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Bevezetés

A novényvilag sokféleképpen hasznositott, de korantsem minden ter(ileten
kihasznalt csoportjat alkotjak a fiszerndvények.

Botanikai, élettani tulajdonséagaik alapjan sokka! heterogénebb csoportot
alkotnak, mint példaul a zéldségfélék és a gyimalcstermd fajok. Vannak ké-
zottik egyévesek, kétévesek és tobbéves fajtak. Lehetnek lagyszaraak és
fasszaruak, félcserjék és cserjék, termést hozok és termést nem érleldk és igy
tovabh. Kézds tulajdonsaguk, bogy a benntk felhalmozodott, bioldgiailag
aktiv és kalénbdzd hatast kivaltd kilénleges anvagokat, a hatéanyagokat
hasznositjuk.

A fUszernovények tobbsége egyben gydgynovény, ezért a két hasznositas
szerinti elk(lonitésik a gyakorlatban szamos esetben szinte lehetetlen, mert
ezek a ndveények fUszerezésre és gyodgyitasra egyarant alkalmasak és hasznal-
tak. A rozmaring levelét példaul mar a kézépkorban egyarant alkalmaztak
husételek flszerezésére és sebek fertotlenitésére, illetve gydgyitasara. Ma
ezeken taimenden a reuma elleni bedorzstlészerek és gyodgyfiirdok fontos
alkotoelemekeént is ismeretes. Egy masik peélda: a kakukkfa viragos hajtasa
régtdl fogva egyik alapanyaga a kohogéscsillapito gyogyszereknek, egyuttal
ahusételek kitdnd flszereként is népszer, illéolajat pedig kozmetikai készit-
menyek el6allitasaban hasznaljak.

A flszer- és gydgynovények hatdanyagai sajatos bioszintézis utjan kép-

-z6dnek. A névényben kis mennyiségben raktarozodnak, és eloszlasuk nem

egyenletes: egy adott szervben taldlhatdk, legyen az levél, virag, termeés, gyo-
kér vagy kéreg, és természetesen ezen résziiket hasznaljak {6l

A legtdbb fliszer- és gydgynovény koézvetlen fogyasztasra alkalmatlan, a
hatéanyagban leggazdagabb névényi részt eldzetes feldolgozas — hamozas,
szaritas, extrakcio —utan hasznaljak fel. Ha a hatdéanyagot a szaritott ndvényi
rész tartalmazza, akkor azt drognak nevezzik. Lehet ez a szaritott novényi
resz gyokeér (radix), gydktdrzs (rhizoma), virdgos, leveles hajtas (herba), levél



(folium), virag (flos), termés {fructus), mag (semen), kéreg (cortex), termésfal
{pericarpium).

A flszerek biologiailag aktiv anyagai ételek, italok és élelmiszer-ipari ter-
mekek izesitesére, szinezésére és illatositasara is alkalmasak, azok élvezeti ér-
téket fokozzak,

Torténeti rész

A tropusokon honos fuszerek, drogok és festékanyagok elsé exportalé orsza-
ga India volt. Innét indultak karavanutak mar Kr. e. 2000 tajan Babildnian at a
Foldkdzi-tengert dvezd orszagokba, foként Sziridba, Palesztinaba és Egyip-
tomba. Késébb Egyiptomban is termesztettek szamos mais igen kézkedvelt
flszerndvényt, bar ezeket tébbnyire gyégynovényként alkalmaztak, igy pl. a
feher Grmét, a kaprot, az anizst, a koriandert, a safranyt és a safranyos szekli-
cét. A Bibliabol és annak magyarazataibo! tudhatjuk, hogy az dkori Izraelben
,balzsamligetek”, flszerkertek” és ,mirhahegyek” voltak. Ismerték a kalmost,

afahéjat, a koriandert, a levendulat, a mustart, az Grmét.

