Aasta viimastel kuudel
randavad nuumhaned
esmalt ahju ja sealt toi-
dulauale. Haneliha laheb
loomulikult so6giks, aga
mida teha hanerasvaga?

Hanedega seostub ohtralt legende
ja uskumusi. Urgsete miiiitide ko-
haselt oli vdidetavalt maailma esi-
mene heli hane kaagatus. Vaga-
gi tuntud on {itlus, et haned péast-
sid Rooma, ja seegi pohineb nende
valvsate lindude héirel gallialas-
te Oise riinnaku puhul. Antiikses
Roomas loetigi hane valvsuse stim-
boliks. Samas on hanede héélitsu-
si ka teisiti tolgendatud ning hilise-
mal ajal samastatakse pidevat kaa-
gatamist pigem kuulujuttudega.

Omamoodi tdhendus on leitud
ka hanede rannetele. Aasias arva-
takse saabuvat hane heade uudis-
te toojaks, mitmel pool mujal seos-
tatakse metshanede réndega vaba-
dust. Koduhane peetakse koduhoiu
ja truuduse margiks, kuid keskajal
peeti valge toretseva sulestikuga
linde pigem keigariteks.

Hanepidamise ajaloos on inime-
sed nendelt lindudelt saanud nii ke-
hakinnitust (munade, liha ja rasva-
na) kui ka vaimuvara talletamiseks
vajalikke abivahendeid, nimelt ha-
nesulgi kirjutamiseks.

Sajandite eest kuulus hanepraad
vaid joukama elujarjega inimeste
toidulauale. Rohkem kui sajand ta-
gasi sai ka eesti talurahvas hanest
nautida enamasti vaid rupskeid, ehk
nagu tollal valjenduti — kolusid. Pu-
hastatud ja rapitud hane lihakeha
laks harilikult miitigiks, oma perele
keedeti suppi hane kaelast, pugust,
stidamest, kopsudest ja tiivanukki-
dest. Toiduvalmistamisel 1dks kaiku
isegi haneveri, millest tehti kékke.

Niilid on aasta 16pukuudel ha-
nesid kiill pidevalt saada, ent tegu

rasvaga
ei koonerda

pole ka tédnapéeval sugugi odava
kaubaga. Vabas looduses elavad
haned talletavad keha eri piirkon-
dadesse piisavas koguses rasva, et
sooritada pikki randeid. Koduha-
nedel pole vaja rannata, kuid nen-
de pidamis- ja so6tmistingimused
soodustavad veelgi rohkem rasva
ladestumist.

Hani rasva nuumaga

Eriti rasvaseks muutuvad haned
nuumamisel. Nuuma pohiline ees-
maérk on suure ja rasvarikka hane-
maksa saamine. Nuumamisel suu-
reneb hanemaksa rasvasisaldus
pea kiimnekordseks ning maksa
kaal kiitinib mitmesaja grammini.
Ohter sundso6tmine ja liikumisvoi-
me pea téielik piiramine soodusta-
vad rasva ladestumist mujalegi lin-
nu kehasse peale maksa. Paraku
on selliste lindude elujirg rohkem
kui kurb — kogunev suur rasva-
hulk ning totaalne liikumispuudus
rikuvad paratamatult ka nuumlin-
nu tervise.

Hane peamised rasvaladestused
koonduvad lisaks maksale veel ko-
huodnde, naha alla ning keha ta-
gaossa. Korralikult nuumatud hani
suudab kehasse talletada isegi vei-
di iile 40% rasva. Nuumhane lihas-
koe rasvasisaldus voib olla eeltoo-
dud naidust vaid poole vaiksem.

Oigluse nimel peab lisama, et nii
rasva soodetud hanesid miiiigiletti-
del ei kohta. Rohkest rasvast on tin-
gitud ka kiipsetamisjirgsed muu-
tused, sest kui kiips hanepraad ah-
just 16puks valja voetakse, mérga-
takse tillatudes, et linnu mootmed
on esialgsega vorreldes tublisti ka-
hanenud ning kiipsetusalusel lok-
sub soliidne kogus viljanérgunud
hanerasva.

Toatemperatuuril on hanerasv
pooleldi tahkes olekus. Pohjus on
rasva biokeemilises koostises. Ni-

Rasvane hani kaotab kiipsedes oma rasva ja

melt on hanerasvas esindatud koik
kolm rasvhapete pohirithma. Koi-
ge rohkem on monokiillastamata
rasvhappeid, koguseliselt jargne-
vad neile kiillastatud rasvhapped
ning koige vahem leidub poliikiil-
lastamata rasvhappeid.

Viimaste eripara soltub suures-
ti ka koduhane nokaesisest. Just
kiillastamata rasvhapete suur ko-
guhulk tagabki hanerasva kerge
maédritavuse isegi toatemperatuu-
ril. Hanerasv hakkav vedelduma
juba 44—45kraadisel temperatuu-
ril. Holbus maéritavus on andnud
alust eesti keeleski levinud seose-
le, milles samastatakse hanerasva
ja pugejalikku inimloomust.

Kolbab hasti toidutegemiseks

Puhas hanerasv on koostiselt kiil-
laltki iihekiilgne toode, sest lisaks
rasvadele leidub selles imevahe
kolesterooli, milligramm iga ras-
vagrammi kohta, ja vihestes ko-
gustes ka rasvlahustuvaid vitamii-
neAjaE.



