Leksikon manje poznatih zacina za meso

LEXSIKON MANJE POZNATIH ZACINA ZA

MESO

ANIS

Anis je osuSeni plod biljke anis (Pimpinella ani-
sum) iz porodice Stitarki, jednogodisSnje stabljike s
nepodijeljenim okruglo-bubreZastim donjim listovi-
ma na dugackim petelikama i podijeljenim gornjim
listovima na kratkim petelijkama. Cvate malim bijelim
cvjetovima. Na sitnim jajolikim plodovima moze se
primijetiti deset njeznih, svjetlije obojenih rebara.
Anis miriSe ugodno i aromatski svjeZe, a takvog
je i okusa. Sadrzi i eteri¢no ulje koje se sastoji od
80-90% anetola. Danas se uzgaja najvie u Spa-
njolskoj, a neSto manje u Italiji, Grékoj, Bugarskoj
i Rusiji. Spanjolski anis ima velika zrna, bugarski
srednja, a ruski mala. Vrlo su cijenjene velike i svi-
jetle talijanske vrste. Na velikim poljima anis se kosi
kosilicama, pri €emu je prava znanost pogoditi koje
je pravo vrijeme zrelosti.

Anis potjeCe vjerojatno iz Egipta, ali je ve¢ i pri-
je vjerojatno bio rasprostranjen u Siriji, Gr¢oj te na
Cipru. Spominje se ve¢ oko 1500. godine pr.K. u
medicinskim tekstovima Papyrusa Ebersa. O anisu
se pisalo i u staroj Gréoj i Rimu, a u Italiji je i danas

poznata poslovica prema kojoj anis sprjeCava pada-
vicu. U Njemackoj se vjerovalo da Zuna moze pro-
busiti i najtvrde drvo ako si kljun namaze anisom,
a u Francuskoj da Zeljezo pukne poput stakla ako
dode u dodir s anisom. Poznato je i da golubovi toli-
ko vole miris anisa da ih se njime moze namamiti u
golubinjak.

U kuhinji se anis prije svega upotrebljava kao
zaCin za kolage, ali bez daljnjega dobro pristaje
raznim umacima, varivima i salatama. Po cijelom
svijetu postoje i pi¢a s mirisom anisa, ali u tu svrhu
se danas rijetko upotrebljava pravi anis. Potisnuo ga
je zvjezdoliki anis koji ima miris i okus anisa ali bota-
nicki nije ni u kakvoj vezi s Pimpinellom anisum.

BOROVICA OBIGNA

Borovica (Juniperus communis) je zreo, bobicast
plod zimzelenog grma borovice iz porodice Cempre-
shica koji je rasprostranjen po Citavoj Europi. Kugla-
ste, 6 do 8 mm velike bobe trebaju dvije godine da
posve dozre. Svjeze bobe su plave boje, a suhe
tamno do crno-smede i sadrze tri jajolike sjemenke.
Miris borovica je aromati¢no balzamian, a okus
pikantan, gorkasto-smolast i malo slatkast. Sadrzi
0,5 do 2% eteri€nog ulja Ciji su glavni sastojci terpe-
ni. Bobice sadrze i juniperin, tanin, smolu i do 30%
Secéera. Grm borovice raste po Sumama, ledinama i
obroncima, a vrlo se rijetko uzgaja po vrtovima.
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Gotovo da nema biljke s kojom je narodno vjero-
vanje povezivalo toliko tajanstvenih, praznovjernih,
misti¢nih i mitskih pri¢a kao s borovicom. Germani su
upotrebljavali Siblje borovice za svoje zrtvene cere-
monije i spaljivanje mrtvaca. Po njihovu je misljenju
nesreca oCekivala onoga tko bi drsko posjekao grm
borovice. Neko se vrijeme pred svakim grmom boro-
vice skidao $eSir (kao i pred bazgom). U Bavarskoj
su maslac mijesali mijeSalicom od drva borovice jer
su tako rastjerivali vjestice. Tko si je za 8e8ir zatakao
grangicu borovice bio je zasti¢en od ozljeda. Sibe
od borovice bile su pomo¢ u pronalazenju ukradenih
stvari.