A fuszemnévények kezdetben gyogyhatasatk miatt kertiltek a konyhakba.
Az etruszkoknal, a gorogoknél és késdbb a romaiaknal mar mint ételeik és

. italaik faszerszamai” szerepelnek. Pazar lakomaik elengedhetetlen kellékei:

a kbmény, a koriander, a kakukkfd, a fokhagyma, a torma, a petrezselyem
stb. Ezeket a névényeket maguk termesztették. A gydgy- és fiszerndvények

: rendszeres nagybani és kereskedelemre iranyuld termesztésérdl mar az
' egyiptomi &s mezopotamiai kulttirak emlékei taniskodnak. A rémai legicona-

riusok magukkal vitték a meghoditott teriiletekre kedvelt faszereiket, és ott
meghonositasukra torekedtek. A Romai Birodalom szdzadaiban gazdag G-

- szerkertek voltak hazank terlletén is.

A nepvandorlasok idején a fejlett fiszermnovény-termeszté kultdrak tonk-
rementek, illetve leegyszerisddtek. Kévetkezetes termesztésitk a kolostor-

. kertekbe szorul vissza, ezeknek szinte kételez6 kertiiltetési szabalyai voltak.

A kézépkori irdsos emlékeinkben leginkabb a safranykerteket emlegetik, de

" megemlitenek gydgyndvényeket is.

Akazépkor utolsé harom szdzadanak békésebb szakaszaiban a kertek kul-
taraja mar a féurak udvartartasanak divatjahoz is hozzatartozik, sot a kiala-
kulé polgarsag éppugy részt vesz terjesztésében.

A keresztes hadjaratok kora régen elfelejtett vagy ujkelet( flszerekkel is-
merteti meg Eurdpat.

Matyas kiraly reneszansz udvartartasanak fejlett konyhakulturajat részle-
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teiben is ismerjik. Temérdek importalt fiszerrdl van tudomasunk, mint a Ta-
vol-Keletrél hozott gyombérrdl, borsrdl és szerecsendiorol, vagy a Féldkozi-
tenger vidékérdl szarmazo anizsrol, komeényrdl, kakukkfarsl, rozmaringrol és
orvosi zsalyarol. Ezeket tekintjik Europa legrégibb flszereinek.

Merdben (] izeket és aromakat hoztak Eurdpaba Amerika, illetve az egész

foldgdmb felfedezése utan. Olasz és torok kbzvetitéssel ekkor kerdl hazank-
ba a paprika, amely a magyar termeszték kezén valt flszereink kiralyava.
Nemcsak a paprika termesztését tanultuk meg a torékoktdl, hanem mas no-

veényekét is, mint pl. a paradicsom, kukorica, ték hasznalatat, és vele az ilte- -
. Az él6 szervezetekben kép?édé anyagokat természetes anyagoknak nevez-
- zik. Ezeknek a nagyobbik része nivényl. A termeszetes anyagokat harom fo
- csoportba osztjuk:

tésiket és szaporitasukat.
A XIX. szazad elejéig a gydgy- és faszerndvények termesztésével elsdsor-
ban a kolostorkertekben foglalkoztak, a szantaféldi kiGhetések ezutan kez-

dadtek. A vilaghdborik pusztitasanak aldozatai kozott talalhatjuk sajnos a
fdszerndvények termesztesét is, ami igen nagy kart okozott a magyar konyha

hires faszerezést szokasaiban, Ezt csak fokozta az a helytelenil kialakitott

kézfelfogas, hogy a flszerek rtalmasak az egészségre. Ez az allitas téves. Ma

mar kdztudott, hogy a fiszerekben taldlhatd bioldgiailag aktiv vegyiletek

gyogyitd hatastak. Ezért a flszerekkel kapcsolatban allithatjuk, hogy megfe-
lel6 alkalmazasukban nemcsak az ételeinket teszik valasztékosahba és ize- -
sebbé, hanem betegséget megeldzd, illetve azt gydgyitd hatasukat is érvé-

nyesithetjiik. Vannak pl. olyan fliszereink — mint a borékabogyo és az édes-
kémeény —, amelyek a gyomor- és a bélnedv elvilasztasat serkentik, vagy

olyanok is — mint a mustarmag és a tarkony -, amelyek az emésztést segitik, i

és vele a tapanyagck jobb hasznositasat.
Az utobbi idékben lendiletes fejlédest mutat a faszerek termesztési és al-
kalmazasi kultirajanak erosodése, igaz, még csak a kistermeléknél lathatjuk

A fliszerek hatéanyagai

1. Primer anyagok. Azok a természetes anyagok, amelyek az élet fenntaria-
saban nélkllozhetetlenek, az anyagesere soran elsédlegesen kepzddo anya-

| gok.

