848. godine

* brzi razvoj od koncepta do finalnog proizvoda

* uobi¢ajeni stabilizacioni sistemi za hranu
pronalaze vase proizvode

* Siroki «know-how» u podrucju hrane
i tehnologije

* najvisi standardi kvalitete

* najnoviji koncepti u prehrani i proizvodnim idejama

* informacije sa trzidta Sirom svijeta

Slobodno nas kontaktirajte, bez ikakve obveze.

G. C. HAHN & Co. d.o.o.

Mihanovi¢eva 9c « HR-48000 Koprivnica * CROATIA

Tel. +385/48/641 415 « Fax. +385/48/641 416 « hahn-co@kc.htnet.hr
www.gchahn.com




