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Energeetiliselt väärtuselt on ha-
nerasv täpselt samasugune nagu 
iga teisegi looma rasv, andes ühe 
grammi lõplikul lõhustamisel ligi-
kaudu üheksa kilokalorit energiat. 

Toiduks kasutatakse hanerasva 
eeskätt nendes maades, kus hane-
kasvatus läbi aegade heal järjel ol-
nud. Nii on Ungari rahvusköögile 
omased hanerasvaga määritud lei-
vakäärud, mis maitsestatud papri-
kapulbri ja sibulaviiludega. Seevas-
tu prantslased leiavad, et praetud 
kartulid on tõelise väärtusega vaid 
siis, kui neid praadida hanerasva-
ga, mis annab sellele lihtsale toidu-
le eriliselt hõrgu maitse ja aroomi.

Ka Inglise köögis on juba am-
mustest aegadest hanerasva osatud 
hinnata. Hanerasv klopiti vahule, 
lisades sellele enne lahjat äädikat 
või sidrunimahla. Saadud kreem-
jat ollust maitsetati kas peenesta-
tud sibula, peterselli, samuti soola 
ja pipraga ning söödi koos leivaga. 

Hanerasva küpsetamis-praa-
dimisomadused on üle keskmi-
se head, oluline on vaid jälgida, et 

temperatuur liiga kõrgeks ei tõu-
seks ning rasv kärssama ei hak-
kaks. Selle rasva suitsemistempe-
ratuur on vahemikus 185−190°. 

Eesti köögis kasutatakse hane-
rasva suhteliselt vähe ning hane-
küpsetamisest üle jäänud rasv se-
gatakse tavaliselt hapukapsastega. 
Vähest kasutamist tingis ka selle 
rasva haruldus, kuid nüüd on meil-
gi müügil pakendatud ja puhasta-
tud hanerasv. Suletud õhukindlas 
pakendis ja jahedas säilib puhas 
hanerasv edukalt pikka aega. 

Hanerasv keha hüvanguks 
Hoopis rohkem kui toiduvalmistami-
seks on meie aladel hanerasva kasu-
tatud välispidiselt tervise turgutaja-
na. Nahale talutavalt sooja sulatud 
hanerasva soovitatakse määrida üle-
miste hingamisteede haiguste korral 
nii rindkerele kui jalataldadele. 

Pärast määrimist tuleb vasta-
vad kehaosad soojalt sisse mähki-
da. Hanerasva, mee, mesilasvaha ja 
ravimtaimede (näiteks saialille, nu-

luõli) kokkusegamisel tehakse ravi-
salve, mida meilgi väiketootjad pa-
kuvad. Hanerasva kaitsvaid oma-
dusi kasutati vanasti olukorras, kus 
pikka aega oli vaja viibida niiskes ja 
külmas kliimas. Näiteks näo ja käte 
kokkumäärimine hanerasvaga teki-
tas nahale soojust säilitava ja niisku-
mist takistava kihi. Seda võtet kasu-
tatakse mõnikord tänapäevalgi ju-
hul, kui karmis talvises kliimas on 
vaja ette võtta pikki retki. Naha mää-
rimine hanerasvaga aitab tundlikul 
nahal vältida külmakahjustusi. 

Ammustel aegadel on haneras-
va kasutatud ka kosmeetilistel ees-
märkidel. Näiteks muistses Egiptu-
ses, kus hanekasvatus oli küllaltki 
heal järjel, kasutati hanerasva näo-
värvingu kreemi koostises. Hane-
rasv oli alus, millesse segati pee-
nestatud puusütt, et sellega näo 
eri osi tumedaks toonida. Seevastu 
antiikses Roomas segati hanerasva 
punaste pigmentidega ja nii saadi 
põsepuna matkiv kreem. 

URMAS KOKASSAAR

Rasvane hani kaotab küpsedes oma rasva ja                         tõmbub hulga pisemaks.
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