2. Szekunder anyagok, Azok a természetes anyagok, amelyek bioszintézisé

- az elsodleges vegyliletek anyageseréjébol vezethetd le, vagyis csupan bio-

e i ae

szintézisitkben masodlagosak, nem pedig a jelentdségiikben.

3. Szemantidok. Azok a vegyliletek, amelyek informaciéhordozok, funk-
cibjukban ezek lehetnek: elsadlegesek /DNS/, masodlagosak /RNS/, harmad-
lagosak /a fehérjék/.

A hatoanyagokat a szekunder anyagok csoportjaba soroljuk. Minden al-
famban szigor( elirdsok és szabvanyok régzitik, hogy az egyes kereskede-
lembe kerlld faszereknek milyen mennyiség(i es mindségil hatdéanvagokat

; kell tartalmazniuk.

figyelemre mélté eredményeit. Ennek a fejlédésnek szorgalmazadja kivan len-
- Alkaloidok

ni ez a faszereket bemutaté konyvecske is.

- Az ,alkaloidok” kifejezést eldszdr Meissner hasznalta olyan nitrogéntartalmu
_ novenyi anyagokra, amelyek bazikusak, savakkal sot kepeznek és az emberi
+ szervezetekre altaldban erés és jellegzetes fizinlogiai hatast gyakorolnak
. Rendkivul valtozatos osszetételiiek fehetnek.

Glikozidok

A gilkozrdok olyan szorves vegyUletek, amelyekben alkohel tipusd nem cu-

. kor rész (aglikon) egy vagy tobb cukot molekulaval vizkivalassal éterkotésbe
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lep. A cukrok ciklikus {gyards) formaban talalhatok, és félacetalos kitésben -
alinak az aglikonnal. Glikozidképzés tipikusan a névényekben fordul eld.
A kovetkezokben részletesebben bemutatunk néhany glikozidcsoportot.

Flavonoidok és antocianok

: - Terpenoidok

A terpenoidok épitéeleme egy Ot szénatomos egység, az izoprén; kilénhdzd
_polimerizacios fokuak lehetnek. Ide tartoznak tébbek kozott az ilivolajok.

HliGolajok

A nuvenyvrlagban igen elterjedt vegyu!etek Nagyobbrészt ezek okozzak a |

viragok és a termések sarga, piros es kék szinét, valamint a fak gesztjének vé- i

roses vagy barna, esetleg sarga szinét.

A flavonoidok és az antocianok hasznalatat fbleg sziv- és érrendszeri meg- |

betegedésekben ajanljak tobbek kozt az érfalak toréekenységének csokken-
tésére. Szamos flavon goresoldd hatasit. Egyes flavonok és kalkonok fokoz-
zak az epekivalasztast.

Az antocianok influenzéban frissit6, profilaktikus (betegség megelézésére
iranyulo) hatasGak. Egyesek vizelethajtok. .

Csersavak és cseranyagok {cserz6anyagok)

A csersavak és cseranyagok nem egységes vegyiiletek: Keémiailag két cso-
portra oszthatok: észterszerll vegyUletekre, amelyek hidrolizisse! etbontha-

tok, pl. galluszsav és szarmazékai; kondenzalk cserzéanyagokra (cseranya-

gokra), melyeknek alkoto gyokeit szenkotesek (C—C) kapcsoljak dssze, en-
nélingva Iebontasuk bonyoluitabb Kondenzalt cseranyagok pl. a katechi-
nek.

