A téli iddszak fliszerei

A KARACSONY! IDOSZAKNAK MEGVANNAK A JELLEGZETES iZEI ES FUSZEREI. VANNAK FUSZE-
REK, AMELYEK INKABB A NYARI SZEZONHOZ ILLENEK, MASOK INKABB A TELIHEZ - UTOBBIAK
TOBBNYIRE EGZOTIKUS NOVENYEKROL SZARMAZNAK, AMELYEK NALUNK NEM TERMESZTHE-
TOK, DE NAPJAINKBAN KONNYEN BESZEREZHETOK. ES MINT MINDEN FUSZERNEK, GYOGYHA-

TASUK IS VAN.

Fahéj

A fahéj 10-15 méter magas, 6rokzold fahéj-
fa  (Cinnamomum verum) bels§ kérgébdl
készil, Grélve és foltekert, szaritott kéregda-
rabok formdjaban is drusitjak. Ha keveset hasz-
nalunk beldle, enyhén édeskés aromat ad,
ha sokat, akkor csipis izhatas is elérhetd vele.
Afahéjmaraz okorbanis rendkiviil keresettvolt, In-
diabdl és Sri Lankabdl tobb mint 2000 éve expor-
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taljak. E fliszer sokszor avatkozott be a torténelem
fordulataiba. Mintegy 300 éven &t harcoltak egy-
massal a portugalok, francidk és angolok a fahéj ke-
reskedelmi monopdliuménak megszerzéséért. Ez
a fliszerhdbor(i szamos emberaldozatot kdvetelt.
Afahéjata 18. szzad végén hatalmas mennyiség-
ben hoztdk Eurépaba.

Gydgyhatdsa is van: féleg gyomorpanaszok-
ra alkalmazhatd, felfivodds és hasmenés ellen
hasznalhatd, emellett a sziv- és érrendszerre,




valamint a vércukorszintre is jotékonyan hat.
Szamos siiteményben, kompét, gyiimdlcsleves,
forralt bor és mas italok készitéséhez hasznalhatd,
kivdldan hangstlyozza egyebek mellett a szilva
izét. Indidban a curryk alkotéeleme, a Kozel-Ke-
leten huisételeket izesitenek vele. Egyre gyakrab-
ban adjak sos ételekhez, de olyankor kevesebbet
hasznalnak bel6le, mint a desszertekhez. Kevéshé
ismert, hogy kis mennyiségben izfokozéként is
hasznalhatd. A névény leveleibdl nyert illGolajat
az illatszeriparban és szajapolo szerek készitésére
hasznaljak

Szegfiiszeg

A szegfliszeg (Syzygium aromaticum) a 18.
szazadig csak Gshazdjaban, Indonézidban, a
Maluku-szigeteken termett, és halalblintetés
jart annak, aki ki akarta csempészni. Napja-
inkban féleg a tropusi Afrikdban, Zanzibdron
és Madagaszkaron termesztik. A mirtuszfélék
csaladjaba tartozd orokzold faja 15-20 méter
magasra is megné meleg-, és vizigényes, a
levelei landzsasak. Halvanylilds-rozsaszindi vi-
ragfirtjei a hajtasok cstcsan nyilnak. A fliszert
a piroslé viraghimbdkbdl készitik: palmalevél-
be csomagolva szaritjdk, amig azok a barnara
sotétednek. A fiatal bimbdk a legillatosabbak,
alakjuk szdgre emlékeztet, innen a szegfiszeg
név. Magvetéssel szaporithatd, a magoncok
csak 9-12 éves korukban kezdenek virdgozni.
Kesernyés, kissé égetd, erGsen aromds izét
a sok illéolaj adja: ezt a likGriparban és koz-
metikai szerek gydrtaséhoz is felhasznaljak.
Pikans mértasok, paradicsomos és boros ételek,
paclevek és foleg siitemények izesitésére hasz-
naljak. A j0 mindségli szegfliszeg szétnyomva
olajat enged, vizbe téve fejjel lefelé siillyed.
A bimbéjabdl, szérabol, levelébdl és magjabol
sajtolt illatos olajat a gydgydszatban alkalmaz-
zak. A szegfliszegolajban sok az eugenol hato-
anyag, ami a Magyar Gydgyszerkényvben is ne-

A piros bimbdkat szedik le a szegfiiszegfarol

vesitett hivatalos gyogyhatas drog, elsGsorban
gyulladascsokkentd, nyugtatd, érzéstelenitd és
fajdalomcsillapito.

