A fiszerek mar az 6skorban is fontos volt az emberek életében és a mai vilagban pedig még inkabb.

Fuszerkémia

Gondoljanak csak bele, hogy egyes ételeknek milyen tokéletes izt tud adni egy-egy fliiszer.

Mi is a fiiszer valojaba? Novénynek egyes részei, amelyek remek kémiai Osszetételilk miatt finom izt es

illatot, vagy akar szint, zamatot adhat ételeinknek és italainknak. Valamint sokszor hasznaljak illatszerek,
parfiimok és gyodgyszerek készitéséhez, ugyanakkor megjelenik a vallasi ritudlék sordn is. A fiiszerek
kitlinnek a tobbi ndvényi alapanyag koziil, mint példaul gyogyndvények, az aromas zdldségek és a szaritott
gylimolcsok, amelyek zold leveles részét, szarat, gyokerét, termését vagy virdgjat hasonld célokra

hasznaljak.

A fiszerek legfobb értékeiket a hatdanyagaik adjak. Mint példaul: alkaloidok, asvanyi anyagok, novényi

csersavak, keserli anyagok, illoolajok, glikozidok, szerves savak, vitaminok, szénhidratok és zsirok.

Csoportositasuk szarmazasi helylik szerint is torténhet: hazaiak és kiilfoldiek, és novényrész szerint is:

termések, magvak, virdgok, viragrészek, levelek, héjrészek, gyokerek.

Hazai fuszerek:

Termések

fiiszerpaprika: A fiiszerek koziil a "legmagyarabb" a paprika (pedig Matyas idején
még nem is ismerték a szakéacsok).

A teljesen beérett €s megszaritott paprika drleménye.

-Hatéanyaga: alkaloid: kapszaicin (ez okozza a csipOsséget)

-Szinezdanyagai: kapszantin, kapszorubin, karotin

-Mindségiiket: a paprikafajta és a keverési arany (a termésfal+magvak)hatarozza
meg

-Felhaszndlésa: pl:levesek,huisételek,magyaros ételek nélkiilozhetetlen fiiszere.
Sokat hasznalnak fel beldle a husiparban is.

komény: Jellegzetes izesitd a mentol vegyileg egy terpénalkohol.

-Hatbanyaga: illoolaj

-Ertékét: az illdolaj mennyisége, és a termés nagysaga befolyasolja.
-Felhaszndléasa: levesek, fozelékek, siilt husok,kolbaszok,savanytusagok izesitésére.
De likért is készithetnek beldle.

koriander: A ndvény illoolajat (benne metilkavikolt, linaloolt, cineolt, eugenolt),
flavonoidokat, cseranyagot tartalmaz.

A felfuvodast csokkenti és gyomorrontas esetén segit.

Barnassarga 3-4 mm atmérdjii gdbmbocske

-Hatéanyaga: illoolaj

-Felhasznalasa: kolbaszok, pacolt halak, savanytsagok izesitésére

borokabogy6: mas néven fenydmag, a feketeborsnal kb. 1,5X nagyobb
-Hatbanyaga: illoolaj

-Felhaszndldsa: savanyusagok izesitésére, vadhusok,sonka pacolasara alkalmas, de
alapanyaga a bordkapalinkéanak, és izesitdje a ginnek.




anizs: szintén szaritott ikerkaszat termés

-Hatdanyaga: illoolaj: hurutold6 hatasu (édes, aromas fiiszer)

-Felhasznélésa: negro gyogycukorka stb..;likort €s palinkat is készitenek beldle,
mézeskalacs.

Magvak

Mustarmag:

fehér-sargas

fekete-barnasfekete

-Hatéanyaga: (szinalbin, szinigrin -> ghikozid) ill6olaj

-Felhasznéldsa: savanyusagok és pacolt halak készitéséhez ill. az étkezési mustar
gyartasadhoz.

Levelek

Majoranna: leveleit fozelekekbe, martasokba, htisételekbe, huiskészitményekbe,
borok izesitésére, illetve huisok mellékizeinek elvételére hasznaljak. Fiiszer
formajaban is gydgyhatasu, remek étvagygerjesztd, szélhajtod, nyugtatatd €s
gyomorerdsitd. Eredeti hazaja a Foldkozi-tenger vidéke, napjainkra azonban mar
hazankban és sok mas helyen is termesztik, cserepes valtozatban is kaphato.
Szaritott, morzsolt formaba forgalmazzak.

