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A fiszerek torténete

A fliszerndvényeket az em-
beriség 6sidok ota ismeri
és hasznilja, elGszor legin-
kibb az orvoslisban alkal-
maztik, de készitettek be-
16liik szent olajokat, kene-
teket is, amiknek magikus
és vallasi ritudlékon volt
szerepiik.

A kinaiaktol, az egyipto-

miaktél és a gorogoktdl
rink maradt fiivészkonyvek bizonyitjdk, hogy szimos fliszer gyégyit6 hata-
sit ismerték. Tobbek kozott Hippokratész és Galenus, 6kori orvos is ir a fii-
szerek gyégyhatdsardl és hasznalatukrdl a kiilonboz6 betegségek gydgyi-
tasdban.

Nem tudjuk pontosan, mikor kezd-
te az ember ételeit fiiszerekkel ize-
siteni. Hérodotosznal mdr az i. e. 5.
szizadban taldlunk ilyen utaldso-
kat, vagy gondoljunk Lucullus ré-
mai hadvezér hires lakomdira az
i. e. 1. szizadban, amihez az
ugyancsak hires kertjében termesz-
tették a titkos fiiszereket.

Tény. hogy kezdetben csak a leg-
gazdagabbak engedhették meg ma-
guknak a fiszerek haszndlatat.
A fiiszer hosszi évszdzadokon it a
drigakovekkel azonos értéket kép-
viselt. Fiiszert ajindékozni a legna-
gyobb tisztelet jele volt.

A Fold északi részein ke-

vesebb, a mediterrin vidé-

keken tébb fiiszert ter-

mesztettek €s hasznaltak.

A fliszerek nagy része

azonban a forré égov terii-

letérdl szarmazik. Indoné-

zidt ma is gyakran Fiiszer-

szigetek néven emlegetik.

Eurépdban kezdetben a

kolostorok kertjeiben ter-

mesztették a fiiszereket, a

tavol-keleti egzotikus fii-

szerek pedig sokszor dra-

mai harcok utin, régi bi-

rodalmak bukisa és djak

sziiletése drdn jutottak el

az eurdpai uralkodok konyhdiba, illetve vilhattak gydgyszerré, illatositéva.
Eurépiban lassanként arra is rdjottek, hogy bizonyos fiiszerek megvédik az
ételeket az oxidacié okozta avasodistol vagy egyéb romlistol. Ekkortdl
kezdték haszndlni a fiiszereket tartésitdsra.

Hazénk fiiszertorténetébdl Matyis kirdly korit és Erdélyt kell kiemelni. Az
Osi magyar fliszerek mellett itt mdr haszndltik a borsot, a gyémbért, a saf-
ranyt, a szegfiiborsot és a fahéjat.

Korunkban a filiszerek felhasznildsa rendkiviil széles korli. A hétkdznapok
€s az iinnepek ételkészitése mellett az élelmiszeriparban, a bor- és likorké-
szitésben, a kozmetikai iparban és a gyégydszatban egyarint nélkiilozhetet-
lenek.




A faszerek osszetétele és hatoanyagai

A faszerek altalaban ételek, italok izesitésére, eétvagygerjeszto
tulajdonsagok novelésere, illatositasra, szinezésre hasznalt novéenyi
vagy asvanyi anyagok.

A flszerek tulajdonsagait a bennlk talalhato hatoanyagok es jelleget ado
osszetevoik hatarozzak meg.

A faszerek legfontosabb alkotoi az illdolajok, gyantak, balzsamok,
alkaloidok, glikozidok, cserzoanyagok, ndvenyi festékanyagok, szénhidratok,
szerves savak, keserl anyagok, vitaminok, asvanyi anyagok. A fliszerekben az
dsszetevok hatasai nem kilon-kilon, hanem egylttesen jelentkeznek.

Balzsarmolk

. ol
Cserzoanyagox
Szerves savak

Keserl anyagok YVitarninox Asvanyi anyagoi




lldolajok: meghatérozzak a flszerek jellemzd illatat, sajatos aromajat Az illdolaj-tartalom adja a
faszerek Jelkét”, az élelmiszereknek pedig az izt, Mlatot. Emésztést serkentd, gyulladascsoikentd,
baktericid hatast Is kfejtenek 5-50 vegyuletbdl allé, konnyen W6 folyadékok amelyek a papiron
zsimyomot hagynak llidolajokbdl készulnek az illatszerek is, valamint a fog- és szajapolasi cikkeink
izanyagal, aromat add alapanyagok, Oditd- és alkoholtartalma italok izesitdl

Alkaloidok: nitrogéntartalmd, gylrls szerkezetd vegylletek A kizponti idegrendszerre erdteljes
hatast fejtenek K, lehetnek boditéak vagy éppen élénkitdk, szolgalhatnak a fajdalom csillapitasara ks

Novényi festékanyagok az iz és zamat Kalakitdsa mellett az élelmiszereknek adott szin is
elsegit az érzékszervek fokozott mikodését. Legfontosabb festékanyagok a karotinoidok, a Korofill,
az antocianok, a flavonok




v

Keseril anyagok: valtozatos kémiai Osszetétellek, fokozzak a nyal és a gyomornedy kivalasztasat, a
bélmozgasokat, mozgasba hozzak a bélfalban 1év5 nyiroksejteket, amelyeknek fontos szerepk van a
fehérjék felszivodasaban. Etvagygerjesztd hatdsak, a keser( fliszerek (pL Orom, kalmos, narancshéj)
maj- és epezavarok esetén kiillondsen j6 hatasiak

Gyantdk: gyantasavakbdl és mas aromds savakbél, észterekbdl, ketonokbél all6, Gvegszerd anyagok,
amelyek hozzajarulnak a flszerek jellemzd izéhez, lllatdhoz.

Glikozidok: a szervezetben elGsegitik az asvanyi és egyéb anyagok felszivbdasat, hatdrozott
élettani hatasa anyagok Hatassal vannak példaul a szivmikbdésre, a bélre stb.




Szénhidratok az édes iz, esetleg keményitSt, myalkat, pektint tartalmazd fliszerekben talalhatdk

Vitaminol: jelenléte frissen szedett fiszembvényeinkben szamottevd.

Balzsamolc illéolajok és gyantdk keverékébdl alld, csepplolyds halmazallapoti, sajdtos illatot add
anyagok




Cserzbanyagok: erjedést, gyulladast, rothadast gitldé hatdsuk folytdn j6 hatdssal vannak a
bélflordra.

Szerves savak fertdtlenitd, anyagesere-szabdlyozd hatdsukndl fogva jelentds szereplk van a
tapanyagcsatomaban.

Asvényi anyagol leginkibb a magokban és a termésekben talalhatok




Gydgyndvények
otthonra







Termések, Levelek, Bimbak,
magok fuvek virdgok

- Babérlevél
- Afonya - Bazsalikom

- Anizs - Borsikaf(i

- Borkabogyé (csombor)

- Cayenne bors - Borsmenta

- CitromfU
- Kakukkfd

- Kapor

- Gsillaganizs
- Edeskomény

- Fehérbors ’ _ Kapribogy® - Fokhagyma
- Feketebors - Lestyan - Komld - Citromhéj - Gyombeér

- Fliszerpaprika - Majoranna - Safrany - Narancshéj - Kurkuma

- Metél6hagyma

- Kardamom - Safranyos szeklice - Fahé¢j - Lestyan

- Koriander - Orega no - Szegfliszeg - Voéréshagyma
(szurokf)
- Kbmény
- Petrezselyem
- Mustarmag z6ldje

- Szegftibors - Péréhagyma
- Szerecsendio - Rozmaring
- Szezammag - Tarkonylevél
- Vanilia - Zeller zoldje

Zsalya




Termések, magok




Afonya

e Savanyu tolgyes és bikkos erdék talajanak
lakoja. A sekély, savanyu talaju erdék
jellegzetessége. Altalaban csoportosan-
tomegesen jelenik meg, behuzdédik az
Ultetett fenyvesek szélére is.

Alacsony novés(, gazdagon elagazo
félcserje, kuszo, legydkeresedd agakkal,
amelyek szogletesek, zoldes szinlek.

~* Az érett bogyd gombos, feketés-kék,

hamvas.

=~ ¢ Gylmobdlcse kdzkedvelt lekvar, szérp, bor,

' lik6r formajaban. Vadhusbol késziilt ételek

: diszit6- és izesit6 anyaga, korete.

. »  Gylmolcslevesek, gylimolcssalatak
alapanyaga, sutemények izesitdje,

, tolteléke.

.« * Nyersen fogyasztva gazdag A, D, C

2, vitaminforras, vasban is bévelkedik.

'« Forras: http://www.fuszerek.eu/fuszerek2.html




Anizs (1.)

* Az anizs mar a tizennegyedik szazadtol
hasznalatban volt angol kertekben.
Mivel meleg nyarakon érlel magokat
ezért a melegebb terlleteken termesztik
kereskedelmi aranyban, Bulgaria, Malta,
Spanyolorszag, Gorogorszag,
Olaszorszag.

* A Keleti Anizst azel6tt mas fliszerekkel
egyltt az adok részleges megfizetésére
is hasznaltak. Vergilius idején (Kr. e. 70-
Kr. e. 19) az anizs flszerként volt
hasznalatos, f6leg gyomorrontasok
ellen.




Anizs (2.)

 Europaban, féleg
Németorszagban sok
siteménynek van anizsmag
izesitése, az anizst
levesekbe is hasznaljak.

* Az anizs szarait a viragzat
barnulasakor kell levagni,
0sszekotni és arnyékos,
fedett helyen utoérlelni. Az
egész noveény illatos. A
termések f6 hatéanyaga az
illoolaj.

* Az anizs termését
hasznaljak.