Anizs

Az énizs (Pimpinella anisum) ismert fliszerndvény.
A Foldkozi-tenger mellékérdl szarmazik, de nap-
jainkban nagyon sokfelé termesztik, igy hazank-
ban is. Mér az 6kori Egyiptomban is hasznaltak
fliszerként, az Gkori Keleten fizetGeszkoz volt.
Hazank mai teriiletére a rémai katonak hozték be.
A kozonséges anizs egyéves, lagyszari novény.
A legtdbb talajon jol fejlédik, de meleg- és ta-
panyagigényes. Magrél szaporithatd, marcius
kézepén-végén 30-40 cm-es sortavolsagra vetik.
Af6- és mellékernydk érésekor, altalaban jiliustol
aratjak, és cséplés utan szell6s helyen taroljak.
Fliszerként sziirkésharna, 3,5-5 mm hosszu ter-
mését hasznaljuk, amin gyakran a kocsény is
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Egyediil az dnizst termesztik hazankban is




megmarad. lllata jellemzd, kellemes. Az énizs
adja a gorog nemzeti italnak szamitd ouzo jel-
legzetes aromdjét, valamint a fehér trém és az
édeskomény mellett a hasonldképp karakte-
res svajci-francia abszint egyik f6 alkotéeleme.
Ha ezen italokat vizzel keverjiik, érdekes je-
lenséget figyelhetiink meg: az dnizsolaj (mas
illéolajokhoz hasonldan) vizben nem oldddik,
ezért ilyenkor kicsapodik a parlatbél, és tob-
bé-kevéshé dtlatszatlan, fehéres szint ad neki.
Az énizst étvagyjavitd, emésztést serkentd, vértisz-
titd, hurutoldd, idegerdsitd, felfivddast sziintetd,
gyomor-, bél- és epebantalmak elleni szerként is
hasznaljak. A gyermekgydgyaszatban mint szél-
hajtd szinte nélkiilozhetetlen, és gydgyszerekhez
izjavitonak adjak. Hasznaljak illatositasra, gyenge
hashajtonak. A tetveket gyorsan elpusztitja, ezért
kendcsként vagy borszeszes oldatban fejtetvek
ellen is bevethetd. A bort érzékenyitd és enyhén
irritald tulajdonsdgai miatt tartds, tobb hetes hasz-
nélata nem ajanlott. A hdzidllatok féreg(izd szerei-
nek egyik alkotdja.

Csillaganizs

A Magyarorszagon ismertebb, de az anizstdl
rendszertanilag tévol esd, 4m hasonld aromdju,
de anndl valamivel er6sebb illatd, édeskés izdi,
Dél-Kinaban Gshonos gydgy- és fliszernovény
a csillaganizs (lllicium verum). A Dél-Azsiaban
is termesztett orokzéld fa termése sugarasan
csillag alakd, altalaban nyolc ,sugérbél” &ll,
mindegyikben egy-egy 3-4 mm nagysdgi mag
fejladik. Illdolajat, csersavat, cukrot, fehérjét
tartalmaz, jellegzetes illatat és izét az illdolajd-
nak nagy részét kitevd anetolnak kdszénheti.
Magjat eldszeretettel alkalmazzak konyham-
vészi célokra, de gydgyaszatban is ismert alap-
anyag. A hagyomanyos kinai orvoslds elsdsor-
ban reumatikus fdjdalmak enyhitésére ajanlja
goresoldd hatdsa miatt. Szélhajto, izjavitd is,
emellett gyomorergsitd, étvagyjavitd teake-

A csillaganizs 8-15 m magas trépusi fan terem

verékek, fogkrémek és szdjvizek alkotorésze.
ATamiflu nevi influenza elleni antiviralis gydgy-
szer hatoanyaga a novénybdl is eldallithatd si-
kimisav. 2005-ben idészakos hidny mutatkozott
a csillaganizshol, mert beléle allitotték eld az
akkor kitort influenzajarvany elleni gyégyszert.