Najveci potroSac borovice jest industrija jakih pica,
a u kuhinji se s borovicom zacinja meso ili salamura
za meso svih onih zZivotinja koje se i u prirodi susre-
¢u s grmom borovice, a to je sitna i krupna divljac.
Borovica se pojavljuje u Citavom nizu zacinskih mje-
Savina te u mjeSavinama ljekovitih ¢ajeva.

CURRY

Kada su Englezi u 18. stolje¢u uévrstili svoju
vladavinu u Indiji, poCeli su sa zanimanjem pratiti
obiCaje zadinjavanja u toj zemlji. Kao i danas, tako
su i tada indijske domacice svakodnevnu rizu €inile
ukusnijom dodavsi joj mjeSavinu mnogobrojnih zadi-
na u obliku praha ili umaka. Taj umak se u juznim
dijelovima Indije nazivao tamilskom rijeci “kari”, a
kasnije je naziv prenesen i na zacin u prahu.

Standardni recept za curry ne postoji. Obavezni
sastojci su: dumbir, kardamon, korijandar, kurkuma,
kim, muskatov cvijet, klin€i¢i, papar i cimet. Ovisno o
ostrini koju se zeli posti¢i dodaje se i Cili, kumin, mus-

katov ora&€i¢, piment, paprika i ruZmarin. Engleske
i indijske mjeSavine moraju sadrzavati 80% zacina,
a smiju sadrzavati 5% soli i 10% leguminoznog
brasna. Boja svih mjeSavina curryja ovisi o kurku-
mi. Kako taj dodatak pod utjecajem svijetla blijedi i
gubi na okusu, curry moramo drzati u posudama od
tamnog stakla ili na tamnom mjestu.

Kada se u Indiji govori o kariju ili curryju ne misli
se samo na mjeSavinu mirodija ve¢ na zacinjeno
jelo, dakle npr. na ov€etinu, piletinu, ribu, krumpir ili
grasak s curryijem. U europskoj kuhinji curry-prah
se koristi za jela od rize, ribe, za rague umake, jela
od rajcica i mesna jela, pogotovo od piletine. Gotov
curry-umak sadrzi osim curry-mjeSavine jo$ i sol,
Secer, kokosju mast i kasu od jabuka. Curry-umaci
koriste se za zacinjanje koljevine, peradi te jela od
ribe i rize.

Bumbir (Zingiber officinale) je sueni korijen biljke
dumbira iz porodice dumbira koja obuhvaca vise od
250 tropskih biljki s aromati€énim korijenjem. Biljka
naraste do 1,5 m i nalik je na trstiku. Mesnati, debeli
podanci razgranati su poput rogovlja, a na trziste
dolaze, ovisno o zemlji koja izvozi, neoguljeni, napo-
la ili potpuno oguljeni. OsuSeno korijenje dumbira
miriSe aromati€no, a okus je ljut i pe€e u ustima.
Glavni dio eteri¢nog ulja je sesqiterpen dumbira. Za
blag i karakteristi€an miris odgovoran je prvenstve-
no sesqiterpanalkohol zingiberol. Ostar okus potjece
od oleoresina koji se sastoji od gingerola, zingerola i
stanovitog broja jo$ nepoznatih smola.

Indija je oduvijek najveéi izvoznik dumbira na svi-
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jetu, a osim zemalja porijekla najveci potrosaci su
arapske zemlje. Na trziSte dolazi mnogo vrsta dum-
bira koji se razlikuje i po okusu i po kvaliteti.

BPumbir je stigao u Europu u 9. stolje¢u. U sred-
njem vijeku je bio tako obljubljen da se u Baselu
ulica u kojoj su se nalazili trgovci mirodijama zvala
“Dumbirova ulica”. Autori knjiga o zac¢inima navode
u 17. stolje¢u u svojim knjigama c&itav niz medicin-
skih primjena za dumbir koji pomaze kod prehlade-
nog Zeludca, zubobolje, kad se Zeli smanijiti teZzina
ili preznoijiti se.