*  Forrés: https://www.tuja.hu/anizs.htm




Az anizs a mediterran éghajlat novénye, kozelebbrdl a Foldkozi-tenger keleti
szigetein 6shonos. Régen gydgynovényként termesztették és alkalmaztak
Eldsegiti az emésztést, ezért az étkezések végeén fogyasztott sutemények,
mas édesseégek fliszerezésére hasznaljuk




Borokabogyo

Valészinlleg a legelterjedtebb fas szard névény az
északi féltekén.

lgen valtozatos formaju, slrd agrendszerd
oszloposan felalld, vagy laposan szétteriilé hosszu
életl fenyd.

Hazankban is 6shonos, 6rokzold fa vagy cserje. 5-6
m magasra né.

Tllevelei szurésan merevek.

GOmb alaku bogydi 3 elhisosodd levélbdl alakulnak
ki 2 év alatt. A bogyodk kezdetben zoldek, majd
kékesfeketére érnek, illatosak, édes iz(iek.

A bogyodkat fokhagymaval, rozmaringgal,
majorannaval keverve sliltek és szarnyasok
fliszerezésére hasznaljak.

Magas cukortartalmu bogydibdl palinkat f6znek,
melynek a Felvidéken borovicska, Erdélyben fenyéiz
a neve.

Az Uzletekben kaphatd borovicska nem a bogydkbal
készil, hanem csak illdolajjal izesitett szesz.






Csillaganizs

lgen kellemes, a Magyarorszagon
ismertebb, de t6le rendszertanilag
tavol esd anizshoz (Pimpinella
anisum) hasonl6 aromaju, de annal
valamivel er0sebb illatu, édeskés
iz{4, Dél-Kinaban 6shonos gyogy- és
flszernodveény, tobb étel- és
italkilonlegesség neki koszonheti
kilonleges izét és illatat.
Sitemények, likérok, kompotok
izesitésére tokeletes, de sokszor
hasznaljak diszitésre is.



Edeskdmény - Bécsi fii, bécsi kapor (1.)

Mar a gorogok és a romaiak
ismerték nemes aromajat és
gyogyhatasat.

Magja kellemes, anizsra
emlékeztetd illaty, ize édeskes,
kissé csipOs.

Ill6olajat, zsiros olajat, cukrot,
fehérjét tartalmaz.

Nagyon egészseges flszer, mely
fozelekek, salatak, halételek,
szoszok, likérok izesitésére
hasznaljuk.

A noveény fiatal leveleibdl salatat és
f6zeléket is készitenek.

Forras: https://www.tuja.hu/edeskomeny.htm



Edeskémény (2.)

Az édeskomény melegigényes novény, bar mar elég jol
alkalmazkodott a kontinentalis éghajlathoz.
Edeskdmény termesztése: Szaporitasara a kdzvetlen
szabadfoldi helyrevetés terjedt el, ez torténhet kora
tavasszal vagy kés6 Osszel. A koz6s karositok miatt

lehet6leg ne ugyanebbe a csaladba tartozé novéenyek
(sargarépa, kapor stb.) utan vessuk.

A gumos édeskdomeény igen hajlamos a felmagzasra.

A kisebb 6kdlnyi édeskomény termések 30-50 dkg édesek
és lédusak.

Az 6korban soval, borssal, ecetes olajjal fliszerezték.

Forras: http://www.terebess.hu/tiszaorveny/zoldseg/edeskomeny.html



A feketebors a Piper nigrum nev( cserje éretlen termése. A fehérbors az
érett termés, amelyrdl ledorzsolték a héjat. A piros perui bors egy
szomorceféle termése, amit gyakran rozsaborsként adnak el Az
ételreceptekben ajanlott borskeverék egyesiti az Osszetevok aromajat, igy
alkalmazasakor kivalo illat- és izhatast értink el.




Bors (2.)

* A novények kardkra rogzitve allnak, arnyékolok alatt. Naponta szedik a

termést. Mindig csak azokat a furtoket szedik le, amelyeken a z6ld borsok
mellett mar van par piros szem is.

* A piros bors az érett, de abbdl csak a piros bors lesz. A t6bbi borsfajtahoz a
zoldet hasznaljak. Napon szaritjak (sutik) meg, ettél befeketedik a kiilseje.
Ez a fekete bors. Ha eltavolitjak a fekete burkot, az lesz a fehér bors.

* Forras: http //hooors blogspot hu/2013/05/rak -es-bors.html




Bors (3.)

e Szinte minden étellinkben
megtalalhatd a bors, latin
neven Piper nigrum. Frissen
orolve a legfinomabb,
kiildndsen hus pachoz
hasznalva, de levesekbe
egybe teszik. Legtobbszor
orolt formaban izesitik vele
az ételt.

* Forras:
http://www.femina.hu/recept/fuszerno
venyek1?img=0&code=0000059505eh?2
7#kepgaleria

"~ ¢ Csip0s izét a piperin adja.
 Avilagon és hazankban is a

legelterjedtebb a fekete
bors.




FEKETEBOR

egesz

A boltokban forgalmazott fliszerek kiszerelése leggyakrabban aromatarto
tasak, amelyben a magvak, termések, szaritott levelek, flivek sokaig megdrzik
illatanyagaikat.




Paprika (1.)

Magyarorszag hires a
paprikajarol.

Mig nalunk az édes valtozat a
népszerd, addig a vilag tobbi
részén a csipds chilit
hasznaljak.

Az er6s Capsicum annuum a
mexikoi és csip0bs keleti ételek
kihagyhatatlan 6sszetevdgje.

Az édes hazai valtozat
porkoltekbe és levesekbe
kotelez6.

Forras:
http://www.femina.hu/recept/fuszernovenyek
1?img=0&code=0000059505eh27#kepgaleria



Paprika (2.)

A flszerpaprika a paprikandvény beérett és
megszaritott termésébdl készilt 6rlemény.

A paprika 6shazaja Mexiko, Peru, Argentina tertilete,
Eurdpaba a portugal utazok hoztak be.

Magyarorszagra a 17. szazadban kerult, de eleinte csak
gyogyszerként hasznaltak.

,Magyar” vilaghirét a gabonamalmok mintajara
megeépitett paprikamalmok alapoztak meg.

Az els6 paprikamalmok a 19. szazad elején jelentek
meg.

Vilaghir( paprikatermé korzeteink Szeged és Kalocsa
kdornyéke.



A faszerpaprika a magyar konyha jellegzetes izesitdje, ételeink szinezdje. A
beérett paprikat hagyomanyos médon fuzérekben az eresz alatt szaritjak A
zorgosre szikkadt termést paprikamalomban 6rolik meg.




Paprika (6.)

A paprika fajtajat mindségi korilmények alapjan hatarozzak
meg.

Alapbol az 6sszes fajta homogén 6rlésd, mindegyiknél emlitik,
hogy jellegzetes iz{, van mégis, ami megklilonbozteti 6ket:

A paprika kulonleges, ha egyontetl megjelenésd, tlzpiros
szind{, flszeres illatu és édeskés.

Csemege, ha egyontetl megjelenés(, piros, vilagosabb piros,
vagy sargaspiros alapszin( sargasbarnas arnyalattal.

Az édesnemes kissé mozaikos megjelenés(, piros, vilagos
piros, sargaspiros, vagy sargasbarnas arnyalatu.

A rozsapaprika szintén kissé mozaikos megjelenés(, fakopiros
alapszind sargasbarnas arnyalattal, enyhén csip6s.

CsipOsseg tekintetében a kapszaicintartalom az iranymutato.
Ha nem haladja meg a 100 mg/kg-ot, csip6sségmentes, 100 és
200 mg/kg kozott enyhén csipbds, magyaros iz és jellegli, 200
mg/kilon felll csip6s.

Forras: http://www.origo.hu/tafelspicc/alapanyag/20121004-fuszerpaprika-kisokos.html



Szegedi Paprika Muzeum (1.)

* Aflszerpaprika (Capsicum annuum L. var.
Longum DC.) egynyari ndvény, a burgonyafélék
csaladjaba tartozik, legkodzelebbi rokona az
étkezeési paprika és a chilipaprika, mindannyian
kdzos Ostdl, a Kozép- és Dél-Amerikaban honos
vadpaprikatol szarmaznak.

* Af(iszerpaprika serkenti a vérkeringest,
étvagygerjesztd, gyulladascsokkento,
fajdalomcsillapito hatasu, csokkenti a koleszterin
szintet. Gazdag a csipdsseget ado kapszaicinben,
a karotinoid fest6anyagban és C-vitaminban.




Szegedi Paprika Muzeum (2.)

* A szegedi paprikamolnarok utolérhetetlen
tokéletességre fejlesztették a paprika 6rlését. Ok az
anyagban rejlo lehet6ségeknek, az izek, aromak és
szinek érvényesitésének vilégviszonylatban i
egyedulallo mesterei.

e A tapasztalatok azt mutatjak, hogy a legjobb min&ségU
flszerpaprika-6rlemeény elballitasahoz a koves Orlést
semmilyen mas technika nem tudja potolni. A két
egymasra illesztett malomko surlodasi feltletén
levegbcsatornak vannak. Az 6rl6 fellileteknek allanddan
érdesnek kell lennitk. Mivel ezek az 6rlés folyaman
hamarosan kisimulnak, négy-ot naponként a
malomkovon az érdesseget meg kell djitani, kovago
csakannyal faragni kell.



Szegedi Paprika Muzeum (3.)

e A19.ésa20.szazad forduldjana
megnodvekedett az igény az 6rolt
A szegedi fold és az akkori terme
nem tudtak kielégiteni a szlikség

K kdrnyékén
paprika irant.
ési modszerek mar

eteket. Megindult

tehat az elmaradottabb hazai paprikavidékekrdl a
paprika aramlasa Szeged felé, ugyanakkor a
paprikakeresked6k megismerkedtek a joval olcsobb

spanyol paprikaval is.