A cserzéanyagoknak kozos tulajdonsagaik vannak, ilyen példaul a bér-
cserzd képességlk, a fehérjéket és az alkaloidokat kicsapjak. Antimikrobas
hatastak. Helyileg alkaimazva vérzéscsillapitok, afoghust edzik, a nyalkahar- |
tyék gyulladasat csékkentik.

Kéntartalma glikozidok

Ezen glikozidok enzimes hidrolizisekor felszabadulé aglikon csipds iz (a fe-

Az illdolajok a nbvényvilaghan altalancsan elterjedtek ll6olajoknak koszén-
1hetd a virdgok kellemes illata, a fiszerek aromaja és illata.

Vvannak ugynevezett illdolajos névénycsaladok, amelyek legtobb fajaban
tetemes mennyiség( lloolaj taldlhato (ajakosok, iiliomfélék, fészkesviraghak
csaladja). Egy-egy novény illbolaja rendszerint nem egyetlen vegyiletbdl all.

Azilloolajok a ndvények killonféle szerveiben halmozddhatnak fel, sét els-
fordulhat, hogy egy ndvénynek minden szervében eléfordulnak mas-mas
dsszetétell iltdolajok.

Vannak névenyek, amelyek |||00Iaja gyantaval keveredik, a gyanta felol-
dodik benne, igy folyékony balzsam jon letre {lasd késobh). Kalénosen a tro-
pusi ndvényekben fordulnak eld balzsamok (kopaiva, tolubalzsam). Szamos
esetben sajatos kivalasztoszévetekben halmozédik fel az illdolaj. A citromfé-
ilék termésfalaban oldas révén keletkezé hatalmas jaratokban valik ki, az aja-
kosok csaladjaban a ¢csaladra jellemzd mirigyszérokben vélasztodik ki pl. ale-
vendula, a kakukkfl, a menta stb. jellegzetes illatanyaga.

A kilonbozé foldrajzi tajegységek eltéré talajosszetételiikkel, napfénytar-
talmukkal, csapadékviszonyaikkal erésen befolyasoljak a képzddé illoelaj
! mennyiségét és minGséget. ' :

; A legtabb illdolajos névény viragzas elétt eri el illoolaj-tartalma maximu-
i mat. Egyetlen egyed azonos, de kilénbazo fejlettségh szervei, pl. levelei elté-
; 16 illcolaj-tartalmuak lehetnek. Egyes megfigyelések szerint péeldaul a borsos
} menta egyedein a legfiatalabb és a legiddsebb levelek tartalmazzak a legke-
vesebb ilGolajat, mig a kifellett levelek illoolaj-tartalma a legnagyobb. Ezeket
ia megfigyeléseket természetesen a gyakorlatban az illéolajos ndveények gaz-
1 dasagos termesztésében és begyijtésében eredményesen lehet felhasznalni.

hermustar magvaiban), amennyiben illékony is, szGrés szag( (feketemustar). ??

Fokozott nyalelvalasztast valt ki, noveli az amilaz tkeményitébonté enzim)
aktivitasat. tlénkiti a bélmaozgast, epefolyast valt ki, pozitiv motrop (a sziv

1
; Kesertanyagok

szisztolés nyomasanak ereje nd) hatas( és a vémyomast emeli. Helyi értagité

hatasu.

10

" Akeser(l izt a zoldség- és gyumadlcsfélékben altalaban nem tartjuk kedvezd-
nek. A keserDanyagok felhalmozodasa tehat sok esethen termékrontéd, mas
esetekben éppen kesertianyagok miatt hasznaljuk fel az adott ndvényt.
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A keser( izt eldidézd anyagok is tobb csoportba sorothaték, ilyenek pl. a
szekoiridoidok (a tarnics gentianinja), szeszkviterpének (Artemisia fajok:
Grom, tarkony), diterpének (pemetefd), limonoidok (citromhéj), kvasszinoi-
dok (Quassia fajok), egyes alkaloidok {kinin).