U kuhinji se dumbir koristi susen i mljeven kao
zacin za povrce, voce, juhe, umake, peciva. Razni
mijeSani zalini kao curry sadrZze dumbir. U Engleskoj
se koristi mnogo napitaka od dumbira, od kojih je
najpoznatiji dumbirovo pivo. Suhomesnati proizvodi
i kobasice takoder se zacinjaju dumbirom i njegova
je uloga zna€ajna u mesnoj industriji koja ga koristi i
za pripremu razli¢itih pasteta i sli¢nih proizvoda.

KORIJANDAR

Korijandar (Coriandrum sativum) je plod kalavac
jednogodi$nje biljke korijandra iz porodice Stitarki.
Biljka je visoka 30 do 60 cm, ima perjasto lis¢e i bije-
le ili crvenkaste cvjeti¢. Za razliku od ostalih Stitarki,
plodovi se ne raspadaju u dijelove. Nadzemni dije-
lovi bilike imaju neugodan miris po stjenicama pa je
i naziv biljke izveden od grcke rijeCi koris-stjenica.
Taj se neugodan miris gubi tek kad plodovi posve
sazriju, a u takvom stanju plodovi imaju ugodan,
blago aromati¢an miris i okus. Eteri¢no ulje korijan-
dra sadrzi coriandrol i pinen. Korijander se spominje
veé u egipatskim papirusima, a €esto je o njemu
rije¢ i u Bibliji.

U kuhinji se koristi kao za€in gljivama, govedini i
pecivima. Prisutan je u mjeSavinama curryja te mije-
S8anim zacinima za kobasice i pecivo. U industriji
zestokih pi¢a upotrebljava se korijandrov macerat i
destilat za aromatiziranje nekih vrsta rakija i likera.
Sve veca je upotreba korijandra u kozmeti¢koj indu-
striji za proizvodnju parfema.

Korijandar upotrebljava u velikim koli¢inama mesna
industrija u svim vrstama mesnih proizvoda. Tipi€an
miris po korijandru ima na primjer mortadela.

KURKUMA

Kurkuma (Curcuma longa) je gomoljast korijen
juznoazijske biljke iz porodice dumbira. Biljka nara-
ste do visine od 2 do 2,5 m, ima veliko kopljasto
Zarkozeleno lis¢e i Zute cvjetove. Bocno korijenje je
do 6 cm dugo i 15 mm debelo i prodaje se kao “Cur-
cuma longa”, dok se gomoljasto korijenje prodaje
pod nazivom “Curcuma rotunda”. Oba dijela korije-
na dolaze u trgovinu osudena. Miris im je ugodno
aromatic¢an, a okus lagano gorak i peckav. Kurkuma
sadrzi do 5% eteri¢nog ulja, gorkih tvari, smola in
a svjetlo osjetljivo bojilo kurkumin. Korijen je svije-
tloZzute do Zutosmede boje. Pod utjecajem ulja koje
se izlu€uje prilikom mljevenja kurkuma-prah postaje
zutocrven.

Najveci proizvoda¢ kurkume je Indija, a glavni
uvoznici su susjedne zemlje i SAD. Devet deseti-
na godiSnje berbe ostaje u zemlji. Kurkuma gotovo
nikad ne raste divlja, uzgoj je sliCan kulturi dumbira.
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Za izvoz se Korijenje Cisti, kuha, oko tjedan dana
susi, rukom struze, po potrebi polira i sortira.

Pucka medicina cijeni kurkumu kao sredstvo za
zeludac i bubrege te kao lijek protiv zutice, Zuénih
kamenaca i upale Zuénog mjehura.

Kurukuma se u kuhinji rijetko upotrebljava kao
zaseban zaCin. Najvazniji je sastojak curry-praha
(20%) kojemu daje i boju. Prehrambena industrija
upotrebljava kurkumu kao zacin za npr. senf i umake
od senfa. S kurkuma-prahom zacinjaju se u SAD-u
gusti umaci za jela od jaja, umaci za pecene pili¢e,
umaci od goruSice i majoneze za jela od ribe.