* Egyes kevésbé aggalyos kikészitd a szegedi piaci araknal
lényegesen olcsobban jutott igy paprikahoz, s a
feldolgozas soran némi szegedi paprika
hozzaadasaval ,valodi” szegedi paprika néven hozta
forgalomba. SzikségszerGen merilt fel tehat a szegedi
paprika védelme, s 1920-ban megalakult Szegeden a
mindsitést segitd vegyvizsgalo allomas.



Szegedi Paprika Muzeum (4.)

A szegedi paprika a 19. szazad kdzepén a vasarozo paprikakikésziték
révén mar meghoditotta az orszagot. A 20. szazad elején a szegedi
Valéria tér (ma Bartok tér) adott helyet a paprikapiacnak. Ekkor
mar a videki kereskeddbk jottek el vasarolni Szegedre.

A paprika hazankon kivul el6szor a Habsburg-monarchiat, f6leg
Bécset hoditotta meg. A szegedi Kotanyi Janos a mult szazad elején
paprikamalmot mikodtetett Bécsben, ahol a Szegeden el6készitett
paprikat szegedi molnarok 6rolték. Ebbdl fejlédott ki a ma is ismert
Kotanyi fliszerforgalmazo cég. A monarchian kivil el6sz6r az USA
kezdett a szegedi paprika irant érdeklédni, de viragzo volt a
kivitelink a Balkan felé is.

A Szegedi Paprika Zrt. hagyomanyos tevékenysége a fliszerpaprika-
Orlemények gyartasa és forgalmazasa. Napjainkban az 6rlés az egyik
legnagyobb multtal rendelkez6, ugyanakkor — a fejlesztésnek és a
beruhazasoknak készonhet6en — a legkorszeribb technologiaval
felszerelt koves malomban torténik.




HUNGARIKUM

Hungarikumok Gyujteménye - Magyar Ertéktar
1O0LOAL MIREX MUNOARIKUMOX NEMIZIYI ERTEXEK BIZOTTSAGOK TUDASTAR JAVASLAT Hungarikumok Gyt'ijteménye -Magyarértéktdr

NGARIKUMOK | NEMZETI ERTEKEK | BIZOTTSAGOK - | TUDASTAR - | JAVASLA

SZEGEDI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY

A hungarikum rovid bemutatasa:




Zarjegy

e 1994, évi LXIX. Torvény a jovedéki szabalyozasrol és
ellenOrzésrdl, valamint a bérfézési szeszadorol szolo 1993.
évi LVIII. torvény modositasarol

e ,39. zarjegy: a dohanygyartmanyok csomagolasi egységére
vagy egyes darabjara, a palackozott szesz, szeszes italok
palackjara, a kavé, illetve a flszerpaprika-6rlemény
fogyasztoi csomagolasa ra felhelyezett olyan bélyeg,
amelyet a Magyar Allam allittat el8, bocsat - elszdmolasi
kotelezettség mellett - a gyartok, |mportorok
rendelkezésére. A zarjegy igazolja e termékeknek a toérvény
el@irasai szerinti forgalomba kerulését.”

* ,(5) A zarjegyet a kavé és a fliszerpaprika-6rlemény
csomagolasan, a palack zarokupakjan kell elhelyezni ugy,
hogy a csomag, a palack nyitasakor a zarjegy eltépddjon.



Szent-Gyorgyi Albertnak a szegedi paprikabdl sikeriilt nagyobb mennyiségben eléallitani a C
vitamint és ezért a felfedezéséért 1937-ben Nobel dijat kapott. Szobra a Szegedi Egyetem lépcsdjén
lathato.
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Kardamomsamen
Weille Kapseln

Griine Karda-
momkapseln

Braune Kapseln




Kardamom (2.)

A karda sz6 gorogul szivet jelent, az amomum flszert. Nevét
valoszinidleg szivmikodésre gyakorolt jotékony hatasa miatt
kapta.

Meézeskalacshoz, marcipanhoz, paclevekbe, lik6rokhoz az
egész magvakat hasznaljuk, rizs, gyimaolcssalata, curry, kenyér,
sitemények, kave, csokolade, salatadntetek izesitésére pedig
a porat. Az indiai és skandinav konyha jellegzetes flszere.

Ez az egzotikus, nagyon jellegzetes, er6s, kamforos aromaju
fliszer kategodriajaban a harmadik legdragabb a vilagon (a
safrany és a vanilia utan). A magas ar az igen munkaigényes
termesztés kovetkezmeénye (mint a masik ketténél is). A
kardamom a gyombérfelék csaladjaba tartozik, 6shazaja Dél-
India és Sri Lanka.

Két fajtajat hasznaljak: a zold (igazi) és fekete kardamomot. A
kett6 nem helyettesiti egymast.
Forras: http://fuveszblog.cafeblog.hu/2010/08/04/kardamom-a-sziv-fuszere/



Koriander (1.)

* A Foldkozi tenger vidékén 6shonos, de hazankban is
termesztett flszernoéveny.

* Jellegzetes edeskes izét a korianderolaj adja.

e Pacolt halkészitmények, savanyusagok, sultek,
kolbaszfélek, likorok flszere.
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Koriander (2.)

Minden része felhasznalhatd: a magja, a
levele és a gydkere is. A magyar
haziasszonyok korében a koriander magja a
legelterjedtebb, ezt ecetes savanyusag
eltevéséhez hasznaljak. Az oroszok és a
németek pedig husok pacolasahoz,
kolbaszok izesitéséhez és kenyérsiitéshez.
Van néhany koriander-izesités( a hires belga
apatsagi sorok kozott is, példaul a
Corsendonk Pater Noster vagy a St. Benoit
Brune.

A koriander éretlen magvai kellemetlen
szagot arasztanak, ez emlékeztette az dkori
gorogoket a poloskara, amit korisnak
neveztek. Innen szarmazik hat a flszer neve.
A koriandermag akkor éri el jellegzetes
csipOs és savanykas aromajat, ha éretten
szedjik le és néhany napig még utdérleljiik a
napon.

Forras:
http://bestzeller.egologo.transindex.ro/?p=35




A koményt kontinensiinkdn mar a 13. szazad ota termesztik A népszeri
flszer és gyogynovény magja sok illéolajat tartalmaz. Az athatd illata, erds
aromaju mag jol illik a magyaros konyha ételeibe.




Komen y
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A faszerkomény a boltokban egészben és Grolten egyarant kaphatd.




A fehér mustar magja kissé edeskes, konzervald hatasat a savanyusagok
izesitésekor, bef6zésnél hasznositjak A barna mustarmag kevésbé csipds, de
aromasabb.




Az évezredek oOta ismert mustart sokoldalian alkalmazzak az ételek

készitésénél és a gybgyaszatban egyarant (a mustdrtapasz iziileti gyulladas és
reuma ellen hatékony).







Erdekességek a mustarrél

A mustir a mérsékelt égov
egyik legesoddsabb nové-
nye. Alkalmazzik fiiszer-
ként, zoldségként, olaja
egyardnt alkalmas étkezés-
re és gépek kenésére,
gyogyhatdsit szintén régo-
ta ismerik.

A mustir 6shazdja a Fold-

kozi-tenger vidékére tehe-

t6. Neve latin eredetii, a
mustum ardens kifejezésbdl szarmazik, jelentése €gdé must. Nevét minden
bizonnyal azért kapta, mert a magvak izesitGként valé feldolgozasa mar az
elsd id6kben szorosan Gsszekapcesolddott a szol6vel. A beérett mustirmag a
szOl6sziiret idejére valt alkalmassa Orlésre, mustiarkrém készitésére — és ha
mir ott volt kéznél a must, hdt fel- :
haszniltik izesitésre.

Hazinkban jelent6s mennyiségben
termesztik az Alfoldon, de kiemel-
ked6 Lengyelorszig, az Egyesiilt
Kirilysdg és Németorszidg mustir-
termesztése is. Eurépdn kiviil ter-
mesztik még Délnyugat-Azsidban,
Indidban, Kindban és az amerikai
kontinens mérsékelt éghajlati terii-
letein. [zesitoként feldolgozott for-
mdban az USA, Kanada, Fran-
ciaorszdg, az Egyesiilt Kirdlysag,
Németorszig, st az utébbi évek-
ben Japin termékei jelennek meg
szamottevd mennyiségben és vi-
lasztékban a vildgpiacon.

A mustar torténete

A mustdr torténete tobb mint 6000 éves miiltra tekint vissza. Elsé emlékeink
a fehér mustarrdl szolnak, leirdsa mar 1. e. 4000 évvel, a szanszkrit sumér
emlékek kozott is szerepel. A 2000 évvel késébbi korbdl szarmazé egyipto-
mi irdsok a mustidrnak nem csupdn izesits, hanem gy6gyhatisit is kiemelik,
a feltart piramisokban mustirmagok maradvinyait is fellelték. Kindban is
termesztették, bar az onnan szirmaz6 irdsos bizonyitékok szinte fiatalnak
szamitanak, mindodssze i. e. 1000 évvel keletkeztek. A romaiak is termesz-
tették. Magjanak lisztjét sos hallével elkeverve kenhetd izesitot készitettek
belGle, ezt ismerhették meg Julius Caesar (i. e. 100—44) héditdsa nyomdn a
gallok. Tudhattak a mustir gyégyhatdsardl is. Ezt bizonyitja Plinius (i. sz.
23-79) rémai ir6, tudos A természet histéridja” c. munkdja, amelyben
mintegy 40-féle mustiralapi gyégyszert sorol fel. Magjain kiviil fogyasztot-
tdk friss zoldségként, sot csirandvényét salitaként, kifejlett leveleit a spendét-
hoz hasonl6an elkészitve Diocletianus csdszir (243-316) asztaldra is feltad-
laltik. Hazdnkba is a romaiak kozvetitésével jutott el ez a fontos fiiszerno-
vény.