Eppen keserGianyag-tartalma miatt a novény megannyi vagy csak annak
egyes részeit hasznaljuk fel étvagyjavito gyogyszerek és kilonféle italok izesi-
tésében aromakomponensként (Grmos borok, tonic, keserG likrok).

Balzsamok és gyantdk

A két hatdanyagcesoport nehezen kalonithet6 el. Kozos jellemzdik, hogy viz-
ben rosszul oldodnak, viszont apolaros olddszerekben (pl. zsir, olaj kénnyen.
Konzisztenciajuk amorf, szerkezet nelkiili. H6 hatasara kénnyen megpuhul-
nak.

Nem altalanos érvényd az in. klasszikus meghatarozas: a balzsamok gyan-
ta és ill6olajok elegyei. A balzsam, illetve gyanta elnevezés tébbnyire koz-
megegyezésen (konvencion) alapszik. Novényanatomiai killdnbseg a gyanta-
jaratok és a balzsamjaratok kozott az, hogy az utdbbiak minden esetben dsz-
szefliggd jaratrendszert alkotnak (anasztomizalnak). Balzsamos novények
sebzésekor a kifolyd valadék nemcsak a sebzett jaratbdl Gral, a novény
egyéb részeibol is, ez abalzsamok gy(jtését teszi gazdasagossa s nem a gyan-
takét, ahol a jaratok kézott nincs kapcsolat. A balzsam értékét az ilicolaj
mennyisége es mindsége hatarozza meg.

12

Flszerek abécében

A ft]lszerneveknél zarojelben a tudomanyos, az angol (A) s a német (N elne-
vezéseket tintettik fol.

Jelmagyardzat:

A faszerndvény leirasa, dltalanos jellemzdi.

# Termesztése {ahol lehetséges).

Melyik része a drog és annak hatéanyag-tartatma.

80 Beszerezhetdsége.

A~
e
T
-
L ol

Felhasznalasa ételekhez.

Felhasznalasa italokhoz.

Gyogyhatasa, kozmetikai alkalmazisa.

o) ]
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Fiiszerezési ajanlatok

Levesek

Bableves:
Borsdleves:
Burgonyaleves:
Hagymaleves:

Halleves:
Huslevesek:

Karalabéleves:

Karfiolleves:

Paradicsomleves:

Spendtleves:
Tojasleves:

Zoldséglevesek:
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bazsalikom, bors, kakukkf@ vagy borsfi vagy papri-
ka.

metéléhagyma, petrezselyem vagy szerecsendio,
bors vagy borsfil.

arém, borsft, kapor, tarkony vagy curry vagy ko-
mény, majoranna vagy baberlevél,

safrany vagy safranyos szeklice, bors, petrezselyem-
levél.

safrany, tarkony, fokhagyma, babérlevél.

bors vagy borsfl, fokhagyma, zeller, petrezselyem
és tarkony vagy zsalya, safrany vagy safranyos
szeklice, cseresznyepaprika, gydmbér, szerecsendid,
hagyma, citromié, borecet, kdmény, fokhagyma.
bors vagy borsf(, petrezselyem, friss borsmenta,
zsalya és bazsalikomlevél vagy szerecsendi6, Wor-
cester-szAsz.

bazsalikom vagy curry vagy kapor vagy tarkony,
vagy lestyan.

bazsalikom, kapor, turbolya zsalya, szurokf( vagy
paprika.

szerecsendio, bors, petrezselyemlevél, metéldhagy-
ma.

hagyma, fokhagyma, pirospaprika, babérlevél, bors
vagy petrezselyem, bazsalikomlevél vagy zellerzold.
borsmentalevél, szerecsendid, bors vagy borsfy,
petrezselyemlevél vagy zellerlevéf és -gumao.

