УВОД

Чесънът се цени по света като подправка, храна и лекарство. Той принадлежи към семейство Alliaceae (Лукови), чиито 750 представителя включват различните видове лук, сред които са сибирският лук, шалотът, празът и алиумите (декоративните лукове). Думата „чесън“ (на англ. garlic) произлиза от старинните английски думи, които означават „копие“ (gar) и „праз лук“ (leac). Ботаническото му име, Allium sativum, произхожда от гръцките думи „избягвам“ (вероятно това се дължи на мириса му) и „култивиран.“ Има много други имена, като само на английски например го наричат „принца на билките“, „храната на любовта“, „нектара на боговете“, „букета на дявола“, „камфора на бедния“, „захарния сироп на бедняка“ („treacle – захарен сироп – произлиза от латинското theriaca, което означава „противоотрова“ или „панацея“ – лекарство срещу всички болести), „миризливия лук“ и „смрадливата Джени/лилия/роза“.

Днешният чесън се е появил в диворастяща форма в Централна Азия преди повече от 10 000 години. Столетия наред той бил култивиран и с него търгували по пътищата на подправките и коприната до Китай, Средния изток и Средиземноморието. Накрая той стигнал до Африка, Европа, Австралия и Америка. Днес Китай произвежда повече от 12 милиона тона годишно, което представлява три четвърти от общия добив по света. Другите основни производители по реда на добивите са Индия, Южна Корея, Египет, Русия, САЩ (и по-специално Калифорния), Испания, Аржентина, Бирма и Украйна.

Чесънът като подправка е описван различно – лютив, пикантен, съвършен, вкусен, сладък и мускусен. Той е важна съставка на много ястия по целия свят. В Корея и Китай обикновената традицион​на диета включва от 8 до 12 скилидки чесън на ден, докато средната консумация в САЩ варира от половин до една скилидка на ден. Някои хора обаче не харесват аромата му, както и миризмата, която се носи от чесъноядците.

От времето на древния Египет (тоест някъде от около 4000 г. пр. Хр.) до ХІХ век, чесънът бил най-често използваното лечебно растение в света. Днес той си остава популярен традиционен лек срещу много болести. Добавките от чесън спадат сред най-продаваните лечебно-растителни добавки в западния свят, а хиляди научни изследвания са проучвали въпроса как чесънът може да спомогне за доброто здраве.

В исторически план чесънът е бил използван и в света на изкуството: в периода от ХІІІ до ХVІІ век лепкавият му сок се използвал за прикрепване на позлатата към рамките и другите части на картината. Днес той се използва и в индустрията. Чесновото олио (което се получава от дестилацията на скилидки чесън с вода) се търси много, тъй като съдържа съставките, необходими за производството на индустриални химикали, наречени алкени. Алкените се използват за производството на балсами за успешна ерекция, изолатори за стъкларската индустрия и свързващи елементи, използвани в твърдото гориво на ракетите, както и във вулканизацията на автомобилните гуми.

Хилядолетия наред на чесъна били приписвани магически сили и се говорело, че той предпазва хората от вампири, върколаци, вещици, черни магьосници, демони и зли духове. Дори днес някои гръцки акушерки слагат чесън в родилните зали, за да отклонят „уроките“ („лошото око“) от новороденото бебе, а в някои страни хората окачват чесън пред дома си, за да предпазят семейството си от злото.

1.

Видове чесън

Чесънът е многогодишно растение с луковица на бели, розови, кафяви или лилави ивици, наречена глава. Луковицата е широка 4–7,5 см и има от 4 до 25 части, наречени скилидки. Всяка скилидка се състои от два частично изменени листа – един, който образува тялото º, и друг, който представлява подобни на хартия обвивки (люспа или кожа). Ако посадите една зряла скилидка, тя ще се развие в ново чесново растение.

Твърдошиести видове чесън 

(Allium sativum ophioscorodon, 

офитски или змийски чесън)

Тези растения се наричат болтъри (сортове, които дават потомство от другия вид или сами се преобразуват в него под влияние на климата) или топсетъри (чесън, чиито цветни стъбла са увенчани с голяма капсула, наречена сенник), защото през лятото те развиват дебело цветно стъбло, чийто водещ край носи капсула, подобна на хартия (топсет или сенник), увенчана с дълга точка (човка). Стъблото може да се върже на клуп или да се свие на кълбо до три пъти, което го кара да изглежда удивително на една цветна изложба. Когато съзрее, то се втвърдява и заяква. Вътре в капсулата се развива грозд, който съдържа до няколкостотин съвсем малки зеленикави, розови, червени или лилави цветчета, които рядко раждат семена. Сред тях има скилидкоподобни луковици, чийто брой варира от няколко до повече от сто в зависимост от сорта. Ако посадите зряла луковица, тя ще се развие в ново чесново растение.