Az elsO igazdn hiressé valt izesitot a francidk készitették el a 4. szdzadban.
A mustdrlisztet Osszekeverték ecettel, musttal, borral, s igy kiilonleges izii
és egyben olyan olcsé terméket dllitottak elS, amelynek fogyasztisit még a
kozemberek is megengedhették maguknak. Az izletes készitmény eljutott a
pdpai asztalra is. XXIL Jdnos pdpa annyira kedvelte, hogy jokora jovede-
lemmel rendelkezs ,,pdpai mustirmester” méltdsigot is adomanyozott az
izesitd dllandé biztositdsdra.

A kozépkorban a mustirkészités jovedelmezd mesterség volt, céhek alakul-
tak, a céhmesterek részletesen szabidlyoztik a fiiszer elGallitisanak maédjat.
A 17. szdzadban egy Bornibus nevii francia mester kidolgozta a mustir tab-
lettdva préselésének modszerét, majd ugyancsak a francidk kifejlesztették a
mustirmag finom porrd 6rlésének technolégidjat is.

A leghiresebb francia — dijoni — mustdr készitésének receptjét Naiegon fran-
cia céhmester taldlta ki a 18. szdzadban. A barna és fekete mustiarmagbol ké-




sziilt 6rleményt elkeverte frissen pré-
selt sz6l6 mustjdval, a keletkezett pé-
pet addig érlelte, mig a mustbdl bor
lett, ezt kbvetden az érett péphez hoz-
zikeverte az djbort. Visszatért tehdt a
hagyominyos rendhez, amely szerint
a mustarkészités idépontja egybeesik
a sziiret id6pontjdval. Ezt kovetSen j-
jasziilettek, meguijultak az 8si recep-
tirdk, a mustiarnak szimos viltozata
jott létre.

A 19. szizadban kezdték Anglidban gyirtani a mustirport, ami mdig nép-
szerii, mert ily modon lehetGség van a hizi, egyedi izi mustdrok készitésé-
re.

Napjainkban az djabb izhatdsti mustirok kitaldlisdnak csak az emberi fan-
tizia szabhatna hatirt, a termékvilaszték szinte végtelen.

Mit6l csipds a mustar?

A mustirmag szagtalan, de szétrigva olajos, csipds izi. Jellemz6 hatéanya-
gai a glikozidok, vagyis a nitrogén- és kéntartalmi allil-izociandtok (sinal-
bin a fehér mustirban, sinigrin a barna mustdrban).

Az allil-izociandtok hisztaminfelszabadulist okoznak, hoélyagosszehizo,
antibakteridlis és antifungilis hatdsiak. Kedvez6 hatisiak emésztési pana-
szok, székrekedés, felfiivodis ellen is. A glikozidokat viz (vagy nyil) jelen-
létében a mirozin nevii enzim elbontja allil-mustdrolajokra és egyéb vegyii-
letekre. Ezek okozzik a mustir csip0s izét és szagdt. Az allil-mustirolaj-tar-
talom fajtatol fiiggden viltozé, 0,5-1.7%. Tartalmaz még 0,2-1.0% ill6ola-
jat, 30—40% zsiros olajat, nydlkaanyagokat, erukasavat.

Amig a mustidrmaghdl ételizesito lesz

Az érett, szdraz mustirmagot koptatis nélkiil vagy koptatds utin megorlik.
Az igy kapott mustarliszt olajtartalmat préseléssel csokkenthetik, majd viz-
zel, ecettel, konyhasdval elkeverve cefrézik. Az érlelt mustircefrét finom
péppé dolgozzik dt, esetleg speciilis elkészitési médot alkalmazva, a kész

mustdrpépet izesits-, szinezd-
anyagokkal és tartésitoszerrel
bekeverve tovibb érlelik, majd
edényzetbe toltik. A mustdr mint
ételizesité a Magyar Elelmiszer-
konyv megfogalmazasa szerint a
kovetkezs:

A mustdar durvdan vagy finoman
apritott mustdrmagbdal,
mustdarmagliszthél izesitoanva-
gok hozzdaddsa utdn fermentd-
cioval feltart, siiriin folyo, pépes dllomdnyu, tartositoszerrel készitett étel-
izesito.

A j6 mustir szine egyenletes, a termékre jellemz6 sdrga, sdrgasbama, okker-
sdrga, vorosesbarna, a toret altal okozott pontszeri, barna alkati elemekkel.
A durvin apritott mustirmag esetében a roppantott magra jellemzd.

[ze csipGs, savanykis, az illéolaj-tartalomra, valamint az azt kiegészits ize-
sitéanyagokra jellemz&, harmonikus. Alloménya krémszer, egyontetii vagy
durvin apritott, esetenként a jellegnek megfelelGen egyenletes eloszlisban
magokat tartalmazo.

Miben rejlik a mustirmag gyégyhatisa?

A mustirmag anyagai serkentik a vérkeringést, ezért egykor szerelmi bdjital-
hoz is keverték. Bels6 haszndlatnil a magot egészben kell lenyelni, j6 hatdsa
érelmeszesedés, magas vérnyomds, anyagceserezavarok, epe- €s mdjbantal-
mak, emésztési zavarok esetén, eredménnyel haszndlhat6 légesShurut keze-
lésére is. Kiilsé haszndlatndl a magbdl mustdrlisztet készitenek. Ezt hideg
vizzel elkeverik (a meleg viz bontja a myrisint), majd viszonba burkolva bo-
rogatisként a fijdalmas testrészre helyezik. Borogatdsban iziileti gyulladis,
fagydaganat kezelésére alkalmas. A test melegétdl keletkezé kéksavnak
(cyansavnak) koszonhets a gyégyito hatds reuma, isidsz, borkiiitések esetén.
Mustirmagtoret hideg vizes dztatasiaval melegits 1abfiirdot is készitenek.




A mustarolaj

A mustirmagokbol emberi taplilkozis o©
sajtoldssal nyerik ki a mustirmagolajat. Ertékét
az adja, hogy Osszetételében az olajsav mellett
megtalilhato az esszenciilis linol- és linolénsav.
Sajnos, erukasav-tartalma sem elhanyagolhatd,
ezért csak ennek kivonisa utin vilik alkalmassa
emberi tiplilkozisra. Az olaj kipréselése utin
visszamaradt mustirpogicsa dllati taplalék.

Gépolajként egy olesabb technologidval, extrak-
cioval dllitjdk eld a mustirmagolajat.

A mustar mint zildségnivény
Napjainkban hazinkban a mustir csak fliszernévényként isment, pedig zéld-
ségnivényként felhasznilva is igen nagy lenne a jelentdsége.

Tipértékben hasonlit a kiposztafélékre, sot, vitamin- és dsvinyianyag-tar-
talma miatt értéke magasabb. Levele salitaként, pirolt zildségként készit-
hetd. Elegendd lenne napi 50 ml mustirlevél nedvét elkeverni salitikba a

napi vitamin €s dsvanyi anyag fedezésére. Magas kalciumtartalma miatt kis-
gyermekeknek, idds embereknek kiilondsen ajinlott. Jelentds a kdliumtar-
talma is, igy szivvédo hatiasi. Mindezen elemek hasznosulisit elosegiti a le-
vél ugyancsak magas foszfor- és magnéziumtartalma. Jelentds mennyiség-
ben tartalmaz ként, A-vitamint, igy jo hatdssal van a borre, késlelteti a rdn-
cosoddst. Hitrinya a magas oxdlsavtartalom, ennek hatisit gitolhatjik, ha
a mustirleveleket nem fézik meg, illetve kisajtolt nedvét nem melegitik.
Csiranévénye borsizi, salitik, szendvicsek alkotérészeként hasznaljik.

Borsmustir

A borsmustir hazinkban is termesztett egynyiri novény. Zsenge levelei kel-
lemesen csipdsek, késdbb, kiilonbdsen az erds napsiitésben ersen kesert
iziivé vilnak. Virigai enyhébb iziiek. A leveleket salitikba, mirtisokba,
vagy pirolt zoldségnek elkészitve fogyasztjik. Tedja vizelethajtoként, gyo-
morrontis kezelésére alkalmas. Levele a bérbe dorzsélve helyi vérbdséget
okoz, ezért arcpirositoként haszniljik.

A magvak savanyii izii jambaolajit Indidban picoldsra haszniljik. Allds
kiéizben elveszti erts izét, ilyenkor étolajként alkalmazzik. gépolajként, ke-

ndolajként is hasznositjik.



A szegfiibors Jamaicabél szarmazik ize a feketeborsra, illata a szegfiiszegre
emlékeztet. Mint minden szemes, darabos flszert, ezt is érdemes otthon
frissen Grolni, sokkal intenzivebb az aromaja. Illoolaja a férfi illatszerek alapvetd
alkotorésze.




Szegflbors (2.)

Harom az egyben, mondhatnank a szegfliborsra, hiszen gazdag izében ott rejtezik a
fahéj, a bors és a szegfliszeg aromaja. Az angolok altal bolcsen csak ,,allspice”-nak
becézett novény fontos fliszere Amerikanak, Europaban azonban nem annyira
elterjedt.

Az europai felfedezbk érkezése el6tt, a majak tobbféle célra is alkalmaztak a
szegfliborsot. Egyrészt a halottak balzsamozasanak volt igen fontos alapanyaga,
masrészt a csokoladébdl készitett italokat flszerezték, édesitették vele.