MAZURANA

Mazurana (Majorana hortensis) u zemljama Sre-
dozemnog mora raste kao izdrZljivi polugrm, a nara-
ste do visine od 20 do 50 cm, ima obratno jajolike
listove, cvate bijelo do svijetlo-ljubi¢asto ili ruzicasto.
Citava biljka je obrasla finim dlagicama, li§¢e je aro-
mati¢no. MaZurana sadrzi kamfor ili borneol.

Mazurana uspijeva gotovo u svim europskim

zemljama. SuSena dolazi u trgovine orunjena ili
mljevena. Sije se u ozZujku u Kklijaliste ili u cvjetni
lonac u sobi. Bilj¢ice se poCetkom svibnja presadu-
ju u slobodan prostor. Sade se svezniji¢i od 3 do 4
bili¢ice u razmaku od 25 cm na dobro pognojenom
tlu bogatom humusom. MaZurana predvidena za
susenje bere se za punog cvata.

Ova aromati¢na biljka jos$ je u starom vijeku sluzila
kao zacin mesnim jelima i raguima. Travari su joj
kasnijih godina pripisivali toliko ljekovitih svojstava
da bi je trebalo smatrati upravo Cudotvornim lije-
kom.

Mazurana se u velikim koli¢inama upotrebljava u
proizvodnji kobasica, napose za krvavice i jetrene
kobasice. U kuhinji se koristi za rague, pacje i gusc¢e
pecenke, mlijeveno meso, svinjsko meso, ovcetinu i
iznutrice.

PIMENT

Pimentom (Pimenta officinalis) nazivamo prije
sazrijevanja ubrane, osu$ene bobe drva pimentov-
ca iz porodice mirti koja potjeCe iz JuZzne Amerike.
Bobe nisu posve okrugle, do 12 mm velike, boja im
varira izmedu tamnosmede, crvene i zuckasto-sive,
a povrsina im je bradavi¢asto-hrapava. Miris pimen-
ta sliCan je mirisu klin€i¢a, a donekle i muskata i
cimeta, a okusom je nalik na klin¢i¢e s malo oStrine
papra. Eteri¢no ulje pimenta (3 do 4,5%) sadrzi 65
do 80% eugenola te cineol, felandren i kariofilen.

Drvo pimenta je zimzeleno, bez velikih zahtjeva,
naraste do visine 10 m. Plodovi se beru tik prije
sazrijevanja i zajedno s plodistem suSe u posebnim
pec¢ima nakon ¢ega se plodovi rune s peteljki. Odra-
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slo stablo pimenta daje godidnje oko 40 kg suhih
plodova.

Kolumbovi pratioci su u Europu prvi donijeli vijest
o pimentu. Naziv “piment” izveden je od Spanjolske
rijeCi “pimientia” §to znaci papar. Ocito je da su ga u
pvo vrijeme smatrali nekom vrstom papra, a tijekom
vremena nadijenuto mu je toliko imena da je sve
do danas ostao zalin s najviSe naziva. Englezi ga
zovu “Allspice” jer ima, navodno, od svakog zacina
ponesto.

U kuhinji je piment omiljeni zacin za peciva, jela od
ribe i mesa, juhe, umake i marinade. Sastavi je dio
mnogih zaginskih mjedavina, tako i curryja, mjeSavi-

na za kolace te mjeSavina za kobasice i ulaganje.
Pimentom se zalinjaju razni aromatini biljni
i gorki likeri, a njegovo ulje iz plodova koristi se u
kozmetic¢koj industriji.
Piment je neophodan u kobasi¢arstvu i u industriji
ribljih konzervi.

Izvor:

Roland Goock: U svijetu zacina i mirodija. Mladin-
ska knjiga, Ljubljana, 1979.

Odabrala i uredila: Nina Tortill
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