Gyombeér

Lagyszara éveld ndvény (Zingiber officinale), koriil-
belil egy méter magas. Cserépben is jol tarthatd szo-
bandvényként. A virdgzatok halvanysarga, lila szél(i
szirommal rendelkeznek, és kozvetlendl a rizomé-
hél fejlédnek kiilon hajtasokon. A gydmbér nagyon
népszeri fliszer, vildgszerte haszndljdk a ndvény
rizéméjat. Etelek fiiszerezésére, valamint gyégynd-
vényként is ismert. A fiatal gyombérrizémak szafto-
sak és hlisosak, enyhe izliek, az érettek rostosak és
majdnem szdrazak. Az indiai receptekben a gydm-
bérgyokérb6l szarmazd gyiimdleslevet gyakran

A gyombér egy szép lagyszard novény rizéméja




hasznaljak fliszerként, és a kinai, koreai, japan, vi-
etnami és szdmos dél-dzsiai konyha gyakori eleme.
A friss gydmbér helyettesitheti az Grolt gydmbért
6:1 aranyban, bar a friss és a szritott gydmbér ize
némileg eltér. A poritott, szdraz gyombérgyokeret
dltaldban izesitdként hasznaljdk olyan ételekhez,
mint a mézeskaldcs, a keksz és a gyémbérsor.
Kandirozva is kaphato. A gyombér nagy segitség
lehet a felkavarodott gyomor megnyugtatasaban,
ellazitja az emésztérendszer izmait is, megeldzve
a felpuffadast. Régéta haszndljék sziverdsitonek,
valamint csokkenti a koleszterinszintet és meg-
elézi a vérrogképzddést. Mivel a gydmbér termé-
szetes gyulladascsdkkentd és fajdalomcsillapitd, a
menstruacios fajdalmak enyhitésére is hasznélhato.
Kiils6leg hasznalva is erds gyulladascsokkentd, igy
iziileti gyulladds, reuma okozta fajdalom kezelésére
is kivalo.

Szerecsendio

A szerecsendid (Myristica fragrans) ndvény 20 m
magasra is megnovd, orokzold fa. Malajzidban
6shonos, de Indonézidban, Nyugat-Indidban,
Braziliaban és Madagaszkaron sokfelé termesztik.
A neve félrevezetd, mert valdjdban nem didfa, és
termése sem igazi did, hanem mag, ami egy 8-10
cm hosszi sérga, hiisos terméshen helyezkedik
el. Ezt a magot veszi koril a vords, tagolt magkd-
peny, amit szerecsendid-virdgként forgalmaznak.
Aszerecsendid kellemesen aromds, de erds fliszer,
Gvatosan kell hasznalni. Mérsékli a savtiltengést,

Husos termésben talalhaté mag a szerecsendié

javitja az emésztést. A terméshdl kifejtett magjat
szaritva, egészben, vagy 6rolt forméjéban hasznal-
juk. Hus- és zoldséglevesek, martasok, fozelékek,
burgonyas ételek, vagdalt hiisok és halak, vadé-
telek izesitdje. Haszndlhatjuk még mézes siite-
ményekhez is, de mérsékelten adagoljuk, mert
csipdssé teheti a siiteményt. Kis adagban tobbi
kozdtt csokkenti a fejfajast, am nagyobb mennyi-
ségben hallucinogén. Felhasznélja még az élelmi-
szer- és likdr, valamint az illatszeripar is.

Vanilia

A vanilia (Vanilla ssp.) az orchideafélék csaladja-
ba tartozd Vanilla nemzetségbe sorolt néhany faj
termése. Erre a célra elsGsorban a Mexikdban,
Dél-Amerika tropusi teriiletein Gshonos Vanilla
planifolia fajt termesztik, de felhaszndlhaté a
Vanilla pompona és a V. tahitiensis is. A mintegy
szaz novényfajbdl csupdn ezt a harmat termesztik
hosszt termésiik aromaja miatt. Kiszé orchideak,
a korilbelil 3 méter magas, kifejlett novények
kezdenek virdgozni és teremni. Sdrga virdgaik

Avanilla sarga viragai csak egy napig élnek

csak egy napig élnek, kézzel porozzak be azokat
az iiltetvényekben. A termés kdriilbeliil 5 hénap
alatt fejlddik ki. Felhasznélhato siitemények, kom-
potok, fagylaltok, krémek és éltalaban édes ételek,
likérok, édes levesek, martasok izesitésére. Az étel-
lel egyiitt f6zziik, teljesen drtalmatlan fliszer, ezért
gyomor-, epe- és veseproblémakkal kiiszkoddk is
nyugodtan hasznalhatjak. Vaniliardd, kivonat és
vanilias cukor formajaban is beszerezhetd.