1492-ben Kolumbusz Kristof taldlt rd a szegfliborsra a Karib térségben. O ugyan
borsot keresett, s el6szor a fekete bogydkat szuretel6 bennszilott indianok lattan
még hitte is, hogy azt talalt. Erre utal a ,, pimineta” elnevezés is, ami spanyolul
borsot jelent. Kolumbusz a borsnak t{ing fliszert elvitte Eurépaba, ahova 1601-tdl
folyamatosan exportaltak a szegfliborsot.

A szegflibors Osszetett izvildaganak koszonheti igazi sikerét. A csipds és illatos

fliszerbdl a fahéj, a bors és a szegfliszeg mellett - a fejlett izlel6bimbdval
rendelkezbk - kiérezhetik a kardamom, a bordkabogyd és a szerecsendio izét is.

A szegflibors legf6bb aromahordozdja az ugynevezett eugenol olaj. Ezt — a tobb
flszerben is fellelhetd — olajat igen gyakran alkalmazza a kozmetikai ipar. A
férfiaknak szant kozmetikumok, illatok jelent8s részében megtalalhaté.

Az eurdpai konyha leggyakrabban halak, hisok pacolasahoz hasznalja, illetve
kolbaszok, pastétomok és mas huskészitmények fliszerezésére.

Forras: http://www.mindmegette.hu/szegfubors-a-leggazdagabb-izu-fuszer-47867



Szerecsendio (1.)

e Er0s, kissé csip0bs flszer.
A Myristica fragrans magjat
hasznaljak flszerként.

~—
‘d  Krumplis ételek

elengedhetetlen izesit6je, de
gyakran teszik siteménybe is,
azonban csinjan kell banni
vele.

* Erdemes kiprébalni sajtos
ételeknél, példaul egy
sajtmartasos tésztanal, mert
nagyon jol passzolnak
egymashoz.

. Forras:
http://www.femina.hu/recept/fuszernovenyek
1?img=0&code=0000059505eh27#kepgaleria




A szerecsendié a tropusi orszagokban honos orokzold fa termése. A
barackhoz hasonlité gyimdlcs éréskor felhasad, a mag kihullik beldle. A kilsd
héjat eltavolitjak, ekkor eldtiinik a koztes réteg, a csipkefinom szerkezeti
"virag". Ezt szaritds, préselés utan szintén fliszerként hasznositjdk (A
szerecsendié-virdg tehat nem igazi virdg, hanem a termés része)




A magvakat kortlveszi a magkopeny, amit a szedés utan 2-6 hétig szaritanak,
majd feltdrnek igy nyerik ki az értékesithetd fiiszert, ami kiilonleges ételek,
martasok, husok, levesek izesitGje. Egészben és Grolve is kaphato.







Szezammag

* Az egynyari szezam valoszinlleg Kozép-Afrikabdl szarmazik. A vilag
legrégebb ota termesztett olajos novényei kozeé tartozik. Az ékori
Gorogorszagban és Rdmaban gyakran termesztettek szezamot a
konyhakertben. Népszer( izesit6szere volt a kenyérféléknek. A
szezammagot a vilag tobb részén is olyan szernek tekintik, amely energiat
ad - a gorog és a torok gyalogos katonak gyakran vittek magukkal
szezammagot.

* A szezammal izesitenek martasokat és leveseket, lehet adni hazilag készilt
édességekhez és siteményekhez is.

‘.




A flszerek kiralynéjének is
nevezik a Vanilla planifolia
termeésébdl nyert fliszert.

Az orchideaféle
terméstokjabdl kikapart
magokat hasznaljuk a
konyhaban, de egészben
arusitjak.

Sitemeények, krémek,
tiramisu, madartej és
szamtalan koktél izesitgje.

Forras:
http://www.femina.hu/recept/fuszernov
enyek1?img=0&code=0000059505eh27
#kepgaleria

Hatdanyaga a vanilin.




A Mexikobol és Madagaszkarrol szarmazo vanilia termését éretlenil szedik
le, majd erjesztik, szaritjak igy alakul ki killonleges ize, illata, aroméaja, amivel a
suteményeket, édességeket, likdroket fliszerezik




Levelek, fivek
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A babérfa szaritott levele sok illoolajat tartalmaz. Az intenziv illatud
babérlevél a nehéz ételek (hiivelyesek, kaposztafélék, flstdlt hasbol készild
fogdsok) fliszere: elGsegiti az emésztést.




A babérlevél mint alapfliszer nem hianyzik az Gzletek kinalatabol
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Bazsalikom (2.) 7% us

f

A bazsalikom tapanyagban gazdag napos helyet kedvel. A
lakasban cserépben, balkonladaban, kbedényben is
nevelhetd. A bazsalikom szaporitasa magvetéssel
torténik.

A bazsalikom leveleit kozvetlenil a viragzas el6tt szedik.
A novények juniustol - oktoberig folyamatosan
viragoznak.

Leveleinek er6s aromaja mas novényekkel nem
Osszetévesztheto.

Leveleit frissen szedve felhasznalhatjuk pizzakhoz,
paradicsomos ételekhez, f6zelékekbe. A kellemesen erds
illatu fdszert sokan kedvelik.

Forras: https://www.tuja.hu/bazsalikom.htm



A lagyszarl, egynyari borsikafd (masik ismert nevén csombor) a borsra
emlékeztetd flszeres illati novény. Fozéskor tokéletesen potolja a feketebors
aromajat, viszont nem csipds. E tulajdonsagai miatt salatak és diétas ételek
fozéséhez kivaldan alkalmazhato.




borsfd, borsika, csombor,
csomborbors, csombord

Borsikafu (2.

"
o

* A borsos izl levelekkel husokat,
kolbaszt, hurkat, martasokat
izesitenek. Kiemeli a babbol készult
ételek izét, valamint csokkenti a
felfavodast.
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Bableves, babf6zelék,
burgonyaételek, kaposztafélék,
salatak, husételek, gombas ételek,
vadpacok, majonéz és kilonféle
martasok flszere.
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? ° Ne f6zzuk az étellel egyltt, csak a
f6zés befejezése el6tt par perccel
kell az ételhez adni. Diétas konyhak
étrendjében igen hasznalatos, mivel
a feketeborsot lehet vele potolni és
egyben gyogyhatasa is van.

Forras:
http://www.terebess.hu/tiszaorveny/zoldseg/csombord.html




A borsika illik a kaposztafélék, a burgonyas €és gombas ételekhez is. A tobbi
levélfiiszerhez hasonléan szaritott, morzsolt allapotban kertl a boltokba.
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Fodormenta

* A menta nyaron igazan
népszerd, hisz a Mojito
elengedhetetlen 6sszetevdje.

* Gyumolcssalatak, likbrok
izesitésére nagyon alkalmas.
Kénnyen tarthato, a
konyhaablakban is jol érzi
magat.

* Forras:
http://www.femina.hu/recept/fuszernovenyek1?
img=0&code=0000059505eh27#kepgaleria



Citromfd (1.)

* Akellemes, friss illatu gyogy-
és flszernovényt altalaban
pikans édességek, nyari
desszertek izesitésére
érdemes hasznalni,
gyimolcslevesekbe kotelezd.

 Koktélokba, limonadéba is
kitind. Kiprobalhatod
jégkockaba fagyasztva, igy
nemcsak finom, de latvanyos
is lesz.

* Forras:
http://www.femina.hu/recept
/fuszernovenyek1?img=0&co
de=0000059505eh27#kepgale
ria




Citromfd (2.)

* A citromfli megszaritott levelét 6nalldan
vagy etvagy és izjavito, illetve altatd
teakeverékekben hasznaljak.

* A friss novény citromillatu, a beldble
kivont illoolaj is keresett.

e Levelet salatak, martasok, toltelékek,
gomba, szarnyas ételek izesitésére

V4 ]
hasznaljuk. s
Forras: https://www.tuja.hu/citromfu.htm | .. 7 48y Y& i:(';,

it Citromfa level
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Kakukkfd (2.)

* A nalunk vadon is
term6 Thymus
vulgaris er6s aromaju
fliszer, a Foldkozi-tenger
vidékeérdl szarmazik.

 Els6ésorban a francia, az
olasz és a gorog konyha
alkalmazza. Ha gorog
salatat készitesz,
semmiképpen ne hagyd

ki beldle.

* Forras:
http://www.femina.hu/recept/fusz
ernovenyek1?img=0&code=000005
9505eh27#kepgaleria




Kulonleges aromaja az egészen hétkdoznapi ételeket is megbolonditja. A
boltokban a szaritott kakukkfd morzsolva kaphato.




Az egynyari kapor magjai emnyds viragzatban fejlddnek ki. Levelei vékonyak,
pehelyszertiek, frissen vagva intenziv illatot adnak a salatak, savanyusagok,
ecetes ontetek levének A sis €s édes turos siteményeknek is gyakori fliszere.

Magjat gyogyteanak fozik emésztési panaszok ellen és szoptatos anyaknak a
tejelvalasztas serkentésére.




e

A kereskedelemben kaphat6 szaritott, morzsolt kapor mérsékelten illatos.




A falusi kertekben régéta megtalalhato lestyan erGteljes novekedésd, ernyds
viragzatu évelé novény. ErGsen flszeres izl levele és a gyokere egyarant
hasznosithaté. Zellerre emlékeztetd aromaja levesek, martasok, enyhén
savanykas ételek legjobb fliszere.




A lestyan levélformaja is a zelleréhez hasonlit, de annal athatobb illata van.
A boltokban kaphat6 szaritott, morzsolt formaja a frissel szinte egyenrangu, az
intenziv aromat sokaig megtartja.




