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Zboznovany i zatracovany

V OBCHODECH UZ STARY DOBRY DOMACI CESNEK TAKRKA NENAJDETE

Cesnek je pro své vyrazné aroma milovan i zatracovan. Jsou kuchyné,
které se bez néj neobejdou, i narody, které jinym opovrzlivé fikaji ¢esnekozrouti.
Podava se jako zelenina i kofeni, znamé jsou jeho Iécivé ucinky. Proto se v posledni dobé
Cesnek a predevsim vytazky z ného stéle vice prosazuji i v mediciné.

uz pred tisiciletimi a dnes to nikdo

nezpochybriuje. Cesnek byl nalezen
i v hrobce egyptského faraona Tutanchamo-
na (asi roku 1324 pf. n. 1.). Jeho pivod je kla-
den do Stiedni Asie, odkud se rozsifil na
vSechny svétové strany.

Do ceskych zemi a do Némecka cesnek
pravdépodobné doputoval s Fimskymi voja-
ky, ktefi tuto zeleninu pro jeji 1é¢ivé ucinky
brali vSude s sebou stejné jako vino. Z té
doby pochazi recept na vyZivnou smés vare-
nou z pSeni¢ného Srotu, ¢esneku, cibule, sla-
niny, hovéziho masa, soli a pepie. V té dobé
byl ¢esnek povazovan také za vynikajici af-
rodiziakum. Ne vSichni vSak sdileli vSeobec-
né nadseni. Plinius (23 — 79) naptiklad pou-
kazuje na pachnouci dech a odchod pieby-
te¢nych plynt. Jedno lidové réeni vSak iika,
Ze je lepsi ¢esnekovy dech neZ Zadny.

Na svété se ro¢né vypéstuje pres ¢trnact
milionti tun c¢esneku, z toho 75 procent
v Cin&. Pfes 100 tisic tun se produkuje jeté
v USA, kde ale jeho produkce kwiili lacinym

O prospé$nosti ¢esneku védéli Citané

dovozim z Ciny Kles4, vyznamnéjsi péstitelé
se najdou také v Indii, Koreji, Spanélsku,
Rusku & Egypté. V Ceské republice se ro¢ni
sklizeni pohybuje kolem 1,3 tisice tun a po
prudkém poklesu na prelomu tisicileti do-
chazi k jejimu pozvolnému rastu.

Bez cesneku ani ranu

Odbornici jsou schopni prednaset o zdravotni
prospésnosti ¢esneku celé hodiny. Ma vyraz-
né antioxida¢ni ucinky a tim ptisobi protina-
dorové, podili se na rozpousténi tuki, krev-
nich sraZenin, ,zlého“ cholesterolu, sniZuje
tit télo od plisni, kvasinek a jiného ,nerad-
stva“. Ma pozitivni vliv na srazlivost krve
a rozpousténi fibrinu. Prospivd nemocnym
s cukrovkou, stejné tak tém, kdo trpi respi-
raénimi chorobami ¢i stfevnimi potiZzemi. Je
to takika lécitelsky vSeumél. Zajimavé je, Ze
vétSina uc¢innych latek véetné nejmocnéjsiho
allicinu vznika az pti enzymové reakci, kdyz je
c¢esnek rozmélnén. Ostatné samotny neposko-
zeny strouZek nijak zvlast nevoni (nepachne).
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Do kapek i do kuchyné
Uz samotny oficiadlni nazev ¢esnek kuchym-
sky napovida, kde je pro néj pravé misto.
Jeho harmonicka chut dodava nové dimenze
jidlim masitym, polévkam, jidlim z lusténin,
nakladané zeleniné, salatim i zalivkam.
Maso naloZené v ¢esneku a soli ma uplné ji-
nou chut nez to, které si pfinesete od rezni-
ka. Jeho wziti v kuchyni je skute¢né vse-
stranné. MtiZe se vafit i smazit. V Italii i Spa-
nélsku bézné pecou s masem celé palice a vy
si potom na talii vyzobavate jednotlivé chut-
né strouzky. Pri peceni vsak opatrné, kdyz
strouzky moc zhnédnou, ¢esnek zhorkne. Pri
tepelném zpracovani ztraci na intenzité. Kdo
ma rad jeho delikatni chut, p¥idava ho tedy
do pokrm1, az kdyz jsou uz takika hotové.
V poslednich letech doznava ¢esnek stale
vétsi oblibu nejenom jako potravina, ale i pro
své zdravi prospésné uc¢inky. Dikladné che-
mické rozbory vsak dokazaly a pojmenovaly
jenom to, co uz lidovi 1é¢itelé védéli odpra-
davna. Napiiklad Louis Pasteur v roce 1858
prokazal jeho antibiotické uc¢inky. Cesnek