Parolt zoldségek

Bab:
Burgenya:

Fehér kaposzta:
Gomba:

. Karfiof:

Karalabé:
Lencse:

Padlizsan:
Sargarépa:

Uborka:

Vords kdposzta:
Z6ldborsé:

Féze!ékek

Burgonyafdzelék:

Kelkaposzta-fozelék:

Lencseftzelék;
Salitafdzelék:

Szarazborso-fézelék:

Tokfozelék:

Husok

borsfu vagy feketebors +kapor vagy petrezselyem,
vagy zsalyalevél, fokhagyma.

rozmaring, voroshagyma, fokhagyma vagy bors, ka-
kukkf(, petrezselyemlevél.

bazsalikom, borsf(, boroka +kémény,

rozmaring, kakukkft vagy kémény.

szerecsendid, fehér bors.

szegflszeg vagy szerecsendio vagy rozmaring,
hagyma, szegfiszeg, babérlevél, fokhagyma, bors,
petrezselyemlevél.

bazsalikom vagy turbolya.

anizs, tarkony + szegfiiszeg vagy petrezselyem vagy
menta.

petrezselyem, hagyma, fekete bors + anizs vagy
horsfd vagy kapor.

anizs, boréka, hagyma +borsf(l vagy szegf(iszeg.
fehér bors, rozmaring, kakukkfd, petrezselyem.

hagyma, zeller vagy babérievél.
fokhagyma, kémeény, pirospaprika, bors.
babérlevél, fokhagyma, hagyma, borsf(.
kapor, fokhagyma.

fokhagyma, hagyma, bors vagy borsf(.
hagyma, kapor, pirospaprika.

Berjuhus:

Csirkehus:

Marhahus;

hagyma, fehér bors + curry vagy paprika vagy zsalya
vagy rozmaring. .

szarnyas faszerkeverék, rozmaring, bazsalikom,
ardm + paprika vagy tarkony vagy édeskomény,
hagyma, fokhagyma.

fott: bazsalikom, babérlevél, boars, szerecsendid:
sult: kakuikfd vagy rozmaring, bors.
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Sertéshus:

Uriihas:
Vadhtsok:

Halételek

Angolna:
Csuka:

Fogas:
Fétt hal:

Hering:
Harcsa:

Kecsege:
Ponty:

Pisztrang:

Salatak

majoranna, Grom, fokhagyma + curry vagy kakukkf
vagy bazsalikom.

rozmaring, fokhagyma + majoranna vagy kakukkfd.
bordka, zsalya, szegfliszeg, curry vagy tarkony, afo-
nyva.

kapor, torma -+ koriander vagy zsalya, szerecsendié.
petrezselyemlevél, bors, Worcester-szész, fokhagy-
ma, babérlevél, mustar, ketchup, hagyma.

hagyma, rozmaring, kakukkf(, majordnna, babérle-
vél, bors.

kapor, zsalya, bazsalikom, boréka, babérlevéi + roz-
maring vagy curry.

kapor, tarkony, babérlevél, bors + koriander.
fokhagyma, petrezselyemlevél, bors vagy szoja-
szbsz, gyomber.

kapri, fokhagyma, petrezselyemlevél, bazsalikom,
szurokfd, bors.

kapor, édeskdmény, bors, petrezselyem + paprika
vagy kakukkfu.

bors, szurokfd, anizs, hagyma, fokhagyma, petrezse-
lyemleveél.

Babsalata:
Burgonyasalata:

Céklasaléta:
Combasalata:

Cyimolcssalata:
Halsalata:
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hagyma, fokhagyma, babérlevél, borecet, petrezse-
lyemlevél.

borsi(, bors, hagyma, paprika, petrezselyemlevél
vagy metéldhagyma vagy kakukkft.

koriander, torma, bors + kémeény vagy zeller, -
babertevél, koriander, bors, petrezselyemlevél vagy
metéléhagyma, mustar.

zeller, bors, cayenne-i bors, gyombér.

bazsalikom, fokhagyma, babérlevél, torma + petre-
zselyemlevél vagy paprika.