A majoranna a magyar konyha jellegzetes, kedvelt fliszere. Mediterran
éghajlaton Gshonos, de hazankban is tobb szaz éve termesztik Viragzas elott

szedik a legjobb mindséget, amit aztan fénytdl védett helyen szaritanak és
morzsolnak




A flszerekkel foglalkozé cégek mindegyike kinal morzsolt majorannat,
azonban ezek mindsége €s ara nagyon eltérd.




Snidling — metéléhagyma (1.)

e El6kel6bb nevén
metéléhagyma.

 Tarthatod az ablakban,
és szuretelheted frissen.

e Salatakba, levesbe,
husételekre szorva
nagyon finom, de ha
vajas piritosra teszed,
akkor is rendkivul izletes.

* Forras:
http://www.femina.hu/recept/fuszernove
nyek1?img=0&code=0000059505eh27#ke

pgaleria




SZARITOTT

METELOHAGYMA




Oreganod (szurokfd) (1.)

* Legtobbinknek, ha mashonnan
nem is, de a mostanaban
igencsak népszerd pizzériak
étlapjarol biztosan ismerds. Nem
véletlentl, hiszen az olasz
tésztak és pizzak klasszikus
flszere, de kulonféle
z0ldségekhez is el6szeretettel
hasznaljak.

* Azt viszont mar biztos kevesen
tudjak, hogy itthon is
hasznalatos mar igen régota.
Nagyszuleink leginkabb a
majoranna alternativajaként
alkalmaztak. Van tobb magyar
elnevezése is, ugy, mint szurokfd,

vadmajoranna vagy balzsamfd.
Forras: http://www.vitalland.hu/node/1203







Oregano, a boldogsag fliszere (3.)

* De nem csak 6romot és boldogsagot kotottek
ehhez a fliszerhez. Az 6korban a joszerencse, az
egészseg, a tisztasag és a becsiilet jelkepe is ez a
fliszernoveny volt. Epp ezért egy sor kulonb6z6
népszokas is kotdédott hozza. Gorogorszagban az ifju
par fejére oregandkoszorut tettek, hogy boldog
hazassaguk legyen, valamint a sirokra is gyakorta
tettek agakat vagy ultettek féle bokrot, igy Orizve az
elhunyt békéjét. Ugy tartottak, hogy ha valaki alvas
elott ebbdl a fliszerbdl kot koszorut a fejére, akkor
szép almai lesznek, vagy ha szintén elalvas el6tt
bekeni magat oregandval, akkor almaban
meglathatja a jovenddbelijét.

Forras: http://www.mindmegette.hu/oregano-a-boldogsag-fuszere-47191



Petrezselyem zoldje

Illéolajakban, C vitaminban,
Flavonoidokban, Calciumban és Vasban
gazdag.

C-vitamin tartalma miatt nyersen, vagy
paroltan torténd fogyasztasa ajanlott.

Az 6kori romai hadsereg kedvelt
gyogynovénye volt a lenmag és a hagyma
mellett. E nélkil hadjarat nem indulhatott
el, mert jol tudtak, a beteg katona nem tud
harcolni. A betegségek megel6zése ott és
akkor nagyon fontos volt.

A 16. szazadban az els6 nyomtatott
fiveskonyvek tanusaga szerint a
petrezselyem mar kedvelt konyhakerti
novény volt.

Forras: http://www.kurkuma.hu/orvosi-szakmai-
cikk/9-kurkuma-kurkuma/orvosi-szakmai-cikk/12-
petrezselyem-jotekony-hatas.html



A poréhagyma
vilagrekord Nagy-
Britanniaban délt
meg, a 63 éves John
Pearson kertjében
nétt a gigaszi, 9 kilo
20 dekas
poréhagyma.

Poréehagyma

A francia konyham(ivészet nemcsak rendkivuli
valtozatossagarol nevezetes, hanem néhany olyan
ételrdl is, amelyek szorosan hozzatartoznak a
jellegzetes francia - vagy mondjuk inkabb: parizsi -
életformahoz.

Ha teszem azt valaki bell egy Szajna-parti
vendégl6be, akkor azt tapasztalja, hogy a vendégek
tobbsége (foltéve, hogy nem kulfoldi turistak
szalltak meg az éttermet) calvadost, azaz
almapalinkat iszik, és poireau-t, azaz hagymalevest
eszik.

lgy irta ezt meg Erich Marja Remarque: A diadaliv
arnyékaban cimd vilaghird regényében is.

Es talan a hagymaleves tiszteletére nevezte el
Agathe Christie, minden id6k legzsenialisabb
krimiszerz@je, belga nemzetiségl mesterdetektivjét
Poirot-nak.

Forras: http://balintgazda.hu/minden-heten-szuret/januar/porehagyma.html



A kamforra emlékeztetd illata orokzold novény, a rozmaring martasok,
pacok, siltek, gombas és halételek, a vadhasok, a barany- és birkasiltek
izesitdje. Mindig az utolsé fazisban kell az ételhez adni a vagott leveleket,
hogy a fliszerezés a legjobb iz- és illathatast eredményezze.




Rozmaring (2.)

SR e A Dél-Europabel
RN AN M0 I\ AR T szarmazo fliszernovény
nalunk is kedvelt.

A A A
e Leveleit elsOsorban
szaritva hasznaljak.

* Nagyon jo zsiros husok
és vadételek izesitésére,
de természetesen
olaszos ételekhez is

remekul illik.

* Forras:
http://www.femina.hu/recept/fuszer
novenyek1?img=0&code=00000595
05eh27#kepgaleria




A rozmaring apro levelei szaritott allapotban is megfeleld mennyiségi
illéolajat tartalmaznak




A tarkony illata az anizsra emlekeztet. A frissen vagott levelek illoolaja
killonlegesen finomma teszi a leveseket, a barany- és a szarnyassilteket.

Fézelékek izesitésére is hasznaljak A csomborhoz hasonldan Erdélybdl kerilt
hozzank







A tarkony viragzasa el6tt a leveles hajtasokat levagjak, szellds, armyas
helyen szaritjak Csak igy Orzi meg jellegzetes izét és vilagoszold szinét. A
hajtasoktol megszabaditva, morzsolt allapotban keriil a boltokba.




Zeller zoldje

e A gorogdok mar az ékorban fogyasztottak gyogyito
erejéért, és ezernyi jo tulajdonsaggal ruhaztak fol.
Széles korben elterjedt az a hit is, hogy a zeller
nemivagy-serkentéként hatasos, de ez klinikailag
nem bizonyitott. Hazankban a reneszanszban valt
konyhakerti novénnyé.

* A zeller nagy értéke a sok szerves natrium, de
megtalalhaté benne a kalcium, a foszfor, a vas, a
magnézium, a kalium és néhany nyomelem is.

* Felhasznalhato nyersen salatakhoz, de kivalo
fszerei a kulonféle fozelékeknek, leveseknek,
martasoknak is. HUs- és tojaspastétomokhoz is jol
illik és fontos szerepet jatszik a diétas étkezésben
is.

* FObleg a vidéki haztartasokban télire készitenek un.
zellersot, amely 6rolt zeller levél és so keveréke.

 Forras:
http://www.hazipatika.com/taplalkozas/zoldseg_gyumolcs/cik
kek/zeller_hasznos_gumoja_es_levele/20080111075622




/salya

Keserd ize miatt kitlnd étvagyjavito,
gyenge gyomorerdsitd, megkonnyiti
az emeésztést.

A legtébb konyhai fi-szernovényhez
hasonldan a zsalya is nyugtato hatast
fejt ki a gyomor sima izmaira.

Meértékletesen alkalmazva segiti a
zsiros ételek emésztését.

Szarnyasok toltelekét izesitik vele, de
jol harmonizal mas, er6sen fliszerezett
etelekkel is. Kacsa- és libasultek,
majbol készilt ételek, pastétomok
elmaradhatatlan fliszere, de a milanoi
makaroni is elképzelhetetlen nélkile.

Forras:
http://www.hazipatika.com/eletmod/termeszetes_gyogymodok/
cikkek/orvosi_zsalya_a_novenyi_aszpirin/20040123124335



Bimbok, viragok




Kapribogy6, azaz a kapri ndvény viraganak még ki nem nyilt bimbéja
(Fotd: Lazaregagnidze; Forras: wikimedia commons)
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Kapribogyo (2.)

A kapri nem mas, mint a tovises kapricserje apro,
borsdszem méretl viragbimboja. A cserje 1,5
méter magasra nd és jellegzetes, sziv alaku levelei
vannak.

Mar az dkor 6ta hasznaljak izesitésre.

Fanyar, kicsit csip0s, jellegzetes izét sokan
szeretjuk.

A kapri EI6-Indiabdl szarmazik, a Foldkozi-tenger
vidékén mindenhol termesztik, jol tdri a
szarazsagot.

Glikozidtartalma miatt ize nagyon keserd, csak
egyhetes sos aztatas utan lehet fogyasztani. Ecetes
|ében, sos vizben vagy olivaolajban tartositjak,
elnevezése is ettdl fligg: sds kapri, ecetes kapri
vagy olajos kapri kaphatd. Apré Gvegekben,
fiolakban hozzak forgalomba.

Forras: http://www.mindmegette.hu/kapribogyo-bimbofuszer-47079



Komlo (1.)

A komlo a sor legfébb - a német
soOrtisztasagi torvény szerint az
egyetlen - izesit6anyaga.

A komloto, miutan tavasszal
kihajtott, 6-8 méter magas
lugasokra futtatjak fel.

A komldtobozt akkor kell leszedni,
amikor még zold, nem barnult meg,
0sszenyomva friss és roppanos,
kissé ragacsos, er6s komlé illatu.

A komlot fdszernovényként és
természetes tartositoszerként
alkalmazzak a sorfozés soran.