Скилидките са по-големи и по-лесни за белене от тези на мекошиестите растения и често притежават характерен аромат. Те обаче са по-малко на брой и не могат да бъдат съхранявани дълго.

Сортовете твърдошиест чесън включват:

Рокамболи – с 6–11 скилидки с пикантен, остър, сладникав вкус. Те са любими на много хора и са превъзходни в сурово състояние. Не обичат влажната почва. Притежават тънка кафеникава обвивка на луковицата, която се бели лесно. Те са най-нетрайният вид чесън (често само 3–4 месеца или 6–8, ако са добре израсли и изсушени).

Порцелани (испански чесън) – с 4–6 големи скилидки с лютив, наситен, мускусен вкус. Лютивината им се дължи на особено интензивното производство на алицин. Те са най-твър​дият чесън за студен климат, притежават дебела бяла луковична обвивка и са вторият по трайност вид чесън след Сребристокожестите (виж стр. 14).

Лилавоивичест чесън – с 8–12 скилидки на лилави ивици с пикантен вкус. Може да се каже, че това е най-подходящият за печене вид чесън.

Шарен лилавоивичест чесън – както при лилавоивичестия.

Глазиран лилавоивичест чесън – както при лилавоивичестия.

Азиатски сортове чесън – болтват (дават потомство от другия вид или сами се преобразуват в него под влияние на климата) много слабо на по-топъл климат. Имат хубав вкус и се съхраняват средно дълго или дълго време.

Мекошиести видове чесън 

(Allium sativum sativum, 

не са топсетъри или болтъри)

Тези растения развиват стъбло, което е винаги само полутвърдо и което омеква и се огъва, когато луковицата узрее. Няма цветчета. Може да има няколко луковички над или дори вътре в луковицата.

Има тенденция скилидките да са повече на брой от тези на твърдошиестите растения; те се съхраняват по-дълго, по-малки са и по-трудно се белят.

Сортовете мекошиест чесън включват:

Артишоци – с 12–18 скилидки със сравнително мек вкус. Могат да се съхраняват от 6 до 9 месеца, като узряват по-рано от Силвърскините (Сребристокожестите) и са най-често срещаният вид чесън в супермаркетите в САЩ.

Силвърскини (Сребристокожести), италиански или египетски – имат до 24 скилидки с лютив вкус. Узряват по-късно от Артишоците и са видът чесън, който може да се съхранява най-дълго (често от 6 до 12 месеца). Техните меки стъбла се сплитат лесно, затова са полезни при изработването на украса от зеленина.

Креоли (американски) – притежават пикантен, сладникав вкус, който може да бъде средно лютив. Техните луковични обвивки могат да бъдат червени или лилави. Понякога те болтват и стават твърдошиести. Съхраняват се продължително време и са този вид чесън, който узрява по-рано.

Тюрбани – за тях важи същото, както и за креолите.

По целия свят биват отглеждани стотици разновидности на посочените сортове. Освен че варират по броя и размера на скилидките и по трайността си, те се различават и по отношение на пропорции​те и количествата алиин (виж стр. 25), който съдържат. Това определя нееднаквия им потенциал да произвеждат алицин и алицинови деривати. На свой ред това се отразява на техния остър вкус или лютивина.

Познавачите препоръчват да мислим за чесъна като за виното, като опитваме всякакви сортове или техни разновидности, за да се насладим на различните им вкусове. Обаче има тенденция в супермаркетите да се продават само мекошиести луковици, тъй като скилидките им могат да се засаждат механично, растенията се нуждаят от по-малко грижи, а луковиците им могат да се съхраняват по-дълго и затова са по-евтини. Така че, ако искате да опитате от твърдошиестите сортове, вероятно ще трябва вече да ги притежавате или да си ги купите от пазара на селскостопанските производители, или да си ги отгледате сами.

Пролетен чесън (чеснови стръкчета или издънки)

Това е много младо чесново растение, което също като един пролетен лук бива извадено цялото в късна пролет, преди луковицата му да набъбне. Продава се на връзки и може да се консумира цялото растение.

Зелен чесън (млад мокър чесън)

Това е младо чесново растение, което бива извадено цялото в началото на лятото, когато луковицата му е малка, а скилидките му току-що са се оформили и частите над почвата са високи не повече от 30 см; ако порасне още, листата му ще станат прекалено жилави за ядене. Зеленият чесън изглежда като бейби праз лук и не се нуждае от грижи. Продава се на връзки и може да се консумира цялото растение.