Hussalata:

Paprikasalata:

Paradicsomsalata:

Spargasalata:
Uborkasalata:

Zald salata:

bazsalikom, 4rém, kapor, tarkony + majoranna vagy
torma.

fokhagyma, borecet, bors vagy borsfl, szurokft
vagy olajbogyd, kapri.

kapor, petrezselyemlevél, fokhagyma +bazsalikom
vagy hagyma, kakukkful.

bazsalikom, tarkony +szerecsendi6 vagy szegftibors
vagy safrany.

kapor, borsf(, fokhagyma +borago, tarkony vagy
metéléhagyma vagy petrezselyemlevél.

bazsalikom, borsf(i, kapor +hagyma vagy fokhagy-
ma, kakukkfl vagy petrezselyemlevél.
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Virdg (flos)
Kapri ’
Safranyos szekfice

Bibe (stigma}
Safrany

Termés {fructus)
Afonya
Alkérmés
Anizs
Boroka
Bors
Cayenne-i bors
Csiliaganizs
Edeskﬁmény
Kardamom
Komlo

Mag (semen)
Gorégszéna
Koladio
Mustar

Kéreg (cortex)
Angosztura

Termésfal (pericarpium)
Citrom

Hagyma {bulbus)
Fokhagyma
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Szegftliszeg

Koriander

Komény

Kubebabors
Olajbogyo

Paprika

Romai {édes-) kémény
Romai kémény
Szegfibors
Szentjanoskenyér
Vanilia

Szerecsendio
Szezam

Fahéj

Narancs

Vordshagyma

Fiszerek magyar szinonimai

Angelika:

Angosziura: |
Afonya:

AlkSrmos:
Anizs:

Aloé:
Bahérlevé]:

Béaranypirosits”

Bazsalikom:
Benedekld :
Boréka:

Bors:
Borsfi:

Borsmenta:

Cayenne-i bors:

Citrom:
Citromid:

angyalil, angyelika, angyalgyokér, orvosi angelika, pa-
tikai angyalfa.

angusztura, anguszturakéreg, angoszturafa.

afinya, fekete afonya, havasi meggy, kukajsza, mola-
bogyo.

karmazsinbogy6, alkermes, berzseny vérfart, festobo-
gyo, festhszolo.

anizsmag, illatos anizs, k6zonséges anizs, bécsi ko-
mény.

valédi aloé, medveepe.

albertlevél, szagos levél, burbérfa, allatfa.

alkdrmas, dlkermes, hamokipir, baranypir, vadokor-
nyelv, pirositogyoker. .
bazsalikum, kerti bazsalikum, kiralyf(, németbars.
aldott barcs, aldott halovanyka, aldottf(.

apro fenyd, borostyantiske, borovicskafeny6, borsfe-
ny6, gyalogfenyd, komkék, kozénséges bordka, tovi-
ses fenyo, toviskés feny6, fenyotiske, borsikafenyd,
glzsfenyd, pattandfenyd.

fekete bors, piper.

bécsi rozmaring, borsikaf\, borsika, borsos szatorja,
csombor, csemberbors, hurkafd, kerti méhfi, peresz-
[én, kerti pereszlény, borscsombor, szédorja, csom-
bord, babfa.

borsos menta, angol menta, mitchen menta.
amerikai paprika, angol paprika, aranybors, guineai
bors, drddgbors.

citronyad, citrony.

anyameéhfd, macskaméz, citromosfd, mézf(, melissza,
citromszagl mezft, mézelke, mézgancs, rajfd.
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gsfﬁagénfzs :
Edeskémény:

Edesgyokér:
Fahéj:

Fehér irom:
Fekete (rom:

Fodormenta:
Fokhagyma:
Galanga:
Gorogszéna:
Cyombér:

Gyombérgydikér:

lz56p:
Kakukkfa:

Kalmos:
Kapor:
Kapri:
Kardamom:
Kalmos:;

Komla:
Koriander:

Komeény:
Kurkuma:
Lestyan:
Levendula:
Majoranna:

Metéléhagyma:

Mustar:
Narancshé;:
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csillagos anizs, kinai anizs.