Forras:
http://www.sorfozes.info/content/s%C3%B6rf%
C5%912%C3%A9s-otthon-viii-r%C3%A9sz-
komI|%C3%B3






A safrany az évelé hagymas novény viragainak szaritott bibéje. A vilag
legdragabb flszere: 20 000 db bibeszal tesz ki 125 grammot, és mindezt
kézzel kell osszegydijteni. A 14. szazadi Angliaban sulyos bintetés - akar halal
- jart a hamisitasaért. Egészen kis mennyiség ragyogo sargara szinez egy nagy
tal ételt.




Safranyos szeklice

e A safranyos szeklice szirmai a huslevesnek, a
tésztaféleknek, a bornak és a vajnak szép,
sarga szint kolcsénoznek.




A szegfliszeg a Syzygium aromaticum latin nev( orékzdld fa viraganak
szaritott bimbdja. Akkor szedik, amikor a pirosld bimbok teljes méretlket
elérték, de a sziromlevelek még nem nyiltak ki. Palmalevélbe takarva szaritjak,
ekbzben sttétbarnara szinezddnek A szegfiiszeget a kozmetikai és a likSripar
egyarant felhasznalja.




A j6 mindségl szegfliszeg — korommel megnyomva — kis mennyiségi
illéolajat bocsat ki. Pikans martasokhoz, édes és sos ételekhez, de legf6képpen
siteményekhez (mézesekhez) haszndljak Savanylsagokban, paclevekben
kiulonleges illat- és izhatast kelt.




Levendula

e Vagott viragat vagy bimbojat hasznaljak.
Cukorkak, uditoitalok, aromak izesitésére kivalo.




Héjrészek




A citrom- és a narancshéj nagy mennyiségi illoolajat tartalmaz. Ez adja a
citrusfélék kellemes, friss aromajat, ami szaritott allapotban is megmarad. A
reszelt citromhéjat sitemények, cukraszati készitmények, de husos martasok
izesitésére is alkalmazzak A reszelt narancshéj a csokoladés krémnek ad
kilonleges aromat. Az uzletek fliszerkinalataban a szaritott reszelt citrom- €s
narancshéj egyarant megtalalhato.




A valédi fahéj a Sri Lankdn (Ceylon) 6shonos, a babérfélék csaladjaba tartozé
fa szaritott kérge. A leghosszabb kéregdarabok dsszeillesztésével allitjak eld a
fahéjcsoveket. Kézzel tekerik fel és naponta igazitjak utana, mig teljesen meg
nem szarad. Edes és s6s ételekhez, gyiimolcskompétokhoz, siiteményekhez
hasznaljak A forralt bornak is kivalé flszere.



* A karacsonyi hangulat egyik f6
felel6se a fahéj.

 Ahogy a neve is mutatja,
a Cinnamomum verum nevd
fa kérgét hasznaljak
flszerként.
5 e« Els6sorban sitemények
izesitésére, de egy egyszerl
bananturmixot is feldobhatsz
vele, a forré csokoladérdl mar
nem is beszélve.

7 W * Merészebben siltek
izesitésére is hasznalhatjak.
i Forras:

http://www.femina.hu/recept/fuszernovenyek1?i
mg=0&code=0000059505eh27#kepgaleria
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A vorosesbarna szind, vékony, torékeny fahéjat darabosan és Orolve is
hasznaljak Intenziv illata miatt jol zar6doé edényben kell tarolni.




Gyokerek




Fokhagyma

 Talan az egyik leggyakrabban
hasznalt fliszerink, mely a
legenda szerint vampirok ellen is
hatasos.

* Sokkal inkdbb immunerésit6
hatasa miatt érdemes
fogyasztani, és persze pikans ize
miatt is.

* Porkoltekbe, levesekbe, stltek
mellé kitind izesito.

* Az olaszok egyik tésztaja az Aglio
e olio csak tészta, dinsztelt
fokhagyma és olivaolaj

felhasznalasaval készul.

. Forras:
http://www.femina.hu/recept/fuszernovenyek
1?img=0&code=0000059505eh27#kepgaleria




A friss gyombér rizomaja elagaz6, gocsortos, a vilagossarga hus nem tal
rostos, foleg folyadékot tartalmaz. Meghamozas utan vagdalva vagy reszelve
adjak a sultekhez, kenyér- és suteménytésztahoz. Gyomorerdsito,
étvagygerjesztd, emésztést elGsegité hatasa miatt is kedvelik Az tzletekben
friss, szaritott és orolt valtozatban is forgalmazzak




Gyomber (2.)

« Oshazaja Indonézia, de Azsiaban,
Kozép- és Dél-Amerikaban, Afrikaban is
termesztik.

 1-3%illéolajat tartalmaz, hatoanyagai
égetden csipls izlek, frissité hatasuak.

e Torzsét, gumojat és gyokerét egyarant
felhasznaljak.

* Angliaban kedvelt a gyombeérsor,

Keleten cukrozott csemegét készitenek
belble.

o Ertékét noveli vitalitast fokozd hatasa.

* ElBsegiti az emésztést, kandirozva
tengeribetegség ellen hasznaljak.









A pézsmaillataért, vonzd arany szinéért népszer( kurkuma éveld noveny. A
fliszert a sarga szind gydkértdrzse €s gumaoja, valamint a méregmentes sarga
festékanyaga adja. Sajatos aromaja, sarga festdszine miatt kedvelik

A kurkuma a currypor lényeges alkotdrésze, az indiai vegetarius konyha
nepszerd fliszere. Hagyomanyos textilfestéek Az &rolt kurkuma szine jelzi a
mindséget: minél mélyebb az arnyalata, annal jobb mindseg( a flszer.




Kurkuma 3.)

Az “élet fiszereként” tartjak szamon. Az Indiai
konyha mar i.e. 3000 évvel alkalmazta alapvet6
fliszerkeént.

Az élénksarga szin( kurkuma 6rlemény athatoé
aromaju, kis mennyiségben narancsra €s
gyomberre emlékeztetd zamatot kdlcsonoz ételnek,
ezért is nevezik “sarga gyombérnek”. Am toményen
igen csipOs és kesernyés.

Altaldban az er6teljesen fliszerezett fogasok
kedvelbi kozott népszerd. Szinének koszonhetben
gyakran hasznaljak a joval dragabb safrany
helyettesitésére, ez azonban helytelen, mert
izanyaga meg sem kozeliti a safranyét, mégis
érdekes hattérizt ad a husoknak, parolt rizsnek, a
levest aranysargava valtoztatja, de pikans izt
kolcsonoz kilonféle zoldséges ételeknek,
szoszoknak, mustarnak.









A flszerek tulajdonsagai:

e etvagyjavitok, emesztést segitdk és
gyogyhatasuak,

* hatassal vannak a szivre, a vérnyomasra,

* illéolaj-tartalmuk csiradlé hatasu, gatolja
a mikroorganizmusok fejlédést

* novelik az élelmiszerek eltarthatosagat




Minéségi kovetelmények:

* nem lehet dohos, nyirkos, penészes,
idegen izU, szagu, fert6zott

* nem tartalmazhat idegen, az emberi

szervezet szamara artalmas
anyagokat

» csokkent hatoanyagu flszer nem
forgalmazhato




Flszerek bolti kezelése

Raktarozas: Az aromazard csomagolas ellenére a tobbi
arutol elkulonitve, szaraz, fényt6l vedett raktartérben
célszer( tarolni.

Csomagolas: A flszer gyorsan elvesziti aromajat, ezért
kis mennyiséget tartalmazo, zart, fényt at nem eresztd
egységekben hozzak forgalomba. A csomagoldanya a
kivalo vizgbz, gaz- és zsirallo csomagolast biztosito
tarsitott papir.

Paratartalom: Legkedvez6bb a 65-70%-o0s relativ
paratartalom (a csomagolas karosodasanak,
nedvesedésének kizarasa érdekében).

Homeérséklet: Idealis a 8-10 °C-os kornyezet.




Kisfilmek

Flszerkertészet

https://www.youtube.com/watch?v=ycgUxXm
eDOO0

https://www.youtube.com/watch?v=uEDrJIRm
n2Q

https://www.youtube.com/watch?v=98W 3S
Ows Q



https://www.youtube.com/watch?v=ycgUxXmeDO0
https://www.youtube.com/watch?v=ycgUxXmeDO0
https://www.youtube.com/watch?v=uEDrJlRmn2Q
https://www.youtube.com/watch?v=uEDrJlRmn2Q
https://www.youtube.com/watch?v=98W_3SOws_Q
https://www.youtube.com/watch?v=98W_3SOws_Q

Fliszer-

keverékek

Kilonb6z6 cégek
sajatos izhatasu
Osszeallitasai

Fliszer-

potlok

- Fahéjpotlo
- Vaniliacukor

EtelizesitSk

izesitok,

zamatositok

- Konyhasé
- Ecet
- Vegeta - Delikat

Osszetett

izesit6k

- Fliszerezett
paradicsomok

- Ketchup
- Z6ldségkrémek
- Mustarok
- Majonézek
- Saldtaontetek
- Aszpikatok
- Aromak
- Gulydskrémek
- Hagymakrémek
- Spagettikrémek
- Piros Arany

- Pizzakrém

Allomany-

javitok

- Eleszt6k
- SUt6por
- Szalalkali
- Szédabikarbona
- Zselatin

- Zselésit6 anyagok




A fluszerkeverékek

* a kulonféle hazai és import fliszerek
meghatarozott aranyu keverésével
allithatok el6.

e A felhasznalasi céltél figgben lehetnek:
toltelék, grill, flekken, pastétom,
pecsenye, vadasz, magyaros, olasz,
kinai, szarnyas, salata, stb.