-Hatéanyaga: illoolaj

Szurok fii : pikans aromas ize van és emésztést javito, étvagyfokozo, altalanos
melegitd, hevitd vértisztito, izzasztd, enyhe fertdtlenitd, sz¢élhajto, gorcsoldo,
idegerdsitd és nyugtatd, hurutoldd, huruteltavolito, kdptetd hatas.
Paradicsomos ételek készitésére

Bazsalikom: Paradicsomos ételek készitésére

Kiilfoldi fiiszerek:

Termések:

Bors: trépusi —bogydszerii termése
-Valasztéka: fekete ->éretlentil szedik
fehér -> éretten szedik
z0ld,vOros
-Hatbanyaga: illoolaj, gyanta és a piperin nevii alkaloid! (amely a csipdsséget
okozza)
-Forgalomba kertil: egészben és 6rolve
- Felhasznalésa: fekete valtozatat levesek, martasok, hiisok, savanyusagok, pacolt
halak izesitésére a fehérborsot a toltelékes husételekhez.




Szegfiibors: szaritott bogyotermés, alakja gdmbolyt, a borsnal valamivel
nagyobb.

-Hatbanyaga: pimentolaj, ize a szegfliszeg és a fahéj keverékére emlékeztet
-Felhasznélasa: a htisiparban pastétomok és kiilonleges htisarakbol nehezen
nélkiilozhetd fliszer.

Vanilia: -> édes fliszer, toktermés, erjesztés és szaritas utan keriil forgalomba
-Hatbanyaga: vanillin és ill6olaj

-Felhaszndléasa: A friss fliszer fényes, puha, konnyen hajlithato. Siitemények,
krémek, pudingok, madartej, fagylaltok kedvelt fliszere, de izesithetnek vele
csokoladét vagy likéroket is. Az illat- €s gyogyszeripar is felhasznalja
(helyettesitésére a vanilias cukor szolgal.)

Magvak:

Szerecsendid: a termés szaritott magja. A csonthéj feltoréséve | késziil: A fliszer 2-
3cm, tojasdad alak, feliilete rancos.

-Hatdéanyaga: illoolaj 2-10%, édes fliszer elsdsorban.

-Felhasznaléasa: sitemények, mézesaruk, italok €s husételek izesitésére.

Levelek:

Babérlevél: a levél feliil fényes, fondkoldala matt.

-Hatdanyaga: illoolaj, csersav

-Felhasznéldsa: savanyu levesek, fozelékek, martasok, savanyusagok, pacolt halak
izesitésére.

Viragok.viragrészek:

Szegfiiszeg: a szegfiiszegfa kifejlodott, de nem teljesen kinyilott, Eugenia
caryophyllata szaritott viragbimbdja, (tdomzsi, révid sz6ghoz hasonlithaté fiiszer.)
Aromajat féként az eugenol (4-allil-2-metoxi-fenol) adja.

Az eugenol enyhe fajdalomcsillapitd; a szegfiiszegbdl késziilt kivonatot régebben
fogfajas csillapitasara hasznaltak. Illata vonzza a rovarokat, de valosziniileg a férfiakat
is, mert néha parfiimokbe keverik.

-Hatdéanyaga: ill6olaj 16-20%, édes aromas fliszer

-Felhasznalasa: beféttek, stitemények, mézeskalacs, forralt bor, fiiszerezett borok
izesitésére, és a kormetikaban.

Safrany: -> szinezd hatast fliszer, a ndvény szaritott bibéje és bibeszara
-Felhaszndlésa: tésztak, rizsek, aszpik szinezésre.

Héjrészek:
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Fahéj:szaritott agkéreg
A fahéj aromajat a fahéjaldehid, a 3-fenil-2-propenal adja.
A fahéjaldehid a természetben a fahéjfa kérgében fordul eld. Az aroma mesterségesen

crer



A fahéjaldehid sarga, olajszerii, fahéjillati folyadék. Vizben rosszul oldodik, éterrel
korlatlanul elegyedik.

A fahéj serkenti az emésztést, €¢s hurutok ellen is kivalo, legalabbis a régi korok
orvosai szerint. Taldn ezért szerepelt régen a nehezen emészthetd ételek sora végén az
illatoz6 fahéjas siitemény.

-Mindségét: vastagsaga, allomanya, szine -> szarmazasi helye befolyasolja, édes
fiiszer.

-Hat6anyaga: fahéjaldehid. Darabosan és O6rdlve is forgalmazzak.

-Felhaszndlésa: stitemények, tejes ételek, befottek, likérok, forralt bor izesitésére
hasznaljak. A csokoladénak is fontos fliszere.