bécsi kapor, fanigli, {6nikli, nagykdmény, német ko-
mény, olasz kapor, rémai kapor, edesfénik, magyar
anizs, anizskapor, venkel.

higvirics, likviric, mézgyokér.

ceyloni fahej, cimet, cinnamomi, angol fahéj, indiai
fahéj.

baranylrém, hegyi arém, patikai Grém, pusztai Grém,
kalvinista tapld, mesétfd. L
anyaf(, kdzonséges Grom, matrafd, taplotrom, veres
arom, taplofd, éféregmag.

banya, banyamenta, kucseracska, vénasszonymenta.
budds hagyma.

galanta, galangagyodkeér.

gorog lepkeszeg, fend grék.

ginger, ingwer.

kdzonséges gydmbérgyokeér, ciklasz, erdei szegfd, vad-
szegfl, szegfliszagu gyokerd f, Szent Benedek fiive.
izsopfa, kerti izsép.

balzsamfl, démutka, kakucskafG, mezei vagy kerti ka-
kukkfd, timian, tdémienfd, mezfl, vadzsombor.

orvosi kalmos,

flszerkapor, uborkafu.

kaporna, kapribogyo, tiskés kaporna, kapri.
kardamomum, kardamomi, kardamomimag.

bécsi sas, kalmus, kalomista gyokeér, orvosi kalmos, vi-
zililiom.

sulyogé-iszalag, szeleginy, felfutd komls. .

beléndfd, ciganypetrezselyem, koriandrom, zergefd,
kerti koriandrum, poloskakapor.

hasznos komeény, kéménymag, konyhakémeény.
kurkumagydker, sarga kurkuma. :
levescsik, orvosi leseyan, levisztikum, maggifu.

szagos tevendula.

majoranna, pecsenyevirag, kerti majoranna, fekete

majoranna.

snidling, snittling, pazsithagyma.
angol mustar, fehér mustar.
oranzs, auranci,

Paprika:
Pasztinak:

Petrezselyem:
Rémai kbmeny:
Rozmaring:
Safrany:

Safranyos szeklice:

Szagos muge:

Szegfibors:
Szegflszeg:

Szentjanoskenyér:

Szerecsendic:
Szurokfi:

Tarkony:
Tarmics:
Torma:
Turbolya:

Vanilia:

Vasiti:
Vidrafd:
Vérdshagyma:
Zeller:

Zsalya:

kerti bors, magyat bors, pogény,paprika, t_t‘)rokbors,
veres bors, spanyolbors, kijzénseges pa}pnka. ,
paszternék, olaszrepa, pesztemak, kerti paszternak,
lokémény, mohrépa.

petrezsirom, petrezselem.
egyiptomi kdmeny, kuminmag.

ant6sf(, rozmaring, illatos rozmanng. .
bécsi safrany, fuszersafrany, spanyol sarany, valodi
safrany, joféle safrany. o y
magyar pirosito, magyar safrany, olajozon. parasztsaf-
rany, porsafrany, szaflor, szeklice, vadsafrany, fattyu
safrany, tot safrany. , o ,
borvirag, erdémester, erdédisz, majusii, szagos ma-
jusfi, majfd. S ‘
amomunnag, ango! flszer, jamaikai bors, ptment.
faszerfu, szegecske.

janoskenyerfa,

macisdio, muskatdio. ‘ o
balzsami(, fekete gyopar, kaslok, szurokszag f0, vad-
majoranna.

esztragon, tarkonyarém.

sarga tarnics. ‘ .

csipds torma, kbzonseges torma, orrtekerd torma.
illatos turbolya, olasz salata, zamatos turbolya, eszter-
mag. ‘

kerti vanilia, vaniliin. ) ]

ecetfl, keserafl, kozonséges vasfa, lakatfu.

kesertl vidrafa, vidraelecke. .

hajma, mozespecsenye, vereshagyma, zsidészalonna.
celler, nagyszagl zeller. o

kerti zsalya, orvosi zsdlya, kakastaréjfu.
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