Az izesitok, zamatositok,
allomanyjavitok

nem novényi részek, de a flszerekhez hasonléan fokozzak az
élelmiszerek élvezeti ertékét.

— a konyhasé (szarmazasa szerint lehet tengeri és banyaszott,
tartalmazhat hozzaadott jédot, amelynek forgalmazasa és
fogyasztasa a jodszegény terlileteken a pajzsmirigy egészséges
muikodéséhez fontos)

— az ecet az erjesztéssel elGallitott ecetsav 5 és 20 % kozotti
tomeénységl vizes oldata. Kereskedelmi forgalomban kaphato
ételecet, borecet, almaecet, kiilonleges termék a balzsamecet

— a kulonbo6z6 fliszersok, a sopotlok, a Vegeta, a Piros anyag, a
gulyaskrémek, Erés Pista, Edes Anna, a ketchup,
fokhagymakrém, voroshagymakrém, mustar, husleveskockak,
szaritott zoldségek stb.




Flszerkeveréekek

[Szarnyag
n,urhvs

ol

-
.

A haziasszonyok munkajat nagyon megkonnyitik a készen megvasarolhato
faszerkeverékek A tasakos kiszerelési termékek az egyes ételekhez ill6
4-5-féle anyagot eldre elkészitve és megfelelé aranyban tartalmazzak
Hasznalatukkal a szarnyas-, a vad- és a halételek jelleget ado flszerezése
gyorsan és konnyen megoldhatd.




Flszerkeverékek

A magyaros, olaszos filiszerkeverék zoldségeknek, leveseknek, fozelékeknek
ad egyedi izt. A valtozatos iz( villampacok segitségével 1-2 ora alatt
bepacolhatd a husszelet, és ezutan rogton stuthetd.




Flszerpotlok

A citromp6tlo citromsav vagy borkdsav alapanyagbdl elGallitott, tablettanak
préselt termék A citromot tokéletesen helyettesiti teaban, limonadéban és
szorpokben. A termék kényelmesen tarolhaté, mindségét hossza ideig
megorzi. Hozzaadott C- vitamint tartalmaz, ha a dobozon erre utalas van.




Flszerpotlok

A vanilincukor mesterségesen elballitott aroma €s porcukor keveréke. A
vaniliaaroma etilvanilin vagy kristalyvanilin. Ez a flszerp6tlé nagy
mennyiségben fogy, mert sokkal olcsébb, mint a vaniliarad. A legtobb
suteményrecept mar eleve ezt a termeéket adja meg a leirasban.




izesitok

Eteleink izesitésére és az élelmiszerek tartGsitdséra a sobanyabol nyert
konyhas6t vagy asztali s6t (MNaCl) haszndljuk A s6 fogyasztasa
életsziukséglet, de nem mindegy, milyen mennyiségben! A séhiany gorcsoket,
szédulést, izomgyengeséget, komoly rosszullétet okoz. A sziikséges
mennyiség 5-10 g naponta, mégis sokan 20-25 g-ot visznek be beldle a
szervezetikbe. E mennyiség rendszeres fogyasztasa a magas vérnyomas egyik
okozoja lehet.




Izesitok

A tengeri s6 a tengervizbdl leparlassal nyert termék ize kevésbé sés, mert
nemcsak natrium-kloridot tartalmaz, hanem mas asvanyi anyagokat is.




Izesitok

TENGERI |

JOD 0ZOTT
‘ 50

5

A jodozott tengeri s6 Magyarorszagon kilonosen fontos, mert a talaj — €s
ezaltal a zoldségfélék, taplalékaink — rendkivil szegények jodban.




Izesitok

A mindségi konyhasoé adalékanyagokat tartalmaz: jodot a jodhianyos
betegségek (strima) megelzésére és fluort a fogaink védelmére. A vakuumos
kezeléssel finomra 6rolt, hofehér szind és kevésbé nedvszivo terméket hoznak

létre A magnézium-karbondatot a  szemcsék  Osszetapadasanak
megakadalyozasara keverik a sohoz.




Izesitdk

Az ecetsav vizes oldatat kulonbdz6 koncentratumban forgalmazzak Az
ételecet 10, 15, 20%-o0s erdsségére a felhasznalaskor figyelni kell: ahogy az

elsézas, ugy a talzott savanyu iz is tonkre teszi ételeinket. A 20%-o0s ecet
valéjaban kémiai uton elGallitott ecetsav.




Izesitdk

Az almaecet 5%-o0s, enyhe savtartalmu termék, az almalé erjesztésével
késziill. A fehér- és a vorosborecet 6% ecetsavtartalommal kellemes
salataizesito.




Osszetett izesitok

.
(VEGETA

Eholizesild

Az osszetett izesitok olyan konzervipari termékek, amelyek tobbféle izesitd
és szinez0 anyag felhasznalasaval készulnek




Osszetett izesitok

A szaritott, poritott zoldségekbdl, fliszerekbdl allo, sot is tartalmazé izesitok
sokoldaltan felhasznalhato, népszeri aruk




Osszetett izesitok

A Piros Arany sozott pritaminpaprika-6rlemény. Hagymas, paradicsomos,
porkolt ételek izesitésére kivalo. Az Ergs Pista és a daralt édes paprika asztali
flszerek, amelyekkel a mar kitalalt ennivalot utolag is izesithetjik
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Osszetett izesitok

A Gulyaskrém nemcsak a gulyasleveshez, de minden magyaros ételhez illik




Osszetett izesitdk

A hagymakrémek a sokszor kellemetlen, konnyeztetd hagymatisztitastol
kimélik meg a haziasszonyokat. Sozott termékek, alkalmazasuknal figyelni kell,
nehogy az ételt elsézzak




Osszetett izesitok

A ketchup 14-16-féle flszerrel izesitett paradicsomsaritmény.
Felhasznalhaté szendvicsek, pizzak, hideg sultek stb. izesitésére. A mustar
sokoldalian hasznalt izesitd: a fott virsli, kolbasz, a hot-dog, a hamburger
elképzelhetetlen nélkiile. Nyers hisok pacolasahoz is alkalmazzak




A kereskedelemben kaphatd
mustarfajtak (1.)

* Dijoni mustar: Dijonban, Franciaorszag
,mustar-févarosaban” készitik. Az
alapkészitmény vilagos szind, sima
allomanyu. Barnamustarmagokkal, vizzel,
fehérborral, soval és flszerekkel izesitik.
Receptje 1937 6ta védjeggyel garantalt.

* Moutarde de meaux: a barnamustar
egészben maradt magjait tartalmazo
dijoni mustar, erésen csipds. Egyik
valtozataban a magokat durvara 6rolik. A
semleges izl ételekhez ajanlott, fehérbort
is tartalmaz.




Vienna.

DUSSELDORF |
MUSTARD

Aunigue blend of yellow and brown
‘seeds creates this robust mucstard
in true German tradition.

NET WT 9 0Z
(2550)




A kereskedelemben kaphato

mustarfajtak (3.)
‘  Amerikai mustar: vilagossarga,
| enyhe, tiszta iz{, fehér mustarmagbol
VES?E készitett termék, a hot dog és

hamburger kisérdje

g * Angol mustar: egész magokkal:

o csipds, athato iz, amely egész
. ATKINSH-.PCTT , . ) )
. mustarmagokbol, fehérborbdl,

jamaicai szegféborsbol és fekete
borsbadl all.




A kereskedelemben kaphatd
mustarfajtak (4.)

 Mézes mustar: zuzott, Orolt
mustarmagvakbol mézzel,
barnacukorral, ecettel és flszerekkel
készitett termeék.

—

* Globus mustar: 6rolt mustarmagbal,
vizbol, ecetbdl, cukorbol, sobol és
flszerkeverékekbdl készilt, enyhéz
csipOs izl termék.
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Osszetett izesitok

A majonéz hideg ételekhez alkalmazott izesitG. Tubusos és flakonos
valtozatban, kilonféle adalékokkal (kapros, tormds, petrezselymes stb)
forgalmazzak




Osszetett izesitok

A salataontetek izesitése sokrétli. A majonézes készitmények kozvetlendl az
elkészitett zoldségre onthetdk




Osszetett izesitok

A sokkal tovabb eltarthato tasakos salataontetet el6bb vizzel, joghurttal
vagy kefirrel kell kikeverni, csak ezutan lehet felhasznalni.




Infok az éleszt6rdl:
http://eleszto.hu/mi-az-eleszto

Allomanyjavitok

Az éleszté a sutdiparban €s a gasztronomiaban mindennapos hasznalatu
anyag. Az instant valtozat hossza ideig eltarthaté, a tésztaban
egyenletesebben eloszthato.




Allomanyjavitok

A friss élesztd rugalmas, jellegzetes szagu, aktiv anyag, ami gyorsabban
keleszti meg a tésztakat. B- és D-vitamin-tartalma jelentds.




Allomanyjavitok

A sutdépor natrium-hidrogén-karbonat, a siteményreceptek nagy részében
eléforduld allomanyjavité. HG hatasara szén-dioxidot fejleszt, stléskor lazitja
a tésztat.




Allomanyjavitok

A szalalkali ammonium-karbonat, ami a levegdn is kdnnyen bomlik, ezért jol
zarodé csomagolasban célszerl tartani. Hatasa a sutdporéhoz hasonlo:
melegben szén-dioxidot fejleszt, igy suléskor lazitja a tésztat.




Allomanyjavitok

A szodabikarbona szintén tésztalazito anyag, de zoldfozelékek fozésekor is
alkalmazzak ha késhegynyit a vizbe dobunk, a zoldség eredeti friss zold szine
megmarad.




Allomanyjavitok

Az étkezési zselatin por alakban forgalmazott kocsonyasito.