Gyokerek:

o Gyombér: szaritott gyokértdrzs
A gyombér illataért és csipOs izéért természetesen legfontosabb hatdéanyagai feleldsek:
mindenekel6tt a gingerol (fenolos keton), amely alapallapotban penetrans (mindent
betoltd) szagu, sarga olaj, kémiailag pedig rokona a kapszaicinnek ¢és a piperinnek,
amik az erds paprika és a bors hatéanyagai.
Ha f6zziik, Gigy a gingerol zingeronna alakul, mely kevésbé tolakod¢ illath, izre
viszont fliszeresen édes. Ha viszont szaritjuk a gyombérgyokeret, ugy a dehidraticio
révén saogaol-félék keletkeznek - ezek még penetransabb szaguak, mint a gingerol,
ezért a szaritott gyombér aromdja tdményebb is, mint a nyersé.
A gyombért nyugtatd, ugyanakkor a koncentraciot fokozo szerként is szamon tartjak,
am mindenekeldtt arrdl ismert, hogy kedvezd hatast gyakorol a gyomor- és
bélrendszerre.
-Hatboanyaga: kesernyés-csipds izl illoolaj
-Felhasznalasa: édes, fiiszeres ételek, italok izesitésére.

e Iddnként a st is fliszernek tekintik, pedig nem az. Amit mi a konyhaban sonak
neveziink, az egy bizonyos fajta s6, a natrium-klorid. Ahol egyaltalan nem all
rendelkezésre nagyon stlyos problémat okoz a hidnya. Egyébként inkdbb a ttlzott
fogyasztasa okoz magas vérnyomést. (Altalaban sokkal tobbet esziink bel6le
mindenféle élelmiszerekben, mint amennyire sziikség lenne.)
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Erdekességek

Egzotikus fiiszerek:

Azt mondjak az ételhez minden szinbél tenniink kell. igy van ez a fiiszerekkel is. Fehéres,
sarga, vOros, vagy akar sotét, feketés szinli fliszereket egyarant alkalmaznak a f6zésnél. Azt is
rebesgetik nem szabad tul sokat hasznalni beléle, mert az mar a szenvedély kotoerejébe
sorolando. Sokszor egy csipet éppen elegendd. Mely fliszereket alkalmazzak a leggyakrabban az

indiai konyha remekeihez? Lassuk!



Asafoetida: Magyarul aszatgyanta (asa foetida). A Ferula Asafoetida beszarado tejnedve,
gumigyantaja. Kis mennyiségben szoktdk hasznalni, mert jellegzetesen ,,hagyma” izii. Sarga

szinli por alakbankeriil felhasznaldsra. Nagyon erds szaga van . Emésztést eldsegitd hatasu.

Kurkuma : A gyombérek csalddjaba tartozik €s ragyogo6 sarga por alakban keriil forgalomba.
Szinezdként is szoktdk hasznalni. Pikéns izt kolesondz a zoldségeknek, leveseknek és
csemegéknek. Vizeletehajtd és vértisztitd hatdsa van. Antiszeptikus ezért frissen vagott sebre is

szorhatjuk.

Lepkeszegmag : A Trigonella fenumgraecum barnas sirga, szdgletes magjai.Ugyelni kell arra ,
hogy piritaskor ne valjanak vordses barnara, mert akkor kesertivé teszik az ételt. Indidban a ndk
sziilés utan jaggery-vel keverve fogyasztanak lepkeszegmagot, hogy a hatukat megerdsitsék. A

leveles zoldségek izét jobban ki hozza. Teaként szintén hurutoldd hatdsu és haj és kdrom erdsito.
Forrasok:
e http://www.kfki.hu/

* Keleti konyha otthon - http://www.harmonet.hu/szepseg-wellness/20449-keleti-

konyha-otthon-a-10-legfinomabb-indiai-fuszer.html

* Fiiszernovények - http://www.bestofcafe.hu/fuszernovenyek

* A fahéj gyogyité tulajdonsagai - http://fuszerek.com/a-fahej-gyogyito-tulajdonsagai

» Szegfiiszeg, az iinnepi filiszer - http://eletmodkozpont.hu/taplalkozas/cikk/szegfuszeg-

az-unnepi-fuszer

e Babérlevél - http://www.cookbook.hu/magvyar receptek/baber.html

* Karacsonyi kémial: a filiszerek - http://csupakemia.blogspot.hu/2013/12/karacsonyi-

kemia-fuszerek.html

Kiss Diana és Rofi Renata 11.¢



