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Viseslojna ljepota: Luk

6. konzerve,
7. slanina i
8. ostali proizvodi od mesa.

U pogledu sastava kriteriji kakvoée nisu posebno odre-
deni, a Pravilnikom nije propisana kategorizacija mesa za
industrijsku preradu. Kakvoca je primarno odredena kemij-
skim sastavom te proizvodackom specifikacijom, koja je
obvezna za sve proizvode.

VISESLOJNA LJEPOTA: LUK

 Veselima se Videm

Kolovrat', M.

Luk je najvjerojatnije porijeklom iz centralne Azije. Kao
liekovita biljka, za€in i stabljika povr¢a, on se dugo uzga-
ja. Botanicki se luk ubraja u skupinu poriluka, zajedno s
tulipanima, narcisima i Sparogama. Ve¢ kod Egipéana
luk je bio cijenjen, koridten u Zrtvenom obredu bogovima.
Sadnja luka u Europi pocinje nakon $to su Rimljani donijeli
lukovicu preko Alpa. Od 19. stoljeca luk postaje povrtlarska
kultura u Njemackoj. Danas se u znacajne isporucioce luka
ubrajaju Egipat, Madarska, Kina i Sirija, no luk je danas
rasprostranjen gotovo u cijelom svijetu.

Luk ne poboljSava samo okus jelu i namirnicama, vec
je znacajno njegovo antibioti¢ko djelovanje. On sprjeCava
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prehladu i preporuca se u borbi protiv gripe, pri povi-
8enoj temperaturi i kod bronhitisa ili za snizavanje
kolesterola. Sadrzi dragocjene vitamine (najvise
C i B), minerale i eteri¢na ulja. Na kraju, ima svoj-
stvo poticanja rada bubrega i sluzi u izmjeni tvari u
ljudskom organizmu. Bududéi je danas sve u trendu
~wellnessa“, dobro je znati kako pomaze pri sana-
ciji krvnih podljeva. Luk se izreze po sredini i polozi
se na povrsinu otekline koja, kao i bol brzo prolazi.
Visoki zeleni listovi kod mladog luka pomazu kod
gubitka apetita.

Luk se vrlo dobro uskladuje sa svim zacinima i
pikantnim jelima. Kao i kod ¢eSnjaka, prodaja luka

je takoder u obliku ljuskica (dehidriran), narezan,
u prahu ili granulama, te ve¢ przeni u ljuskicama i
przeni u tekuéem obliku. O primjeni przenog luka
pri proizvodnji pastete bilo je rije€i u ovom Casopi-
su (vidi MESO br. 5/2004). Mesnim preradevinama
luk u navedenim oblicima primjene, izvanredno
zaokruzuje i profilira ugodan okus. Npr. mesni sir s

suhi luk

TR

luk u grnulama

przenim lukom, sve vrste pasteta i mesnih nama-
za nezamislive su bez przenog luka. Oblikovanom
mesu (pljeskavice) obvezno se dodaje luk u granu-
lama. Komadi injektiranog mesa nakon salamurenja
u tambleru, posipaju se dehidriranim narezanim
lukom i zamataju u celofansku foliju, te peku u
pec¢nici. Nadalje, u postupku obrade svjeze jetre
u recepturama pastete, dobro je na jetru u kutteru
staviti 2-3 glavice oCeSéenog svjezeg luka, a potom
sve usitniti.

Luk sadrZi neznatne koliine etericnog ulja
(dehidrirani luk oko 0,01%), ali zato puno ovojnica
intenzivnog okusa na sumpor. Okus i kvaliteta ne
ovise samo o vrsti luka nego i o podrudju uzgoja. Za
dobru kvalitetu luka potrebno je odmah nakon berbe
(vadenja iz zemlje) poceti s njegovom preradom. Za
sprijeCavanje gubitka arome i okusa, luk se mora
nasjeci, a ne gnjeciti. Daljnji kriterij kvalitete je izgled
luka. Luk svijetle (bijele) boje je visokog stupnja
Cistoce (bez ljuske) ima i vecu kvalitetu u gotovom
proizvodu. Proljetni luk se najbolje uva u hadnjaku i
zadrzava svoju aromu najdulje Sest dana. UobiCaje-
ni ljetni ili zimski luk moZe se saCuvati viSe tjedana u
hladnom i zraénom prostoru (najbolje u podrumu).

Kod pripreme je vazno luk malo oljustiti a onda

przeni luk
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narezati. Ako se luk przi na vrucoj
masti ili ulju treba izbjegavati njegovo
zagaranje, da luk ne bi ubrzo postao
gorak. Sastojak u luku koji vam kod
narezivanja izaziva suze je propantial
S-oksid, koji reagira s vodom u nasoj
suznoj tekucini. Kako bismo si pomogli,
potrebno je noz kojim luk sjeemo svaki
put provuéi kroz tekuc¢u hladnu vodu.
Moguénost koriStenja luka u mesnim
preradevinama i brojnim jelima je veli-
ka, makar pri tome i malo “plakali”.ll
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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 «kknow-how» u podrucju hrane
i tehnologije

* najviSi standardi kvalitete

* najnoviji koncepti u prehrani i proizvodnim idejama

* informacije sa trzista 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
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